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Numer sprawy P/43/07/2012/Żywienie/15                                    Starachowice dn. 05.09.2012 r.
                          dot.: postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na świadczenie 

                                  usług całodobowego żywienia pacjentów PZOZ w Starachowicach  

                                  / ogłoszenie w Dz.U.U.E.  2012/S 164-272750  z dn. 28.08.2012r. /.


W związku z otrzymanymi a przedstawionymi poniżej pytaniami dotyczącymi treści SIWZ 

niniejszym udzielamy następujących odpowiedzi, zgodnie z art. 38 ust. 1 pkt 4  Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – „ Prawo zamówień publicznych ” -  (tj. Dz.U. z 2010 r, Nr 113, poz. 759 ze zm.).

Pytanie nr 1:

Powołując się na jawność finansów publicznych prosimy o podanie aktualnej stawki netto oraz brutto za osobodzień żywienia pacjenta jaką Zamawiający płaci obecnie za wykonanie przedmiotowej usługi. 

Ad. 1: Aktualna stawka netto za 1 osobodzień żywienia pacjentów z dostarczaniem posiłków do łóżka

           pacjenta wynosi 16,00 zł i jest powiększana o podatek od towarów i usług konsumpcyjnych 

           według obowiązującej stawki VAT w wysokości 8%. 
Pytanie nr 2:

Proszę o przekazanie przykładowego jadłospisu dekadowego obowiązującego obecnie w szpitalu 
z podziałem na diety: podstawowa, łatwostrawna, cukrzycowa wraz z podaniem gramatury potraw.

Ad. 2: W załączeniu przedstawiamy jadłospis 14 dniowy obowiązujący od dnia 27.08.2012r. do dnia 

           09.09.2012r. 
Pytanie nr 3:

Proszę o podanie ilości posiłków w przedziale na oddziały, diety i poszczególne miesiące – najlepiej za cały rok od sierpnia 2011 do lipca 2012.  

Ad. 3: W załączeniu przedstawiamy rozliczenie posiłków za miesiąc lipiec 2012r. dla całego PZOZ 

           jak również za miesiąc lipiec 2012r. z podziałem na poszczególne oddziały z uwzględnieniem 
           podziału na diety.
Pytanie nr 4:

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.
Ad. 4: Zamawiający przewiduje w trakcie trwania kontraktu zmiany co do ilości oddziałów lub łóżek. Nie 

           przewiduje jednak zmniejszenia osobodni. Istnieją realne przesłanki, że ilość osobodni będzie 

           rosła.
Pytanie nr 5:

Ile łóżek znajduje się na poszczególnych oddziałach ?
Ad. 5: Poniżej przedstawiamy liczbę łóżek na poszczególnych oddziałach. Niniejszą informacją  

           aktualizujemy również zapis w poz. 7 załącznika nr 1 do projektu umowy. Właściwa nazwa 

           oddziału to: Oddział Rehabilitacji Neurologicznej.  
	L.P.
	NAZWA ODDZIAŁU
	Liczba łóżek

	1
	Oddział Chorób Wewnętrznych I o Profilu Nefrologicznym
	33

	2
	Oddział Chorób Wewnętrznych II i o Profilu Gastrologicznym
	53

	3
	Oddział Kardiologiczny
	31

	4
	Oddział Medycyny Paliatywnej
	20

	5
	Oddział Neurologiczny
	29

	6
	Oddział Rehabilitacyjny
	25

	7
	Oddział Rehabilitacji Neurologicznej
	12

	8
	Oddział Pediatryczny
	33

	9
	Oddział Chorób Zakaźnych
	28

	10
	Oddział Chirurgiczny Ogólny
	37

	11
	Oddział Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej 

z Pododdziałem Endoprotezoplastyki
	23

	12
	Oddział Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej

z Pododdziałem Endoprotezoplastyki 
	23

	13
	Oddział Okulistyczny z Pracownią Laserową
	25

	14
	Oddział Ginekologiczno-Położniczy z Salą Porodową 
	16

	15
	Oddział Ginekologiczno-Położniczy z Salą Porodową 
	28

	16
	Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii 
	7

	17
	Oddział Reumatologiczny 
	20

	
	Razem:
	443


Pytanie nr 6:

Powołując się na jawność dostępu do informacji publicznej prosimy o informację jaka firma obecnie wykonuje usługi żywienia dla pacjentów Zamawiającego?

Ad. 6: Powyższa usługa aktualnie świadczona jest przez firmę: DGP Dozorbud Grupa Polska Sp. z o.o. 
            ul. Najświętszej Marii Panny 5e , 59-220  Legnica .
Pytanie nr 7:

Czy i jakie urządzenia podlegają Dozorowi Technicznemu? Kto ponosi koszty eksploatacji, jeśli Wykonawca to jakie są koszty netto dozoru technicznego w skali roku?

Ad. 7: Urządzenia znajdujące się w budynku Kuchni podlegające dozorowi technicznemu:

1) Dźwig towarowy z obsługą MHE310 Q=1,25T nr fabr. 55461/97

2) Dźwig towarowy z obsługą MHE310 Q=1,275T nr fabr. 55463/97

3) Dźwig towarowy z obsługą MHE310 Q=1,25T nr fabr. 55464/97

4) Dźwig towarowy z obsługą MHE310 Q=1,275T nr fabr. 55462/97

Koszty eksploatacji i dozoru technicznego urządzeń dźwigowych ponosi Wykonawca. Koszty dozoru technicznego wynoszą rocznie dla w/w urządzeń:

4 x 157,50 = 630,00 zł. netto (brutto) / rok

Pytanie nr 8:

Jaka jest ilość zamawianych posiłków przez personel w ostatnich 12 miesiącach?

Ad. 8: U aktualnego Wykonawcy nie prowadzona jest taka statystyka. Posiłki rozliczane są przez 
           punkt gastronomiczny dzierżawiony na terenie szpitala, dostępny również dla pozostałych 

           konsumentów.  
Pytanie nr 9:

Wykonawca odpowiada za dystrybucję z miejsca produkcji bezpośrednio do oddziałów, a kto odpowiada za dystrybucję bezpośrednio do pacjenta?
Ad. 9: Zgodnie z zapisami SIWZ Wykonawca dostarcza posiłki na oddziały, dystrybucja do łóżek 

           pacjentów leży po stronie Zamawiającego. 
Pytanie nr 10:

Prosimy o podanie do ilu kuchenek oddziałowych należy dostarczyć posiłki  w odpowiednich lokalizacjach?  
Ad. 10: Posiłki będą dostarczane do oddziałów wymienionych w załączniku nr 1 do projektu umowy. 

             Wykaz oddziałów przedstawiamy również w odpowiedzi nr 5.   
Pytanie nr 11:

Prosimy o udzielenie następujący informacji :

A./  Prosimy o podanie listy stanowisk osób przeznaczonych do przejęcia wraz z pełną informacją dotyczącą wszystkich składników wynagradzania dla każdej z przejmowanych osób.

B./ Prosimy o podanie dat zatrudnienia u obecnego pracodawcy w odniesieniu do wszystkich przejmowanych pracowników.

C./ Prosimy o podanie pełnej informacja nt. wysokości nagród jubileuszowych przysługujących w/w pracownikom w okresie realizacji zamówienia.

D./ 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?

E./ Prosimy o podanie zestawienia zaległych i bieżących urlopów na dzień 31.08.2012 roku.

F./  Prosimy o udostępnienie na stronie internetowej Zamawiającego kopi obowiązującego dzisiaj Regulaminu Pracy, Wynagradzania oraz Funduszu Świadczeń Socjalnych.

H./  Jaka jest forma, rodzaj i termin zatrudnienia osób przeznaczonych do przejęcia?

I./ Prosimy o podanie w formie zestawienia  informacji :  ilu pracowników znajduje się obecnie na urlopach wychowawczych, macierzyńskich i bezpłatnych.

J./ 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;

   -   ilu pracowników przebywa aktualnie na zwolnieniach lekarskich powyżej 30 dni, w tym również

       przebywających na zasiłku rehabilitacyjnym;

K./ Prosimy o podanie informacji czy wśród osób do przejęcia są osoby niepełnosprawne  - jeśli tak w jakim stopniu niepełnosprawności?

L./ 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.

Ad. 11: Poniżej przedstawiamy dostępne nam dane dotyczące grupy 13 osób które w ramach usług 

             żywienia Wykonawca przejmie od dotychczasowego Usługodawcy.
	Lp.
	Stanowisko
	Wymiar etatu
	Fundusz osobowy brutto
	Data zatrudnienia 
	Urlop do wykorzysta-nia 
w dniach
	Zaległy urlop
	

	1
	Kucharz 
	1,00
	
	02.04.2012r.
	30
	0
	

	2
	Magazynier

- pomoc kuchenna
	1,00
	
	02.04.2012r.
	14
	0
	

	3
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	16
	0
	

	4
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	26
	0
	

	5
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	26
	0
	

	6
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	23
	0
	

	7
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	26
	0
	

	8
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	0
	0
	

	9
	Kucharz
	1,00
	chorobowe
	02.04.2012r.
	21
	0
	

	10
	Szef kuchni 
	1,00
	
	02.04.2012r.
	19
	0
	

	11
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	25
	0
	

	12
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	16
	0
	

	13
	St. dietetyczka
	1,00
	
	02.04.2012r.
	21
	0
	

	
	Razem:
	 13,00
	23788,19zł.
	
	263
	0
	

	
	Dane na dzień:
	 10.08.

  2012
	     10.08.

      2012
	08.08.2012

Wszystkie umowy na czas nieokreślony
	    08.08.

     2012


	  08.08.

   2012


	


Ponadto informujemy: 
a) w w/w grupie pracowników są 3 osoby niepełnosprawne w umiarkowanym stopniu 

      niepełnosprawności ( 2 grupa ),
b) nie ma osób przebywających na urlopie macierzyńskim, wychowawczym i bezpłatnym,
c) 2 osoby mają 50 lat, zaś 6 osób powyżej 50 lat – na podstawie posiadanych przez Zamawiającego informacji stwierdza się , iż nikt z w/w grupy pracowników nie nabędzie prawa do świadczeń emerytalnych w ciągu najbliższych 36 m-cy.
Pytanie nr 12:

Prosimy o potwierdzenie, że na dzień 31 sierpnia wszelkie zobowiązania obecnego pracodawcy wobec przeznaczonych do przejęcia przez nowego Wykonawcę pracowników są w całości uregulowane oraz że obecny pracodawca nie posiada żadnych zobowiązań przeterminowanych wobec w/w pracowników.

Ad. 12:  Brak informacji od aktualnego Wykonawcy.
Pytanie nr 13:

Ilu pracownikom brakuje nie więcej niż 4 lata do osiągnięcia wieku emerytalnego, jeżeli okres zatrudnienia umożliwia im uzyskanie prawa do emerytury z osiągnięciem tego wieku.

Ad. 13: Z grupy 13 przejmowanych pracowników 1 osobie brakuje nie więcej niż 4 lata do osiągnięcia 

             wieku emerytalnego zgodnie z aktualnymi przepisami, tj. bez względu na okres zatrudnienia.  
Pytanie nr 14:

Odnośnie kosztów za media w całym kompleksie kuchennym, które będą  obciążać Wykonawcę, prosimy o podanie dotychczasowych, faktycznych kosztów w PLN z tytułu  funkcjonowania kuchni  za okres ostatnich znanych 12 miesięcy w odniesieniu do wszystkich mediów :


- wody zimnej 


- wody ciepłej


- ścieków


- energii elektrycznej


-energii cieplnej


- gazu


- pary technologicznej


-koszt dozoru technicznego

Ad. 14: Koszt mediów z tytułu funkcjonowania kuchni za okres ostatnich 12 miesięcy tj. sierpień 2011 r. – lipiec 2012 r. wynosi:

a)  woda zimna 36051,68 zł. netto + VAT (w tym odprowadzenie ścieków)

b)  woda ciepła (podgrzanie zimnej wody dla potrzeb ccw) 52375,33 zł. netto + VAT

c)  centralne ogrzewanie 32574,99 zł. netto + VAT

d)  ciepło wentylacyjne 17689,04 zł. netto + VAT

e)  energia elektryczna 114784,42 zł. netto + VAT

f)   gaz ziemny 11116,59 zł. netto + VAT

g)  do budynku nie jest doprowadzona para technologiczna

h)  dozór techniczny 630,00 zł.

Pytanie nr 15:

Proszę o informacje czy w stosunku do pomieszczeń przeznaczonych do wynajęcia istnieją zalecenia służb sanitarnych. Jeżeli tak to jakie. Proszę o przekazanie ostatniego protokołu z kontroli służb sanitarnych, BHP, Ppoż i inspekcji pracy(jeśli takie były). Jeśli są zalecenia to w jakich terminach należy je wykonać i po czyjej stronie leży koszt ich wykonania.

Ad. 15: Z dostępnych nam dokumentów wynikają poniższej wskazane zalecenia dot. kuchni.

             Decyzją Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Starachowicach z dnia 
             12.06.2012r. który po przeprowadzeniu w dniu 29.05.2012r. kontroli stanu sanitarnego kuchni 
             przy szpitalu w Starachowicach przy ul. Radomskiej 70 , wł. DGP Catering Partner Sp. z o.o. 
             zarządził: 
1) zapewnić prawidłowy stan techniczny ścian i sufitów w pomieszczeniu produkcji i obróbki termicznej potraw,

2) zapewnić prawidłowy stan techniczny ścian i sufitów w przedsionku zmywalni tunelowej,

3) zapewnić prawidłowy stan techniczny drzwi do zmywalni tunelowej,

i zalecił wykonać w terminie do 30.09.2012r. w/w zalecenia. 
Pytanie nr 16:

Kwota czynszu najmu wynosi 12 000,00 zł netto, czy brutto?
Ad. 16: Zgodnie z zapisami §4 ust.1 i 2 projektu umowy najmu - kwota miesięcznego czynszu najmu  

             wynosić będzie 12 000,00 zł. netto. Dla pełnej przejrzystości §4 ust.1 otrzymuje brzmienie:
„ 1. Najemca płacić będzie Wynajmującemu miesięczny czynsz najmu w wysokości 12 000,00 zł.
                   netto ( słownie złotych : dwanaście tysięcy ).” 

Pytanie nr 17:

Gdzie należy złożyć wadium w innej formie niż pieniądz? Jeśli dołączyć do oferty to w jaki sposób?

Ad. 17: Wadium należy wnieść w jednej z form określonych w punkcie 2 rozdziału XII SIWZ a dowód 
             jego wniesienia dołączyć do składanej oferty. Potwierdzenie wniesienia wadium w innej formie 

             niż pieniężna wymagane jest w formie oryginału. 

             Dokument w formie poręczenia winien zawierać stwierdzenie, że na pierwsze pisemne żądanie 

             zamawiającego wzywające do zapłaty wadium, zgodnie z warunkami przetargu, następuje jego 

             bezwarunkowa wypłata bez jakichkolwiek zastrzeżeń.

Pytanie nr 18:

W pkt XX SIWZ Zamawiający nie przewiduje wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy, natomiast w Umowie o świadczenie usług żywienia §21 należy wnieść zabezpieczenie umowy 
w wysokości 100 000,00 zł. Który zapis jest prawidłowy? 
Ad. 18: Zgodnie z zapisami §21 projektu umowy o świadczenie usług żywienia, rozdział XX SIWZ 

             „Zabezpieczenie należytego wykonania umowy” winien mieć następującą treść:   
„1. Wykonawca wniesie zabezpieczenie należytego wykonania umowy w wysokości 100 000,00 zł. ( słownie zł.: 

    sto tysięcy 00/100 ). 

2. Dopuszcza się wniesienie zabezpieczenia należytego wykonania umowy w następujących formach : pieniądzu , 

    poręczeniach bankowych lub poręczeniach spółdzielczej kasy oszczędnościowo-kredytowej z tym że 
    zobowiązanie kasy jest zawsze zobowiązaniem pieniężnym, gwarancji bankowej lub ubezpieczeniowej oraz 
    poręczeniach udzielanych przez podmioty , o których mowa w art. 6b ust. 5 pkt 2 ustawy z dnia 9 listopada 
    2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiębiorczości. 

3. Zwrotu zabezpieczenia należytego wykonania umowy Zamawiający dokona w dwóch etapach:

    - 70% w ciągu 30 dni po ostatecznym odbiorze wykonanego zamówienia, 

    - pozostałe 30% do 15 dni po upływie okresu rękojmi za wady .

4. Zabezpieczenie należy wnieść przed dniem podpisania umowy.”
Pytanie nr 19:

Czy Wykonawca powinien załączyć pełne instrukcje dobrej praktyki higienicznej wszystkich procesów realizowanych na kuchni, czy wystarczające będzie zamieszczenie planu utrzymania higieny w kuchni 
i programów wstępnych.  

Ad. 19: Zgodnie z zapisami pkt 1.1 lit. „b” rozdziału VIII SIWZ „Warunki udziału w postępowaniu”

             i rozdziału IX SIWZ „Wykaz oświadczeń i dokumentów …..” pkt 4 ppkt 2 prosimy 

             o przedstawienie „Instrukcji dobrej praktyki higienicznej”  kompletnej. 
Pytanie nr 20:

Proszę o podanie zestawienia ilości posiłków (śniadań, II śniadań, obiadów, podwieczorków, kolacji) 
w podziale na, oddziały i poszczególne miesiące – najlepiej za cały rok od sierpnia 2011 do lipca 2012. Proszę o sporządzenie informacji w poniższej tabeli.
	Nazwa oddziału

	 
	śniadanie 
	II śniadanie
	obiad 
	podwieczorek
	kolacja

	11-sier
	 
	 
	 
	 
	 

	11-wrze
	 
	 
	 
	 
	 

	11-paź
	 
	 
	 
	 
	 

	11-list
	 
	 
	 
	 
	 

	11-gru
	 
	 
	 
	 
	 

	12-sty
	 
	 
	 
	 
	 

	12-lut
	 
	 
	 
	 
	 

	12-marz
	 
	 
	 
	 
	 

	12-kwi
	 
	 
	 
	 
	 

	12-maj
	 
	 
	 
	 
	 

	12-cze
	 
	 
	 
	 
	 

	12-lip
	 
	 
	 
	 
	 


Ad. 20: W załączeniu przedstawiamy rozliczenie posiłków za miesiąc czerwiec 2012r. dla całego PZOZ 

             jak również za miesiąc lipiec 2012r. z podziałem na poszczególne oddziały z uwzględnieniem 

             podziału na diety. Diety dzienne 5 posiłkowe oznaczone są symbolami: IV, V, VIIC/2 , VIIC/3 .  
Pytanie nr 21:

Proszę o podanie zestawienia kosztów netto mediów jakie ponosił obecny Wykonawca do realizacji przedmiotowej usługi. Proszę o sporządzenie informacji w poniższej tabeli

	 
	Zimna woda i ścieki
	Ciepła woda użytkowa
	Energia elektryczna
	Wywóz nieczystości
	Para technologiczna

	11-sier
	 
	 
	 
	 
	

	11-wrze
	 
	 
	 
	 
	

	11-paź
	 
	 
	 
	 
	

	11-list
	 
	 
	 
	 
	

	11-gru
	 
	 
	 
	 
	

	12-sty
	 
	 
	 
	 
	

	12-lut
	 
	 
	 
	 
	

	12-marz
	 
	 
	 
	 
	

	12-kwi
	 
	 
	 
	 
	

	12-maj
	 
	 
	 
	 
	

	12-cze
	 
	 
	 
	 
	

	12-lip
	 
	 
	 
	 
	


Ad. 21: Koszt mediów z tytułu funkcjonowania kuchni za okres ostatnich 12 miesięcy tj. sierpień 2011 r. – lipiec 2012 r. wynosi:

a)  woda zimna 36051,68 zł. netto + VAT (w tym odprowadzenie ścieków)

b)  woda ciepła (podgrzanie zimnej wody dla potrzeb ccw) 52375,33 zł. netto + VAT

c)  centralne ogrzewanie 32574,99 zł. netto + VAT

d)  ciepło wentylacyjne 17689,04 zł. netto + VAT

e)  energia elektryczna 114784,42 zł. netto + VAT

f)   gaz ziemny 11116,59 zł. netto + VAT

g)  do budynku nie jest doprowadzona para technologiczna

h)  dozór techniczny 630,00 zł.

Pytanie nr 22:

Prosimy Zamawiającego o przesłanie przykładowego dekadowego jadłospisu dla diety podstawowej wraz  z gramaturami poszczególnych jego składników.

Ad. 22: W załączeniu przedstawiamy jadłospis 14 dniowy obowiązujący od dnia 27.08.2012r. do dnia 

              09.09.2012r. 

Pytanie nr 23:

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.

Ad. 23: Zamawiający przewiduje w trakcie trwania kontraktu zmiany co do ilości oddziałów lub łóżek. Nie 

             przewiduje jednak zmniejszenia osobodni. Istnieją realne przesłanki, że ilość osobodni będzie 

             rosła.
Pytanie nr 24:

Proszę o informację na temat stanu technicznego:

Posadzek, tynków i malatury 

Stolarki drzwiowej i okiennej oraz pozostałych elementów stolarskich i ślusarskich

Armatury, przyrządów sanitarnych i instalacji wodno-kanalizacyjnych 
Osprzętu i instalacji elektrycznej (w tym oprawy lamp) i telefonicznej 

Wentylacji
Instalacji CO, 

Proszę o odniesienie się do każdego z w/w punktów, czy wymagają napraw uzupełnienia ubytków, wymiany, usunięcia nieszczelności i niedrożności.

Ad.24: Stan techniczny elementów wymienionych w pytaniu:

- posadzki, tynki i malatura: ogólny stan należy określić jako dobry, miejscowo występują pęknięcia 
i ubytki płytek ceramicznych okładzin ściennych i posadzek tj. na Hali Głównej Kuchni i w myjni tunelowej, zmywalni termosów oraz pomieszczeniu wstępnej obróbki warzyw i ziemniaków (na poziomie piwnicy);

- stolarka drzwiowa i okienna oraz pozostałe elementy stolarskie i ślusarskie – ogólnie stan dobry, uszkodzona powierzchnia i deformacja drzwi wejściowych do myjni tunelowej;

- armatura, przyrządy sanitarne i instalacja wodno-kanalizacyjna – stan dobry, instalacje sprawne 
i drożne, drobne nieszczelności instalacji doprowadzających wodę do kotłów warzelnych;

- osprzęt i instalacja elektryczna (w tym oprawy lamp) i telefoniczna – stan ogólny dobry, instalacje sprawne;

- wentylacja – stan dobry, sprawna;

-instalacja CO: stan dobry, sprawna, widoczne zardzewienia na grzejnikach pod oknami od strony północnej budynku;  

Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Starachowicach wydał decyzję w której zalecił w terminie do dnia 30.09.2012 r. obecnemu wykonawcy usługi: 

- zapewnienie prawidłowego stanu technicznego ścian i sufitów w pomieszczeniu produkcji 
i obróbki termicznej potraw,

- zapewnienie prawidłowego stanu technicznego ścian i sufitów w przedsionku zmywalni tunelowej,

- zapewnienie prawidłowego stanu technicznego drzwi do zmywalni tunelowej.

Dodatkowe nieprawidłowości występujące na obiekcie kuchni:

- ubytki płytek ceramicznych okładzin schodów przy wejściu od strony południowej do budynku (wejście przy rampie),

- ubytki płytek klinkierowych w cokole budynku od strony południowej,

- pęknięcia tynków w elewacji na wysokości poddasza od strony wschodniej budynku,

- odpryski farby na ścianach studzienek okiennych od strony zachodniej (widoczne 
z szatni),

- odpryski farby w kabinach dźwigów;

Pytanie nr 25:

Czy ewentualne nieprawidłowości i usterki we wspomnianych wyżej punktach będą usunięte przez obecnego Wykonawcę przedmiotowej usługi przed oddaniem dzierżawionych pomieszczeń nowemu Wykonawcy wyłonionemu na drodze niniejszego postępowania?

Ad. 25: Dotychczasowy Wykonawca zobowiązany jest do usunięcia w/w usterek. 
Pytanie nr 26:

Proszę o informację czy w stosunku do pomieszczeń przeznaczonych do wynajęcia istnieją zalecenia służb sanitarnych. Jeżeli tak to jakie? Proszę o przekazanie ostatniego protokołu z kontroli służb sanitarnych.

Ad. 26: Z dostępnych nam dokumentów wynikają poniższej wskazane zalecenia dot. kuchni.

             Decyzją Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Starachowicach z dnia 

             12.06.2012r. który po przeprowadzeniu w dniu 29.05.2012r. kontroli stanu sanitarnego kuchni 

             przy szpitalu w Starachowicach przy ul. Radomskiej 70 , wł. DGP Catering Partner Sp. z o.o. 

             zarządził: 

1) zapewnić prawidłowy stan techniczny ścian i sufitów w pomieszczeniu produkcji i obróbki termicznej potraw,

2) zapewnić prawidłowy stan techniczny ścian i sufitów w przedsionku zmywalni tunelowej,

3) zapewnić prawidłowy stan techniczny drzwi do zmywalni tunelowej,

i zalecił wykonać w terminie do 30.09.2012r. w/w zalecenia. 

Pytanie nr 27:

Prosimy Zamawiającego o doprecyzowanie, które urządzenia i sprzęty przewidziane do dzierżawy są 
w pełni sprawne, a które nie. Chodzi również o te, z których nie korzysta obecny Wykonawca. Prosimy 
o wykazanie usterek, określenie % zużycia i wartości nakładów na ich odnowienie.

Ad. 27: Niesprawne urządzenia stwierdzone w trakcie kontroli w 2011 r.: taboret elektryczny (wypaczona
              płyta), patelnia elektryczna, piec konwekcyjno-parowy, szafa chłodnicza, chłodnia wędlin, nie
              domykają się drzwi przy jednej z lodówek, zmywarki ZKU-10 prod. Spomasz (2 szt.).  

              Wymagana naprawa urządzeń lub wymiana na nowe. 

              Wykaz sprzętu i wyposażenia stanowiący załącznik nr 3 do projektu umowy przedstawia 

             dostępne dla przyszłego Wykonawcy urządzenia do realizacji przedmiotowej usługi. Stan 

             techniczny jest odzwierciedleniem okresu eksploatacji który dla omawianych urządzeń wynosi 

             od kilku do kilkunastu lat. Określenie zużycia w % byłoby trudne z uwagi na subiektywną ocenę 
             przeprowadzających weryfikację sprzętu pracowników szpitala. Każdy z zainteresowanych 

             niniejszym postępowaniem może dokonać wizji lokalnej w kuchni co umożliwi mu wyrobieniu 

             swojej opinii dotyczącej stanu technicznego kuchni i używanych w niej urządzeń. 

Pytanie nr 28:

Ponieważ Wykonawca wyłoniony na drodze niniejszego postępowania zobowiązany będzie do przejęcia pracowników proszę o podanie w odniesieniu do wszystkich przekazywanych pracowników: stanowisk, stażu pracy, a także określenie czy w trakcie trwania umowy pracownicy nabędą uprawnienia do nagród jubileuszowych, odpraw emerytalnych itp. (proszę o podanie czasu i wysokości dodatkowych świadczeń, w tym urlopów)

Ad. 28: Poniżej przedstawiamy dostępne nam dane dotyczące grupy 13 osób które w ramach usług 

             żywienia Wykonawca przejmie od dotychczasowego Usługodawcy.

	Lp.
	Stanowisko
	Wymiar etatu
	Fundusz osobowy brutto
	Data zatrudnienia 
	Urlop do wykorzysta-nia 

w dniach
	Zaległy urlop
	

	1
	Kucharz 
	1,00
	
	02.04.2012r.
	30
	0
	

	2
	Magazynier

- pomoc kuchenna
	1,00
	
	02.04.2012r.
	14
	0
	

	3
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	16
	0
	

	4
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	26
	0
	

	5
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	26
	0
	

	6
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	23
	0
	

	7
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	26
	0
	

	8
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	0
	0
	

	9
	Kucharz
	1,00
	chorobowe
	02.04.2012r.
	21
	0
	

	10
	Szef kuchni 
	1,00
	
	02.04.2012r.
	19
	0
	

	11
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	25
	0
	

	12
	Kucharz
	1,00
	
	02.04.2012r.
	16
	0
	

	13
	St. dietetyczka
	1,00
	
	02.04.2012r.
	21
	0
	

	
	Razem:
	 13,00
	23788,19zł.
	
	263
	0
	

	
	Dane na dzień:
	 10.08.

  2012
	     10.08.

      2012
	08.08.2012

Wszystkie umowy na czas nieokreślony
	    08.08.

     2012


	  08.08.

   2012


	


Ponadto informujemy: 

d) w w/w grupie pracowników są 3 osoby niepełnosprawne w umiarkowanym stopniu 

      niepełnosprawności ( 2 grupa ),

e) nie ma osób przebywających na urlopie macierzyńskim, wychowawczym i bezpłatnym,

f) 2 osoby mają 50 lat, zaś 6 osób powyżej 50 lat – na podstawie posiadanych przez Zamawiającego informacji stwierdza się , iż nikt z w/w grupy pracowników nie nabędzie prawa do świadczeń emerytalnych w ciągu najbliższych 36 m-cy.

Pytanie nr 29:

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 za dzienną stawkę żywieniową dla jednego pacjenta.

Ad. 29: Aktualna stawka netto za 1 osobodzień żywienia pacjentów z dostarczaniem posiłków do łóżka

             pacjenta wynosi 16,00 zł i jest powiększana o podatek od towarów i usług konsumpcyjnych 

             według obowiązującej stawki VAT w wysokości 8%. 






Dyrektor Powiatowego

       Zakładu Opieki Zdrowotnej

             w Starachowicach      

      …………………………….









          podpis osoby upoważnionej
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