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Nr sprawy: NA.26.3.2021                                                                      ZAŁĄCZNIK NR 7 DO SWZ 

 

       ZAMAWIAJĄCY: 
       Ośrodek Pomocy Społecznej  
       Dzielnicy Żoliborz m.st. Warszawy 
       ul. Dembińskiego 3 
       01-644 Warszawa 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

I. Nazwa zamówienia: Przygotowanie i wydawanie obiadów uprawnionym klientom Ośrodka 

w lokalu gastronomicznym Wykonawcy, położonym w Dzielnicy Żoliborz m.st. Warszawy, 

na podstawie kart obiadowych. 

II. Rodzaj zamówienia: usługi. 

III. Wspólny Słownik Zamówień CPV:  

a) 55300000-3 Usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków; 

b) 55321000-6 Usługi przygotowywania posiłków;  

c) 55320000-9 Usługi podawania posiłków. 

IV. Przedmiot zamówienia:  

1. Przygotowanie i wydawanie obiadów uprawnionym klientom Ośrodka w lokalu 

gastronomicznym Wykonawcy, położonym w Dzielnicy Żoliborz m.st. Warszawy, na 

podstawie kart obiadowych.  

2. Zamawiający określa wielkość przedmiotu zamówienia w okresie trwania umowy (24 

miesiące od dnia 02 listopada 2021r. do dnia 31 października 2023r.) na 129 600  

obiadów (tj. 5400 obiadów miesięcznie) dla ok. 240 osób dziennie.  

3. Ze względu na specyficzny charakter usługi oraz w związku z niemożnością 

dokładnego oszacowania wielkości przedmiotu umowy, jak również z uwagi na 

obowiązujący stan epidemiczny na terenie RP Zamawiający zastrzega sobie prawo 

jego zmniejszenia. Zmniejszenie wielkości przedmiotu zamówienia, o którym mowa w 

ust. 2 nie będzie skutkowało jakąkolwiek odpowiedzialnością Zamawiającego. W 

przypadku zmniejszenia liczby obiadów Wykonawcy nie będzie przysługiwało 

jakiekolwiek roszczenie z tytułu zmiany liczby obiadów, poza prawem do zapłaty 

wynagrodzenia za faktycznie zrealizowaną liczbę obiadów wg ceny jednostkowej 

obiadu. Zmniejszenie wielkości przedmiotu umowy Zamawiający szacuje na nie więcej 

niż 50 %. 
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4. Z uwagi na obowiązujący w chwili zawierania umowy na terenie Rzeczypospolitej 

Polskiej stan epidemiczny związany z SARS-CoV 2 i związane z tym wprowadzane 

ograniczenia w prowadzeniu działalności gastronomicznej, Zamawiający zastrzega 

możliwość zaistnienia konieczności realizacji zamówienia poprzez  wydawanie posiłków 

dla osób uprawnionych w opakowaniach jednorazowych biodegradowalnych.  

5. Wykonawca będzie przygotowywał i wydawał obiady w jednym lub dwóch lokalach 

gastronomicznych, będących w dyspozycji Wykonawcy, znajdujących się w granicach 

administracyjnych Dzielnicy Żoliborz m.st. Warszawy, w pobliżu ciągu komunikacji 

miejskiej, a dojście od najbliższego przystanku nie powinno trwać dłużej niż 10 minut 

6. Lokal gastronomiczny, w którym będą wydawane obiady musi odpowiadać niżej 

opisanym wymaganiom: 

6.1 Musi  być przystosowany do obsługi osób z niepełnosprawnościami 

6.2 Musi być  zapewniony  dostęp do bezpłatnej  toalety  

6.3 Musi być wyposażony we wszystkie niezbędne do wykonania zamówienia urządzenia i sprzęt, 

a w szczególności zastawę stołową, stoły, krzesła itp. 

6.4 Musi posiadać zaplecze techniczne zapewniające utrzymanie obiadów w odpowiedniej 

wysokiej temperaturze przez cały czas ich wydawania  

6.5 Lokal Wykonawcy przeznaczony do przygotowywania i wydawania obiadów powinien posiadać 

dokument potwierdzający spełnienie wymagań sanitarnych. 

7. Obiady muszą być przygotowywane i wydawane w tym samym lokalu. 

8. Obiady  wydawane będą w lokalu Wykonawcy przez 7 dni w tygodniu,  z wyłączeniem 

dni ustawowo wolnych od pracy. Wykonawca zobowiązany jest z 5 dniowym 

wyprzedzeniem powiadomić klientów o terminie zamknięcia lokalu w dni ustawowo 

wolne od pracy. 

9. Około  90%  obiadów będzie spożywana przez klientów w lokalu Wykonawcy, a  około 

10% wydawana będzie na wynos. Wykonawca zapewni atestowane jednorazowe 

naczynia ulegające kompostowaniu lub biodegradacji, w tym wykonanych z 

biologicznych tworzyw sztucznych spełniających normę EN 13432 lub EN 14995. 

10. Obiady będą wydawane przez pracowników Wykonawcy, uprawnionym klientom na 

podstawie imiennych miesięcznych kart obiadowych. 

11. Zamawiający dopuszcza inny sposób ewidencjonowania wydawanych obiadów niż 

opisany w punkcie 11 tzn. z zastosowaniem technologii informatycznej, poprzez 
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wprowadzenie indywidualnych kart elektronicznych wydawanych osobom uprawnionym 

do korzystania z obiadów. Koszty zastosowania technologii informatycznej pozostaną 

po stronie Zamawiającego.  

12. Czas wydawania obiadów powinien być nie krótszy niż 4 godziny dziennie, optymalnie 

w przedziale czasowym 12.00-17.00. Zamawiający zastrzega, że przedział godzin 

odbioru posiłków może ulec zmianie w zależności od sytuacji epidemicznej. 

13. Obiady muszą być urozmaicone, te same potrawy nie mogą powtarzać się częściej niż 

raz na 10 dni.  Wykonawca zobowiązany będzie zapewnić obiady  standardowe, 

lekkostrawne ( do  10%) i wegetariańskie (do 5%). 

14. Wykonawca zobowiązany będzie do wydawania obiadów przygotowanych z 

pełnowartościowych produktów, z uwzględnieniem warzyw sezonowych, obiady muszą 

być przygotowywane w dniu wydania.  

15. Obiad  powinien  składać się z dwóch dań  : tj. zupy i  drugiego dania. . 

15.1 Pierwsze danie: 

- zupa, w tym jedna zupa  wegetariańska min. 300 ml 

15.2 Drugie danie : 

- ziemniaki ( zamiennie: ryż, makaron , kasza ) min. 250 gram,  

-  danie mięsne, ryba min.  100 gram, 

- danie mięsno-warzywne, jarskie np. pierogi min. 250 g 

- surówka min. 100 g,  

- warzywa gotowane min.150 gram,  

- danie wegetariańskie min. 300 gram. 

16. Podane gramatury obejmują gramaturę obowiązującą w chwili wydania obiadu (waga 

gotowego/wydanego obiadu), w tym jego poszczególnych składników.  

17. Drugie danie standardowe i lekkostrawne przynajmniej 3 x w tygodniu powinno być 

mięsne ( np. sztuka mięsa, kotlet schabowy, udziec z kurczaka, kotlet mielony itp.).  

18. Trzy  razy w tygodniu zamiast mięsa zamawiający dopuszcza inny produkt białkowy, 

jeden raz w tygodniu w piątek powinno być danie rybne. 
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19. W niedziele obowiązkowy jest posiłek mięsny w przypadku obiadów standardowych i 

lekkostrawnych. 

20. Obiady  muszą być  przygotowane według zasad racjonalnego żywienia, urozmaicone, 

wysokiej jakości zarówno co do wartości odżywczej, gramatury, jak i estetyki  oraz 

uwzględniać polską tradycję kulinarną. Kaloryczność posiłków powinna być zgodna z 

normami ustalonymi przez Instytut Żywienia i Żywności. 

21. Wykonawca, najpóźniej na 3 dni przed rozpoczęciem każdego kolejnego miesiąca 

świadczenia usługi ustali i przedstawi do zatwierdzenia Zamawiającemu propozycję 

jadłospisu na okres miesięczny. 

22. W przypadku zmiany jadłospisu z przyczyn niezależnych od Wykonawcy powiadomi  on 

Zamawiającego  najpóźniej w tym samym dniu w godzinach rannych. 

23. W dniach  24 grudnia 2021r., 16 kwietnia  2022 r, 24 grudnia 2022r. oraz w dniu 8 

kwietnia 2023r.  Wykonawca przygotuje i wyda tradycyjny obiad świąteczny o 

uroczystym charakterze.  

24. Wykonawca zobowiązany będzie realizować zamówienie zgodnie z przepisami 

określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia 

(tj. Dz.U.  2020 poz.2021) i rozporządzeń wykonawczych wydanych na podstawie tej 

ustawy. 

25. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeń Wykonawca jest 

zobowiązany zapewnić obiady, o nie gorszej jakości na swój koszt, z innych źródeł. 

26. Wykonawca ponosi wszystkie koszty związane z przygotowaniem obiadów. 

27. Do obowiązków Wykonawcy i na jego koszt należeć będzie utrzymanie czystości i 

estetyki w lokalu oraz zapewnienie zastawy stołowej i sztućców dla klientów 

spożywających posiłki na miejscu oraz zapewnienie zatrudnionym pracownikom 

odzieży ochronnej (fartuch, czepek, obuwie, rękawice). 

28. Wykonawca przed wydaniem obiadów do spożycia zobowiązany będzie pobierać  

próbki potraw w celu udostępniania ich organom Państwowej Inspekcji Sanitarnej. 

29. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowców, przebiegu 

procesów technologicznych oraz norm racji pokarmowych. 

30. Personel musi posiadać odpowiednie zaświadczenia dokumentujące dopuszczenie tych 

osób do pracy przy żywieniu zbiorowym. 

31. Wykonawca zobowiązany będzie do przestrzegania obowiązujących przepisów prawa 

oraz ponoszenia odpowiedzialności prawnej i materialnej wobec organów kontroli ( 

stacji sanitarno-epidemiologicznej, PIP, BHP) w zakresie wykonywanej usługi w tym m. 
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in. w zakresie jakości produktów, przygotowania obiadów w zakresie wymagań 

higieniczno-sanitarnych. 

32. Rozliczenia finansowe usługi Wykonawcy z Zamawiającym odbywać się będą na 

podstawie ilości faktycznie wydanych obiadów i ich ceny jednostkowej. 

33. Rozliczenie za obiady następować będzie w częściach miesięcznych. Podstawą zapłaty 

za wydane obiady będzie faktura wystawiona przez Wykonawcę. Wynagrodzenie za  

wykonywanie przedmiotu zamówienia będzie wypłacane  Wykonawcy w terminie 21  

dni od daty przyjęcia przez Zamawiającego  poprawnie wystawionej faktury za każdy 

miesiąc świadczonej usługi. 

34. Podstawą zapłaty za wydane obiady będzie faktura, wystawiona przez Wykonawcę, 

określająca ilość rzeczywiście wydanych obiadów wraz z załączonym do niej wykazem 

osób (według numeru karty obiadowej) i ilością skonsumowanych przez każdą osobę  

obiadów. Jednocześnie wykonawca dostarczy zrealizowane kupony karty obiadowej 

miesięcznej,  naklejone na kartkę według numeru karty obiadowej. 

35. W przypadku zastosowania technologii informatycznej ewidencjonującej wydawanie 

obiadów Zamawiający w terminie do 3 dni roboczych po zakończeniu miesiąca 

kalendarzowego przekaże Wykonawcy  wykaz osób i ilość skonsumowanych przez 

każdą osobę obiadów. 

36. Faktura za faktycznie zrealizowane obiady powinna być dostarczana do Ośrodka w 

ciągu 7 dni od zakończenia poprzedniego miesiąca. 

37. Obiady   nie mogą być wydane  z wyprzedzeniem ani po upływie dnia, na który zostały 

przyznane oraz nie mogą podlegać wymianie na artykuły spożywcze i półprodukty oraz 

środki płatnicze. 

38. W szczególnie uzasadnionych  przypadkach  Zamawiający może  wystąpić do 

Wykonawcy z propozycją wcześniejszego rozliczenia obiadów wydanych w danym 

miesiącu. 

39. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca przy realizacji zamówienia zatrudnił 

pracownika lub pracowników do przygotowywania i wydawania posiłków, na umowę o 

pracę w rozumieniu przepisów ustawy z dnia 26 czerwca 1974 roku – Kodeks Pracy. 

40. Pozostałe kwestie dotyczące realizacji zamówienia zostały zawarte we Wzorze umowy 
stanowiącym Załącznik nr 6 do SWZ. 
 

V. Pozostałe kwestie dotyczące realizacji zamówienia zostały zawarte we Wzorze umowy, 

stanowiącym Załącznik nr 6 do SWZ. 


