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Kielce, dnia 27.04.2011r.
EZ/ZP/24/2011
Do wszystkich zainteresowanych
dotyczy: przetargu nieograniczonego na usługę żywienia pacjentów Wojewódzkiego Szpitala Zespolonego w Kielcach.


Na podstawie art.38 ust. 2 Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo Zamówień Publicznych, Zamawiający Wojewódzki Szpital Zespolony w Kielcach ul. Grunwaldzka 45 udziela odpowiedzi na zadane pytania:

Pytanie 1

W punkcie III.13 SIWZ Zamawiający wymaga aby w celu zabezpieczenia ciągłości żywienia pacjentów w przypadku awarii kuchni głównej oraz w związku z planowanym remontem generalnym na kuchni głównej, związanym z czasowym wyłączeniem kuchni z eksploatacji, Zamawiający wymaga, aby Wykonawca dysponował kuchnią szpitalną zabezpieczającą na terenie miasta Kielce lub na terenie woj. świętokrzyskiego na okres minimum 6 m-cy tj. do czasu zakończenia remontu u Zamawiającego zgodnie z pkt 15. Dokument potwierdzający dysponowanie przez Oferenta kuchnią zgodnie z powyższym należy dołączyć do oferty. Wspomniane postanowienie w podobnym kształcie znajdowało się w poprzednim unieważnionym postępowaniu i spotkało się z uzasadnioną krytyką wykonawcy wyrażoną w treści odwołania Do Prezesa KIO. Cytowane w tym odwołaniu orzecznictwo nakazuje uznać, że i obecne zapisy SIWZ są niezgodne z przepisami. Rozszerzenie terenu na którym może się znajdować zapasowa kuchnia na całe Województwo Świętokrzyskie nie zmienia podstawowego zastrzeżenia, że jakiekolwiek ograniczenie geograficzne lokalizacji tej kuchni jest nieuzasadnione. Możliwości technologiczne i logistyczne z jakich można obecnie korzystać dają pełną gwarancję, że nawet w razie potrzeby skorzystania z kuchni zewnętrznej, wcale nie musi się ona znajdować na terenie Kielc ani w granicach Woj. Świętokrzyskiego. Każdy wykonawca biorący udział w niniejszym postępowaniu musi się liczyć z ryzykiem konieczności dowozu posiłków do zamawiającego z innych jednostek gastronomicznych i to przy zapewnieniu analogicznej jakości, jak w przypadku gotowania potraw na miejscu u Zamawiającego. To w gestii wykonawcy będzie takie zorganizowanie jego przedsiębiorstwa aby świadczenie na rzecz Zamawiającego odpowiadało wymaganiom umowy. Tak więc zapis punktu III.13 jest zbędny z punktu widzenia zabezpieczenia uzasadnionych potrzeb Zamawiającego, ogranicza konkurencję toteż prosimy o jego usunięcie, względnie zastąpienie zastrzeżeniem, aby Wykonawca dysponował kuchnią szpitalną zabezpieczającą ciągłość żywienia pacjentów, jednakże bez ograniczania terytorialnego położenia kuchni.
Odpowiedź:

Zamawiający znacznie zliberalizował zapisy związane z posiadaniem zabezpieczającej kuchni szpitalnej w stosunku do poprzedniej treści SIWZ. Oraz w związku z odwołaniem, które wpłynęło w poprzednim postępowaniu. Zamawiający dopuścił Wykonawców, którzy posiadają zabezpieczającą kuchnię szpitalną nie tylko na terenie miasta Kielce, ale również na terenie woj.świętokrzyskiego, co oznacza w rzeczywistości możliwość dowożenia posiłków nawet z odległości większej niż 50km. Twierdzenie przez Wykonawcę, iż obecne możliwości technologiczne i logistyczne pozwalają na dowóz posiłków z dowolnego miejsca w kraju jest fikcją. Zamawiający stoi w obliczu zamknięcia kuchni szpitalnej na okres 6 miesięcy i jest zobowiązany do zapewnienia bezpieczeństwa swoich pacjentów oraz minimalizowania ryzyka związanego z realizacją zamówienia przez Wykonawcę. Zamawiający nie wyraża zgody na zmianę zapisów w SIWZ.
Pytanie 2

W punkcie III.14 Zamawiający wymaga, aby oferent posiadał certyfikat potwierdzający wdrożenie systemu HACCP wydany przez zewnętrzny akredytowany podmiot uprawniony do przeprowadzania certyfikacji – kserokopię należy dołączyć do oferty. Następnie ten wymóg jest powtórzony w punkcie VI.C. Zamawiający nie dopuścił żadnego równoważnego dokumentu, z którego również może wynikać, że dany wykonawca zapewnia bezpieczeństwo żywności zarówno w odniesieniu do przepisów, zasad dobrej praktyki produkcyjnej i potrzeb odbiorcy.  Zważyć należy, że certyfikat HACCP należy kwalifikować do kategorii dokumentów o których mowa w par.5 ust. 1 pkt 4 Rozporządzenia Prezesa Rady Ministrów z dnia 30 grudnia 2009r. w sprawie rodzajów dokumentów, jakich może żądać zamawiający od wykonawcy, oraz form, w jakich te dokumenty mogą być składane (Dz. U. Nr 226, 1817). Zarazem trzeba jednak dostrzec, że w par.5 ust. 3 tego rozporządzenia jest mowa o tym, że zamiast zaświadczeń o których mowa w ust. 1 pkt 4 wykonawca może złożyć inne dokumenty potwierdzające odpowiednio stosowanie przez wykonawców równoważnych środków zapewnienia jakości. Mając na uwadze powyższe prosimy o potwierdzenie, że Zamawiający uzna za równoważny w stosunku do certyfikatu HACCP certyfikat ISO 22000 – a tym samym uzna, że jeżeli wykonawca przedstawi ten drugi certyfikat nawet przy obecnych zapisach SIWZ spełni warunek udziału w postępowaniu. Norma ISO 22000 wprowadza ujednolicony i globalnie zharmonizowany standard w zakresie bezpieczeństwa i higieny żywności i łączy w sobie cechy systemu HACCP oraz ISO 9001. Tak więc certyfikat ISO 22000 stanowi lepszą gwarancję niż HACCP, stąd powinien być respektowany. 
Odpowiedź:

Zamawiający informuje, iż wyraża zgodę na dołączenie do oferty, jako spełnienie pkt. III.14, również certyfikatu ISO 22000 wydanego przez zewnętrzny akredytowany podmiot uprawniony do przeprowadzania certyfikacji.
Pytanie 3

W nawiązaniu do ogłoszonego przetargu i koniecznością dołączenia do oferty projektu technologicznego kuchni, prosimy o udostępnienie w formie ksera lub elektronicznej, rzutów poziomych pomieszczeń kuchni lub innej dokumentacji w której wyszczególnione są rodzaje i przeznaczenie pomieszczeń.
Odpowiedź:

W załączeniu rzut poziomy pomieszczeń kuchni. Zamawiający umieszcza plik na stronie internetowej.
Pytanie 4

Od kiedy Zamawiający zamierza przekazać usługę nowemu Wykonawcy?
Odpowiedź:

Po rozstrzygnięciu niniejszego postępowania.
Pytanie 5

Czy Zamawiający uzna jako spełniony warunek dołączenia dokumentu potwierdzającego dokonanie wizji lokalnej z poprzedniego postępowania?

Odpowiedź:

Tak. 
Pytanie 6

Czy Zamawiający będzie wymagał dokonania  nowej wizji lokalnej wraz z nowym dokumentem potwierdzenia?
Odpowiedź:

Jeżeli wizja została dokonana przez Wykonawcę w poprzednim postępowaniu, Zamawiający nie będzie wymagał dokonania nowej wizji lokalnej. 
Pytanie 7

W związku z faktem, że obecny wykonawca usługi żywienia świadczy również dla podmiotów trzecich poza usługami dla Zamawiającego prosimy o wyodrębnienie kosztów dotyczących jedynie usługi na rzecz Zamawiającego. W przeciwnym razie podane przez Zamawiającego koszty mediów z załącznika nr 15 są mylące dla innych poza obecnym Wykonawcom.

Odpowiedź:

Zamawiający nie dysponuje taką wiedzą i nie jest w stanie wyodrębnić kosztów jedynie na rzecz Zamawiającego, gdyż kuchnia posiada pojedyncze liczniki dla poszczególnych rodzajów mediów.
Pytanie 8

W związku z koniecznością uiszczania przez Wykonawcę opłat za zużyte media według odczytów z liczników prosimy o wyjaśnienie w jakim celu Wykonawca ma informować Zamawiającego o zmianach w wyposażeniu mających wpływ na pobór energii i ustaleniem czynszu dzierżawnego?
Odpowiedź:


Dla pomieszczeń kuchni Zamawiającego zamówiona jest odpowiednia moc energetyczna. Dostawianie nowych urządzeń mających wpływ na dodatkowy pobór energii może spowodować przeciążenia sieci energetycznej oraz awarie .
Pytanie 9

Prosimy o precyzyjne określenie o jakiej zmianie czynszu dzierżawnego, poza czynszem za dzierżawę pomieszczeń i sprzętu Zamawiający pisał w pkt. III ust 7 w SIWZ?

Odpowiedź:


Czynsz za dzierżawę pomieszczenia oraz sprzęt jest ustalany w umowie dzierżawy oraz SIWZ.. Ich zmiana będzie następowała w wyniku wzrostu wskaźnika GUS. W przypadku domontowania urządzeń na kuchni, które będą związane z większym niż załączonym poborem energii i koniecznością zwiększenia mocy na kuchni, koszty wynikające z powyższego pokryje Wykonawca.
Pytanie 10

Prosimy o podanie podstawy jaką kierował się Zamawiający przy wyborze kryteriów oceny ofert w kryterium potencjał techniczny. W warunkach dopuszczających do udziału wskazał na konieczność dysponowania przez wykonawcę kuchnią bądź na terenie miasta Kielce bądź na terenie woj.świętokrzyskiego. Prosimy zatem o precyzyjne podanie podstawy i wyjaśnienie dlaczego Zamawiający w kryterium oceny potencjału technicznego Wykonawcy preferuje jedynie posiadanie kuchni na terenie miasta Kielc. Zmiana oceny ww. kryterium również w zakresie dysponowania przez Wykonawcę kuchnią na terenie woj.świętokrzyskiego oraz w przypadku dysponowania przez Wykonawcę dwoma kuchniami na terenie woj.świętokrzyskiego pozwoli Zamawiającemu na zachowanie neutralnego podejścia w ocenie tego kryterium.
Odpowiedź:


Kryteria oceny ofert ustalone są według właściwości Wykonawcy zgodnie z art. 5 ust. 1 Ustawy Prawo Zamówień Publicznych.
Pytanie 11

W związku z wprowadzeniem przez Zamawiającego oceny potencjału technicznego Wykonawców, prosimy o jednoznaczne określenie, ile punktów otrzyma Wykonawca, który dysponuje dodatkową kuchnią na terenie woj.świętokrzyskiego.
Odpowiedź:


Kryteria oceny ofert opisane są we wzorze w pkt X SIWZ „Opis kryteriów i sposobu oceny ofert”.
Pytanie 12

W związku z wprowadzeniem przez Zamawiającego oceny potencjału technicznego Wykonawców prosimy o jednoznaczne określenie ile punktów otrzyma Wykonawca, który dysponuje dwoma dodatkowymi kuchniami na terenie woj.świętokrzyskiego.
Odpowiedź:


Kryteria oceny ofert opisane są we wzorze w pkt X SIWZ „Opis kryteriów i sposobu oceny ofert”.

Pytanie 13

Dotyczy kryterium oceny jakości i wzoru obliczenia przyznawania punktów za certyfikowane wdrożenia systemu HACCP. Ile punktów otrzyma Wykonawca, który posiada 5 kuchni z certyfikowanym systemem HACCP? 50 pkt czy 0 pkt?
Odpowiedź:


Zamawiający koryguje omyłkę pisarską w pkt X SIWZ „Opis kryteriów i sposobu oceny ofert”. Winno być:

- powyżej 10 kuchni z certyfikowanym systemem HACCP – 100 pkt.

- od 6 – do 10- 50 pkt. 

- od 1 – do 5 – 0 pkt. 

Pytanie 14

Prosimy o wyjaśnienie na jakiej podstawie i w oparciu o jaką dokumentację Zamawiający opierał się w przygotowaniu listy sprzętu niezbędną do prawidłowej realizacji usługi, jeśli równocześnie wykonawca ma obowiązek przedstawienia własnej koncepcji technologii w kuchni mieszczącej się w Kielcach przy ulicy Grunwaldzkiej 45.
Odpowiedź:
Załącznik nr 9 został przygotowany w oparciu o dotychczasowe doświadczenie Zamawiającego i jest to wykaz służący prawidłowej realizacji zamówienia zgodny z oczekiwaniem Zamawiającego. 
Pytanie 15

W pkt. 19 SIWZ Zamawiający nakłada na Wykonawcę obowiązek zapewnienia pracy wszystkim pracownikom w swojej kuchni na czas remontu. Prosimy zatem o wyjaśnienie, skoro Zamawiający wymaga jednocześnie wykonywania przedmiotu umowy przez 59 osób, a w tej ilości znajdują się również osoby dystrybuujące posiłki do pacjentów, jak Zamawiający zamierza prowadzić dystrybucję na oddziałach szpitalnych we wszystkich lokalizacjach w czasie remontu pomieszczeń kuchni, skoro wszyscy pracownicy będą pracowali w kuchni produkującej posiłku dla Zamawiającego?

Odpowiedź:



Zamawiający wyjaśnia, iż użyte w pkt III.20 stwierdzenie „zapewnił pracę na swojej kuchni wszystkim pracownikom” odnosi się do personelu produkcyjnego a nie dystrybucyjnego.
Pytanie 16

Prosimy o precyzyjne wyjaśnienie na jakiej podstawie i bazie jakich dokumentów Zamawiający zawarł w SIWZ informację o konieczności zatrudnienia 59 pracowników przez cały okres umowy, skoro jednocześnie wymaga przedstawienia przez Wykonawcę koncepcji technologii, z której to wynikać będzie określona liczba osób.
Odpowiedź:


Zamawiający wyjaśnia, iż niezbędna do realizacji zamówienia liczba pracowników wskazana w pkt III.20 wynika z przyjętej u Zamawiającego specyfiki i organizacji pracy. Przedmiot zamówienia obejmuje zarówno personel produkcyjny, dystrybucyjny oraz transportowy. Wypracowany w ciągu ostatnich lat model organizacji u Zamawiającego jest sprawdzony i nie powoduje dezorganizacji pracy u Zamawiającego.
Pytanie 17

Zgodnie z normami sanitarno-epidemiologicznymi oraz wydanym przez Sanepid protokołem pokontrolnym, w którym nakazano wykonanie prawidłowej organizacji pakowania oraz dystrybucji posiłków na zewnątrz w tym również dostaw posiłków dla innych niż Grunwaldzka 45 lokalizacji Zamawiającego, jak również doprowadzenie do prawidłowego stanu technicznego posadzki w kuchni głównej wraz z koniecznością przeprowadzenie remontu w terminie do 6 miesięcy od momentu rozpoczęcia usługi, niemożliwe jest wdrożenie systemu HACCP w kuchni szpitalnej w Kielcach zlokalizowanej przy ul. Grunwaldzkie 45 w terminie do 1 miesiąca jest niemożliwe.

Odpowiedź:


Zamawiający informuje, iż koryguje omyłkę pisarską w pkt III.14 i wymaga, aby: „Zamawiający wymaga, aby oferent w ciągu 1 miesiąca liczone od dnia zakończenia remontu na kuchni Zamawiającego wdrożył certyfikowany system HACCP wydany przez zewnętrzny akredytowany podmiot uprawniony do przeprowadzania certyfikacji”
Pytanie 18

Prosimy o klarowne podanie podstawy wyboru kryterium oceny jakości w postaci punktowania posiadania przez Wykonawcę ilości kuchni posiadających certyfikat HACCP? Jest to warunek niewspółmierny z przedmiotem Zamówienia.
Odpowiedź:


Kryteria oceny ofert ustalone są według właściwości Wykonawcy zgodnie z art. 5 ust. 1 Ustawy Prawo Zamówień Publicznych.
Pytanie 19

Prosimy o precyzyjne wyjaśnienie, dlaczego Zamawiający wymagał w warunkach udziału jedynie dysponowania kuchni na terenie miasta Kielc bądź w woj.świętokrzyskim, skoro przy ocenie ofert w kryterium potencjału technicznego chce od Wykonawcy wielokrotnie większą ilość certyfikatów HACCP? Wydaje się co najmniej niewspółmiernie wygórowane przedstawianie przez Wykonawców takiej ilości certyfikatów, która pozwoli im otrzymać choć 50 pkt. Jednocześnie ogranicza to możliwość udziału Wykonawcom, którzy posiadają mniejszą niż 5 ilość kuchni, bowiem już na wstępie Zamawiający ogranicza im uzyskanie lepszej oceny oferty. Wnosimy zatem o konieczność precyzyjniejszego określenia kryteriów oceny w punkcie jakość, bowiem obecny jednoznacznie preferuje obecnego Wykonawcę.
Odpowiedź:


Kryteria wyboru ofert w żaden sposób nie ograniczają możliwości udziału Wykonawców a są jedynie kryteriami oceny oferty. Posiadanie przez Wykonawcę mniejszej niż 5 liczby kuchni z certyfikowanym systemem HACCP w żaden sposób  nie ogranicza jego prawa do złożenia oferty. Posiadanie kuchni zabezpieczającej nie ma żadnego związku z ilością certyfikowanych systemem HACCP kuchni Wykonawcy.
Pytanie 20

W związku z faktem, że certyfikat HACCP jest jedynie elementem całościowego programu ISO 22000 zwracamy się z prośbą o dopuszczenie do oceny ofert w kryterium jakości kuchni posiadających certyfikat ISO 22000 zamiast certyfikatu HACCP. Posiadanie przez Wykonawcę certyfikatu ISO 22000 jest pewniejszym zabezpieczeniem Zamawiającego świadczącego, że Wykonawca stosuje odpowiednie dla żywienia procedury bezpieczeństwa produkcji posiłków aniżeli jest to w systemie HACCP. Jest to wynikiem, że ISO 22000 obejmuje poszczególne procesy produkcji całościowo a nie jak w przypadku systemu HACCP jedynie punkty krytyczne.
Odpowiedź:


Nie, tak jak w SIWZ.
Pytanie 21

Prosimy o wyjaśnienie na jakiej podstawie Zamawiający określił warunek konieczności wykazania się przez Wykonawcę doświadczeniem w dowozie posiłków do jednostek służby zdrowia dla minimum 500 osobodni wraz z dystrybucją, skoro w swoich lokalizacjach liczba osób dla jakich posiłki dowożone są wynosi maksymalnie 250 osobodni. Pozostałe posiłki dystrybuowane są w systemie bemarowym. Ponadto liczba osobodni we wszystkich lokalizacjach Zamawiającego według danych przedstawionych w SIWZ nie wynosiła ponad 500 osobodni. Dlaczego zatem Zamawiający żąda tak nadto wygórowanego warunku? I dlaczego w tym samym punkcie wymaga jedynie doświadczenia w prowadzeniu kuchni dla minimum 300 żywionych? Zestawienie tych dwóch warunków jest wskazaniem na dotychczasowe doświadczenie obecnego wykonawcy.
Odpowiedź:


W przypadku remontu kuchni Zamawiającego, Wykonawca będzie zobowiązany do dowozu posiłków z kuchni zabezpieczającej do wszystkich pacjentów Szpitala, zarówno do budynków przy ul. Grunwaldzkiej jak również innych oddziałów zlokalizowanych na terenie miasta Kielce. Zatem rzeczywista liczba dowożonych posiłków będzie większa niż 500 stąd wymóg Zamawiającego do wykazania się przez Wykonawcę doświadczeniem w postaci tylko jednej referencji, zgodnej z przedmiotem zamówienia.

Pytanie 22

Zgodnie z wymaganiami nałożonymi na wykonawców przez zamawiającego, zawartych w SIWZ dotyczących produkcji posiłków z wykorzystaniem nowoczesnych technologii, pozwalających na  produkowanie żywności w dowolnym miejscu, bez wskazania odległości od miejsca produkcji do miejsca dostaw posiłków z zachowaniem wszelkich norm sanitarno-epidemiologicznych, bezskutecznym wydaje się zawężanie punktowania oceny w kryterium potencjału technicznego do posiadania kuchni jedynie na terenie miasta Kielce. Dlatego niewprowadzenie rozszerzonej oceny ww. kryterium jest warunkiem zamykającym drogę udziału w postępowaniu innym firmom. A tym samym zapis ten ogranicza konkurencję i dostęp do udziału w postępowaniu firmom, które profesjonalnie zajmują się żywieniem w szpitalach na terenie całej Polski a nie posiadają kuchni na terenie miasta Kielce. Jednocześnie naraża to Zamawiającego na wystąpienie sytuacji kiedy to Zamawiający zmuszony będzie ponosić większe koszty osobodnia ze względu na brak firm konkurencyjnych, które mogłyby zaoferować niższą cenę za realizację niniejszej usługi posiadające kuchnię tuż za granicami województwa administracyjnymi miasta Kielce. Dlatego słusznym rozwiązaniem wydaje się podanie odległości w jakiej Wykonawca mógłby  posiadać rezerwową kuchnie szpitalną np. 50 km od siedziby Zamawiającego i w takich kategoriach warunek ten powinien być oceniany przez Zamawiającego.
Odpowiedź:


Kryteria wyboru ofert w żaden sposób nie ograniczają możliwości udziału Wykonawców, a są jedynie kryteriami oceny ofert. Zatem kryteria wyboru ofert w żaden sposób nie zamykają drogi udziału w postępowaniu innym firmom i nie ograniczają konkurencji. Jednocześnie Zamawiający informuje, iż dopuszcza posiadanie rezerwowej kuchni szpitalnej przez Wykonawcę w odległości 50 km od siedziby Zamawiającego, w sytuacji gdy znajduje się ona poza granicami woj.świętokrzyskiego.
Z-ca DYREKTORA 

ds. Eksploatacyjno-Ekonomicznych

inż. Andrzej Domański 
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