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Poznań ,dnia 22 lipca 2024 r. 

 

Ogłoszenie o konkursie ofert na organizację żywienia i najem bloku 

żywieniowego w Szkole Podstawowej nr 1 im. Orląt Lwowskich 

 przy ul. Hezjoda 15 w Poznaniu 

 
Konkurs ofert na organizację żywienia i najem bloku żywieniowego w Szkole Podstawowej nr 1 im. Orląt 

Lwowskich przy ul. Hezjoda 15 w Poznaniu na okres od 01.09.2024 r. do 30.06.2027 r.  

 

I. Organizator konkursu: 

Szkoła Podstawowa nr 1 

im. Orląt Lwowskich 

ul. Hezjoda 15, 60-461 Poznań 

nr tel. +48 61 222 37 29 

godziny urzędowania: 7:30 - 15:30 

NIP do faktur: 2090001440 

REGON: 301731618 

Adres strony internetowej: http://sp1.poznan.pl  

Adres e-mail: sekretariat@sp1.poznan.pl   

Adres ESP (skrytki ePUAP): /SP1Hezjoda/SkrytkaESP 

 

II. Przedmiot konkursu: 

 

Przedmiotem konkursu jest organizacja żywienia oraz najem bloku żywieniowego w Szkole Podstawowej nr 1 

im. Orląt Lwowskich przy ul. Hezjoda 15 w Poznaniu na okres od 01.09.2024 r. do 30.06.2027 r. 

 

Wytyczne w zakresie żywienia: 

Codzienne przygotowanie (zgodnie z normami żywieniowym  stosowanymi w zbiorowym żywieniu dzieci i 

młodzieży) i wydawanie śniadań, obiadów i podwieczorków dla uczniów przygotowanie i wydawanie obiadu 

(Nauczanie wczesnoszkolne, Szkoła Podstawowa, ) z wyłączeniem dni wolnych od nauki. 

 

Nauczanie wczesnoszkolne:  

 

obiad dwudaniowy, posiłku wydawane o godz. 11:30 do godz. 14:00 

 

Szkoła Podstawowa:  

obiad dwudaniowy  posiłki wydawane od godz. 12:25 do godz. 14:30 

 

Obiad dwudaniowy max cena brutto: 19,00 PLN  

 

Łączna ilość dzieci: 350 

 

Składniki posiłków 

- w przygotowywaniu posiłków dla dzieci szkolnych nie wolno używać składników wysoko 

przetworzonych, wysokooczyszczonych, rafinowanych, z dodatkiem substancji chemicznych jak 

barwniki, wzmacniacze smaku, konserwanty. 

PRODUKTY ZBOŻOWE  

http://sp1.poznan.pl/
mailto:sekretariat@sp1.poznan.pl
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– jak najczęściej o niewielkim stopniu przemiału (np mąkę razową) i wysokiej zawartości witamin i składników 

mineralnych oraz błonnika pokarmowego. 

quinoa, owies, żyto. 

ni innych składników, które mają 

dużą zawartość substancji słodzących. 

WARZYWA I OWOCE 

najczęściej zgodne z porami roku, wegetacją i strefą klimatyczną 

Najwięcej witamin i składników mineralnych mają owoce i warzywa pochodzące z rodzimych upraw, 

sezonowe, które urosły i dojrzały w czasie określonym prawami natury. 

PRZETWORY MLECZNE i PRODUKT Y BIAŁKOWE 

zetwory mleczne, ryby, jajka i warzywa strączkowe. 

UHT, a jedynie pasteryzowane), bez dodatków słodzących.  

U dzieci z alergiami na produkty mleczne mogą być stosowane inne doskonałe źródła wapnia w postaci 

migdałów, sezamu, suszonych owoców, np. moreli, czy orzechów 

wieprzowina czy wołowina, unikając chowu masowego, najlepiej jeśli są przygotowywane w postaci pieczonej 

lub duszonej np. w formie gulaszu a nie smażonej w głębokim tłuszczu. 

składników mineralnych oraz wielonienasycone kwasy tłuszczowe omega-3, potrzebne m.in. do prawidłowego 

rozwoju układu nerwowego i wzmacniania układu odpornościowego. 

TŁUSZCZE ROŚLINNE 

i olejów. Oliwa z 

oliwek, oleje lniany i rzepakowy jako źródło nienasyconych kwasów tłuszczowych (NNKT). 

pestki dyni oraz różne orzechy, ze względu  na wysoką wartość odżywczą, m.in. są bogate w składniki 

mineralne i NNKT. 

NAPOJE 

ziołowych, owocowych, naturalnych kompotów, najlepiej ciepłych bez dodatku cukru. 

INNE UWAGI DOTYCZĄCE ODPWIEDNIEGO PRZYGOTOWYWANIA POSIŁKÓW: 

– podczas trawienia cukru zużywane są znaczące ilości składników mineralnych i 

witamin. Nadmierne spożycie cukrów prostych może prowadzić do otyłości. 

tosowany do przygotowania deserów ma być zamieniany na cukier trzcinowy, melasę lub miód 

lub  słodkie owoce świeże i suszone. 
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– dzienna dawka soli nie powinna przekraczać 6 gramów, czyli jednej płaskiej łyżeczki od 

herbaty. 

ie wędlin i serów żółtych a zakaz używania serów topionych, które są obciążone znaczną ilością 

soli zamieniając je na apetyczne propozycje past przyrządzanych na bazie jaj, twarogów, ryb, roślin 

strączkowych, warzyw, pestek i ziół. 

rosołowych, wegety i innych produktów zawierających sól i wzmacniacze smaku, 

takich jak. glutaminian sodu, 

 

Układ graficzny przygotowania jadłospisu dla dzieci w szkole  

Lp. 
Dzień 

tygodnia 

Obiad (Nauczanie wczesnoszkolne, Szkoła Podstawowa, Gimnazjum) 

(nazwa potraw i gramatura, kaloryczność, skład potraw) 

1. Poniedziałek  

2. Wtorek  

3. Środa  

4. Czwartek  

5. Piątek  

6. Poniedziałek  

7. Wtorek  

8. Środa  

9. Czwartek  

10. Piątek  

 

Oferent zobowiązany jest do przygotowania posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów 

najwyższej jakości, wykluczając produkty wysoko przetworzone z zachowaniem norm bezpieczeństwa 

zgodnych ze standardami HACCP. Posiłki muszą być urozmaicone, na bazie produktów najwyższej jakości, 

zgodnie z systemem HACCP lub Normą PN-EN ISO 22000. Posiłki muszą spełniać wymogi żywienia 

zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci szkolnych oraz być przygotowane  zgodnie z 

obowiązującymi normami żywieniowymi wg Instytutu Żywności i Żywienia, nie mogą być przygotowywane z 

półproduktów. Posiłki muszą być wysokiej jakości zarówno co do wartości odżywczej, gramatury jak i estetyki. 

Oferent zobowiązany jest do przygotowania wszystkich posiłków ze świeżych produktów z zachowaniem diet 

pokarmowych w zależności od indywidualnych potrzeb dzieci, zgodnie z informacją otrzymaną od 

Zamawiającego. Mrożonki dopuszcza się wyłącznie w zakresie warzyw i owoców, tylko w przypadku gdy nie 

są dostępne produkty świeże, sezonowe.  

Oferent jest odpowiedzialny za jakość podawanych posiłków, ich temperaturę w chwili podania oraz ich walory 

smakowe i estetyczne. 

Organizator konkursu informuje Oferenta o tym, że żywione będą dzieci z różnorodnymi alergiami 

pokarmowymi. Oferent powinien (po zgłoszeniu deklaracji rodziców i uzgodnieniu z nimi) zapewnić 

odpowiednie produkty zastępcze dla tych dzieci (np. mleko krowie zastąpić mlekiem sojowym). 

 

Nie dopuszcza się stosowania zup i ziemniaków z komponentów proszkowych (gotowe paczkowane). 

 

Oferent we własnym zakresie i na własny koszt zorganizuje zaopatrzenie w surowce i produkty niezbędne do 

realizacji przedmiotu umowy, ponosząc odpowiedzialność za właściwe przygotowanie w procesie finalnym. 

Zakupu surowców niezbędnych do przygotowania posiłków Oferent dokonywał będzie w punktach 
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zapewniających ich wysoką jakość. Zupy i sosy winny być przygotowywane na bazie produktów naturalnych, 

bez użycia półproduktów (np. zupy i sosy w proszku). 

Organizator konkursu ma prawo do rozwiązania umowy z Oferentem w trybie natychmiastowym, jeżeli ten nie 

będzie miał dostosowanego jadłospisu do punktów wymienionych w ogłoszeniu związanych z jadłospisem   

Pierwszy jadłospis na pierwszy miesiąc będzie stanowił załącznik do oferty Oferenta. 

Każdy następny jadłospis na kolejny miesiąc będzie przygotowywany przez Oferenta i zatwierdzany przez 

Organizatora konkursu. Bez pisemnej zgody Organizatora konkursu akceptującej jadłospis Oferent nie ma 

prawa realizować usługi. 

 

Wszelkie zmiany dotyczące czasu i terminu wydawania posiłków wymagają wcześniejszego  uzgodnienia obu 

stron. Cena posiłku uwzględnia obsługę przy wydawaniu posiłków, sprzątanie i wydawania oraz koszty 

dowozu produktów. Posiłki muszą spełniać normy żywieniowe dla odpowiedniej grupy wiekowej / gramatura i 

kaloryczność odpowiednia dla dzieci w wieku szkolnym od 6 do 15 zgodnie z zaleceniami Sanepid-u i 

przepisami dotyczącymi produkcji żywności. 

Jadłospis będzie przedstawiany do akceptacji do 20 dnia poprzedzającego miesiąca.  

Najemca zobowiązany jest utrzymać stałą cenę przygotowywanych posiłków przez cały okres obowiązywania 

umowy.  

Najemca zobowiązany jest do przygotowania do zatwierdzenia przez Dyrektora Szkoły i Radę Rodziców 

regulaminu wydawania posiłków i systemów płatności. 

Oferent zobowiązany jest wyposażyć kuchnię w sprzęt i urządzenia niezbędne do prawidłowej realizacji usługi 

w tym w zastawy (talerze, miski) porcelanowe, sztućce, widelce, łyżeczki, kubki, szklanki. Nie dopuszczalne 

jest realizacji usługi za pomocą plastikowych naczyń, sztućców, plastikowych kubków. 

Posiłki w całości są gotowane poza terenem szkoły. 

Na miejscu (w szkole w najmowanych pomieszczaniach) oferent zobowiązany jest: gotować ziemniaki, 

przygotowywać surówki ze świeżych warzyw, kompot oraz inne składniki diet, które można 

przygotowywać w ramach obowiązujących przepisów i wyposażenia pomieszczeń kuchni. 

 

W przypadku organizowania przez placówkę oświatową innych form zajęć dla dzieci w okresach wolnych od 

nauki szkolnej Oferent zobowiązany jest świadczyć usługi cateringowe wynikające z niniejszej umowy na 

warunkach w niej określonych. 

 

Organizator konkursu wymaga, aby była dostępna dieta wegeteriańska, bezmleczna i bezglutenowa w tej 

samej cenie jak dieta podstawowa.  

Organizator konkursu wymaga aby rodzice dzieci korzystających z oferty mogli dokonywać wyboru 

abonamentu wg następującego wzorca: 

- sama zupa lub 

- samo drugie danie i napój lub 

- zupa, drugie danie i napój. 

Oferent dołoży wszelkich starań, by zaproponowany system wydawania porcji, obsługi płatności, zamawiania i 

odmawiania posiłków umożliwiał sprawne ich wydanie na terenie SP nr 1. 

 

Przepisy prawne: 

Wykonanie usługi będącej przedmiotem niniejszego zamówienia musi być w szczególności zgodne, 

wymogami wynikającymi z obowiązujących aktów prawnych. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania kontroli w trakcie przygotowywania posiłków przez 

Wykonawcę, przez uprawnione osoby. Wykonawca zobowiązany jest do przechowywania próbek żywienia w 

specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres 72 godz. od upływu dnia pobrania próbek z 

oznaczeniem daty, godziny, zawartości próbki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie 

tych próbek.  
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Zamawiający musi stosować system HACCP. System Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli, który 

zarządza bezpieczeństwem żywności i jest uniwersalną metodą systematycznej oceny możliwości wystąpienia 

zagrożeń oraz określenia metod ich eliminacji podczas produkcji żywności. 

Zamawiający zastrzega, iż uczniowie mogą wykupić abonament miesięczny lub kupić obiad w wybrany dzień 

tygodnia. 

Zamawiający wyraża zgodę na dostarczanie napojów (w tym jeden napój gorący np. herbata) dla chętnych 

uczniów. 

Przedmiotem zamówienia będą posiłki dla uczniów dostarczane w dni nauki szkolnej oraz inne dni wskazane 

w zamówieniach. Organizacja roku szkolnego jest uregulowana w rozporządzeniu Ministra Edukacji 

Narodowej.  

Temperatura posiłku winna mieścić się w granicach 70° – 75° C.  

 

 

Uwaga! 
Wykonawca musi posiadać stronę internetową, na której udostępni aplikację umożlwiającą rodzicom 
uczniów Szkoły Podstawowej Nr 1 im. Orląt Lwowskich, dokonywać opłat za posiłki abonamentowe. 
Brak w.w. funkcjonalności spowoduje odrzucenie oferty. 
 

Najmowa powierzchnia: 

1. Powierzchnia bloku żywieniowego, na którą składają się pomieszczenia kuchenne i magazynowe o 

łącznej powierzchni 112,92 m
2
. 

2. Najemca ponosi koszty napraw i remontów, z wyłączeniem awarii instalacji będących częścią budynku. 

3. Najemca ma możliwość sprzedaży obiadów dla osób spoza palcówki szkolnej. 

4. Najemca zobowiązany jest do przestrzegania zapisów ustawy o wychowaniu w trzeźwości i 

przeciwdziałaniu alkoholizmowi. 

5. Najemca ponosi odpowiedzialność materialną za wyrządzone szkody związane z niewłaściwym 

użytkowaniem wynajętych pomieszczeń. 

6. Najemca doposaży na własny koszt wynajęte pomieszczenia w urządzenia niezbędne do prowadzenia 

działalności gastronomicznej przez okres trwania umowy, a po jej wygaśnięciu są one własnością 

Najemcy. Urządzenia będące własnością Wynajmującego będą  do dyspozycji Najemcy, który będzie 

wykorzystywać zgodnie z przeznaczeniem. 

7. Zgubiony zniszczony lub skradziony wynajmowany sprzęt Najemca zobowiązuje się odkupić sprzęt tej 

samej klasy. 

8. Najemca będzie używać pomieszczenia z przeznaczeniem na cele określone w niniejszym konkursie. 

Używanie pomieszczeń na cele inne niż określone w umowie oraz użycie lokalu będącego przedmiotem 

najmu w okresie ferii letnich i zimowych, wymaga pisemnej zgody wynajmującego. Każde dodatkowe 

korzystanie z pomieszczeń bloku żywieniowego musza być uzgadniane z wynajmującym i opłacane wg 

odrębnych umów. 

9. Najemca jest zobowiązany do utrzymania czystości, usuwania odpadów kuchennych. 

10. Najemca zapewnia żywienie dzieci od poniedziałku do piątku. 

 

III. Cena wywoławcza najmu. 

 

a. Cena minimalna  najmu wynosi miesięcznie za 1 m-c 5 000,00 PLN netto + 23% podatek VAT. W cenę 

czynszu wliczone są również pozostałe opłaty za wyjątkiem opłat, o których mowa w pkt. 3.  

b. Dodatkowo najmujący ponosić będzie opłaty z tytułu: 

a) opłata za energię elektryczną: na podstawie licznika prądu w terminie 14 dni od daty otrzymania 

rachunku; 

b) wywóz śmieci we własnym zakresie. 

c. Stan prawny: lokal nie jest obciążony prawami osób trzecich. 
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IV. Okres najmu. 

 

Okres najmu od dnia 1 września 2024 r. do dnia 30 czerwca 2027 r.  

 

V. Wadium. 

 

Organizator konkursu nie wymaga wniesienia wadium. 

 

VI. Warunki udziału w konkursie oraz opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków  

 

O zamówienie mogą ubiegać się podmioty, które: 

a) Wykażą, że dysponują odpowiednio wyposażoną kuchnią będącą zakładem żywienia zbiorowego typu 

zamkniętego zatwierdzoną przez Państwowego Inspektora Sanitarnego oraz posiadającą wdrożony 

system HACCP, w której będą przygotowywane posiłki w ramach realizacji przedmiotu zamówienia. 

W celu weryfikacji, że Oferent dysponuje kuchnią będącą zakładem żywienia zbiorowego typu 

zamkniętego zatwierdzoną przez Państwowego Inspektora Sanitarnego oraz posiadającą wdrożony 

system HACCP, w której będą przygotowywane posiłki w ramach realizacji przedmiotu zamówieni 

Oferent dostarczy: 

 - decyzję wystawianą przez właściwy organ (Państwowy Inspektor Sanitarny) 

  - wykaz  narzędzi, wyposażenia zakładu i urządzeń technicznych dostępnych Oferentowi usług lub 

robót budowlanych w celu wykonania zamówienia wraz z informacją o podstawie do dysponowania 

tymi zasobami  

b) wykażą, że w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres 

prowadzenia działalności jest krótszy - w tym okresie wykonał lub wykonuje należycie co najmniej 3 

usługi polegające na przygotowaniu i dostawie gotowych posiłków dla dzieci do szkoły przez okres co 

najmniej 6 miesięcy o wartości każdej z usług równej co najmniej 50 000,00 PLN 

 

W celu weryfikacji, ww. warunku Oferent dostarczy wykaz wykonanych głównych usług, w okresie 

ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności 

jest krótszy - w tym okresie, wraz z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, 

na rzecz których dostawy zostały wykonane, oraz załączeniem dowodów, czy zostały wykonane 

należycie (referencje). Organizator przetargu zastrzega sobie prawo weryfikacji dołączonych do oferty 

dokumentów u danego podmiotu na rzecz którego była świadczona usługa. 

 

VII. Opis sposobu przygotowania oferty. 

 

1.  Wykaz dokumentów składających się na ofertę: 

a) formularz ofertowy; 

b) wykaz narzędzi, wyposażenia zakładu i urządzeń technicznych dostępnych oferentowi w celu 

wykonania zamówienia wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi zasobami; 

c) wykaz wykonanych głównych usług, w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania 

ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy - w tym okresie, wraz z podaniem ich wartości, 

przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których dostawy zostały wykonane, oraz załączeniem 

dowodów, czy zostały wykonane należycie (referencje); 

d) decyzja Państwowego Inspektora Sanitarnego 

e) jadłospis wykonany według wytycznych zawartych w niniejszym zapytaniu dla dzieci ze szkoły dla 

jednego miesiąca. 

f) Jadłospis uwzględniający potrzeby dzieci alergicznych z alergią na mleko i gluten ze szkoły dla jednego 

tygodnia 
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g) oświadczenie, że oferent zapoznał się z warunkami konkursu zawartymi w niniejszym ogłoszeniu i nie 

wnosi do nich zastrzeżeń, 

h) oświadczenie, że oferent  nie zalega z uiszczeniem podatków lub jakichkolwiek opłat na rzecz Miasta 

Poznań i jednostek organizacyjnych miasta Poznania 

i) oświadczenie, że oferent zapoznał się z wzorem umowy i nie wnosi  do niego zastrzeżeń oraz 

zobowiązuje się do podpisani umowy w miejscu i terminie wskazanym przez organizatora konkursu 

j) oświadczenie o wyrażeniu zgody na przetwarzanie danych osobowych oferenta w zakresie niezbędnym 

do przeprowadzenia konkursu, przy zachowaniu zasady jawności postępowania konkursowego i wyniku 

konkursu 

2.  Każdy Oferent może złożyć tylko jedną ofertę. 

3.  Oferty składa się w jednym egzemplarzu w formie papierowej.  

4.  Oferent ponosi wszelkie koszty związane z przygotowaniem oferty. 

5.  Organizator konkursu nie przewiduje zwrotu kosztów udziału w konkursie. 

6.  Rozpatrywane będą tylko oferty zawierające dokumenty wskazane w pkt. 1.  

7.  Oferty, które nie spełniają warunków określonych w pakiecie konkursowym, nie są kompletne i nie zostały 

uzupełnione w ramach składanych wyjaśnień lub oświadczeń oferentów, są nieczytelne lub budzą 

wątpliwości co do ich treści nie będą rozpatrywane 

 

VIII. Miejsce i termin składania ofert 

 

Ofertę przetargową należy złożyć w formie pisemnej w zamkniętej kopercie z napisem „Przetarg na najem 

stołówki” w Szkole Podstawowej nr 1 im. Orląt Lwowskich, ul. Hezjoda 15, 60-461 Poznań w 

sekretariacie,  w terminie nie późniejszym niż do dnia 13 sierpnia 2024 r. do godziny 9:30. 

 

IX. Miejsce i termin otwarcia ofert: 

 

Otwarcie ofert nastąpi się w dniu 13 sierpnia 2024 r. o godz. 10:00 w siedzibie w Szkole Podstawowej nr 1 

im. Orląt Lwowskich, ul. Hezjoda 15, 60-461 Poznań, w pokoju dyrektora.  

Oferenci mogą być obecni przy otwieraniu ofert. Podczas otwierania kopert z ofertami Organizator konkursu 

ogłosi nazwy Oferentów, ceny za posiłki i ceny czynszu najmu. 

 

X. Sposób składania oświadczeń i dokumentów: 

 

Oświadczenia, dokumenty, wnioski, zawiadomienia oraz informacje będą przekazywane pisemnie na adres 

Organizatora konkursu tj.: Szkoła Podstawowa nr 1 im. Orląt Lwowskich , ul. Hezjoda 15, 60-461 Poznań. 

Osobą ze strony Organizatora konkursu uprawnioną do porozumiewania się z Oferentami jest Pan Roman 

Jagiełło w godzinach od 9
00 

do 13
00 

 od poniedziałku do piątku. 

 

XI. Kryteria oceny ofert: 

 

Organizator konkursu wybiera ofertę najkorzystniejszą na podstawie kryteriów oceny ofert określonych w 

niniejszej specyfikacji istotnych warunków zamówienia. 

Do wyboru oferty przyjmuje się najkorzystniejszy bilans poniższych składników: 

 Najniższa cena za przygotowanie posiłków                                            - 35% 

 Najwyższy miesięczny czynsz najmu                                              -   5% 

 Jakość oferowanych posiłków                                              - 50% 

 Doświadczenie zawodowe                                              - 10% 

 
      

                                            suma    100 % 

Sposób punktowania rozpatrywanych ofert wg następujących wag 
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1 Najniższa cena za przygotowanie posiłków – 35% 

 

Najniższa cena za przygotowanie posiłków = cena najniższa za przygotowanie zestawu posiłków dla 

dzieci w szkole spośród badanych ofert x 25/ cena za przygotowanie posiłków dla dzieci w szkole badanej 

oferty 

 - maksymalna ilość punktów za cenę – 35,00 pkt. 

Zaoferowanie stawek powyżej kwot określonych w niniejszym konkursie oferta zostanie odrzucona. 

 

2. Najwyższy miesięczny czynsz najmu – 5% 

 

Ilość punktów = cena miesięcznego czynszu najmu badanej oferty x 5/ najwyższa cena czynszu najmu 

spośród badanych ofert 

 

 - maksymalna ilość punktów za miesięczny czynsz najmu– 5,00 pkt. 

Zaoferowanie czynszu poniżej minimalnej ceny wywoławczej oferta zostanie odrzucona. 

 

 

Organizator konkursu zastrzega sobie prawo wyboru najkorzystniejszej oferty z możliwością prowadzenia 

negocjacji. 

 

 

3. Jakość oferowanych posiłków – 50% 

 

Każdy członek komisji przetargowej dokona oceny. Suma ocen członków komisji, będzie dzielona przez 

liczbę członków komisji. 

Jadłospisy przygotowane (dieta podstawowa uczniów ze szkoły) przez Oferenta i złożone w ofercie będą 

obowiązywały przez pierwszy miesiąc obowiązywania umowy. Brak jadłospisów w ofercie lub 

przygotowanie jadłospisów niezgodnie z treścią niniejszego ogłoszenia  spowoduje odrzucenie oferty. 

Ocena  jadłospisu miesięcznego odbędzie się według następujących kryteriów: 

Ilość punktów = (a+b+c) każdego członka komisji/ liczbę członków komisji. 

a) jakość posiłków – 0-25 pkt; 

b) Różnorodność posiłków – 0-15 pkt; 

c) utworzenia punktu oferującego zdrowe i naturalne przekąski jak kanapki, sałatki, owoce, napoje 0 – 

10 pkt.  

 

Kryterium jakości – maksymalna ilość punktów 25 

L.p. Nazwa kryterium Opis kryterium 
Liczba 

punktów 

1. 

Częstotliwość występowania w 

jadłospisie miesięcznym WARZYW 

SEZONOWYCH 

Występują każdego dnia i są podawane 

do minimum 2 posiłków w tym 1 raz do 

obiadu 

5 

Występują każdego dnia i są podawane 

do minimum 1 posiłku w tym do obiadu 
3 

Nie występują do 5 razy w miesiącu. 1 

Nie występują 6 i więcej razy w miesiącu 0 

2. 

Częstotliwość występowania 

owoców sezonowych, świeżych i 

suszonych (nie dotyczy dżemów i 

konfitur) 

Występują każdego dnia minimum do 1 

posiłku. 
3 

Nie występują do 6 i więcej razy w 

miesiącu. 
0 
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3. 

Źródła białka w daniach 

obiadowych: 
  

Dania przygotowywane na bazie ryb 

nieprzetworzonych 

Występują 4 razy w miesiącu i częściej  2 

Występują mniej niż 4 razy w miesiącu 0 

Dania przygotowywane z użyciem 

mięs (dotyczy przede wszystkim dań 

obiadowych) 

Występuje 2 razy w tygodniu 2 

Występuje częściej lub rzadziej niż 2 razy 

w tygodniu 
0 

Dania przygotowywane z użyciem 

roślin strączkowych 

Występują przynajmniej  raz w tygodniu 2 

Występują mniej niż raz w tygodniu 0 

4. 

Występowanie zbóż 

nierafinowanych (jako źródła 

błonnika) 

W jadłospisie przeważają zboża 

nierafinowane 
5 

W jadłospisie przeważają zboża 

rafinowane 
0 

5. 

Nasiona typu słonecznik, migdały, 

pestki, siemię lniane, orzechy – 

jako źródło tłuszczów 

nienasyconych 

Występują minimum 2 razy w tygodniu 2 

Występują rzadziej niż 2 razy w tygodniu 0 

6. 

Cukier używany jest wyłącznie 

jako minimalny dodatek do 

przygotowywania potraw 

Tak 2 

Nie 0 

7. 

W jadłospisie pojawiają się 

zamienniki typu miód, melasa, 

cukier trzcinowy 

Tak 2 

Nie 0 

 

Kryterium różnorodności – maksymalna liczba punktów 15  

L.p. Nazwa kryterium Opis kryterium 
Liczba 

punktów 

1. Różnorodność zbóż 

Występują minimum 5 gatunków zbóż w 

tygodniu 
2 

Występują mniej niż 5 gatunków zbóż w 

tygodniu 
0 

2. 

Różnorodność warzyw 

stosowanych w daniach 

obiadowych 

Występują minimum 10 gatunków 

warzyw w tygodniu 
2 

Występują mniej niż 10 gatunków warzyw 

w tygodniu 
0 

3. 

Różnorodność mięs 

stosowanych w daniach 

obiadowych 

Występuje minimum 3 gatunki mięs w 

miesiącu 
3 

Występują mniej niż 3 gatunki mięs w 

miesiącu 
0 

4. 
Różnorodność roślin 

strączkowych 

Występują minimum 4 gatunki roślin 

strączkowych w miesiącu 
2 

Występują mniej niż 4 gatunki roślin 

strączkowych w miesiącu 
0 

5. 

Ciepłe śniadanie zbożowe 

ugotowane na bazie pełnych 

płatków, kaszy lub ryżu 

Występuje minimum 1 raz w tygodniu 2 

Nie występuje 0 

6. 
Różnorodność używanych metod 

obróbki termicznej mięs 

W jadłospisie przeważają metody obróbki 

typu pieczenie, duszenie, gotowanie 
1 
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W jadłospisie przeważają metody obróbki 

typu smażenie 
0 

7. 

Różnorodność używanych metod 

obróbki termicznej warzyw 

stosowanych jako dodatek do 

dania głównego 

W jadłospisie wyrównuje się ilość warzyw 

surowych i gotowanych 
1 

W jadłospisie przeważa jedna z metod 

przygotowywania warzyw – zbyt wiele 

surowego lub zbyt wiele gotowanego 

0 

8. 
W jadłospisie pojawiają się pasty 

śniadaniowe własnej roboty 

Tak 1 

Nie 0 

9. 

W podwieczorkach pojawiają się 

wypieki i desery własnego 

wykonania 

Tak 1 

Nie 0 

 

Ocena za propozycję utworzenia punktu oferującego zdrowe i naturalne przekąski jak kanapki, sałatki, owoce, 

napoje – maksymalna ilość punktów 10 

L.p. Nazwa kryterium Opis kryterium 
Liczba 

punktów 

1. Czy zaproponowano utworzenie punktu 
Tak 4 

Nie 0 

2. 

Asortyment sklepiku oferuje własnoręcznie 

przyrządzane i świeże potrawy typu kanapki, 

sałatki 

Tak 2 

Nie 0 

3. 

Asortyment sklepiku oferuje dobrej jakości 

napoje jak woda, soki, herbaty ziołowe, kawa 

zbożowa 

Tak 2 

Nie 0 

4. 

Asortyment sklepiku unika produktów 

wysokoprzetworzonych z dużą zawartością  

cukru i tłuszczu jak chipsy, batony, czekoladki 

Tak 2 

Nie 0 

 

4. Doświadczenia zawodowe – 10% 

 

Ilość punktów = A+B 

A = ilość realizowanych usług polegających na żywieniu dzieci we współpracy z psychologiem 

żywieniowym  z badanej oferty x 5/ najwyższa ilość realizowanych usług polegających na żywieniu dzieci w 

szkole we współpracy z psychologiem żywieniowym  spośród badanych ofert 

Ilość punktów = A+B 

A = ilość lat żywienia dzieci w szkole z badanej oferty x 5/ najwyższa ilość lat żywienia dzieci w szkole 

spośród badanych ofert 

 

 - maksymalna ilość punktów za doświadczenie zawodowe – 10,00 pkt. 

 

Ocena jakości posiłków może również zostać dokonana na podstawie degustacji próbek - jako 

możliwość do oceny jadłospisów. W tym celu Organizator konkursu wezwanie Oferta do 

przygotowania próbek wskazując miejsce i termin ich dostarczenia. 

 

Pod uwagę będą brane placówki szkół wskazanych w wykazie usług, dla których Oferent dołączył do oferty 

dowody należytego wykonania usługi oraz ilości lat świadczenia usług cateringowych dla szkół. 
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XII. Pozostałe informacje: 

 

1. Tryb ogłoszenia wyników konkursu. 

 

1.1. Komunikat o zamknięciu konkursu zawierający informację o wynikach konkursu będzie podany do 

publicznej wiadomości poprzez wywieszenie ogłoszenia o wyniku konkursu na tablicy ogłoszeń w 

siedzibie placówki oświatowej oraz na stronie internetowej placówki oświatowej wraz z informacją o 

terminie składania przez uczestników konkursu skarg na czynności związane z przeprowadzeniem 

konkursu. 

1.2. W terminie 3 dni od dnia wywieszenia komunikatu o zamknięciu konkursu uczestnik konkursu może 

wnieść do Dyrektora placówki oświatowej skargę na czynności związane z przeprowadzeniem konkursu. 

1.3. Oferenta, który został wybrany na Najemcę, zawiadamia się na piśmie w terminie 3 dni od dnia podania 

do publicznej wiadomości informacji o wyniku konkursu. 

1.4. Wybrany Oferent przed podpisaniem umowy ma obowiązek wpłacenia kaucji w wysokości miesięcznego 

czynszu najmu. Przy podpisaniu umowy najmu oferent zobowiązany jest okazać dowód wpłaty kaucji. 

1.5. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo zmiany lub odwołania ogłoszenia o konkursie, a także 

zmiany warunków konkursu oraz odstąpienia od konkursu lub jego unieważnienia  bez podania przyczyn 

1.6. W przypadku, gdy następuje rezygnacja wybranego oferenta lub nie podpisanie, z innych przyczyn 

niezależnych od wynajmującego, umowy z oferentem, który wygrał konkurs, komisja ma możliwość 

wyboru kolejnej oferty w ciągu 30 dni od daty otwarcia ofert. 

 

2. Termin związania z ofertą 

 

Oferenci pozostają związani ofertą przez okres 30 dni od ostatecznego upływu terminu do składania 

ofert. Bieg terminu związania z ofertą rozpoczyna się wraz upływem terminu składania ofert. 

 

Załączniki: 

załącznik nr 1 - formularz ofertowy, 

załącznik nr 2 - wzór umowy  

załącznik nr 3 - wykaz usług 

załącznik nr 4 – wykaz narzędzi 

 

 

Dyrektor Szkoły Podstawowej nr 1 w Poznaniu 

 

 - Aneta Jagielska -  

 


