WARUNKI KONKURSU OFERT
NA WYNAJEM POWIERZCHNI UZYTKOWEJ W UNIWERSYTECKIM SZPITALU KLINICZNYM W
POZNANIU Z PRZEZNACZENIEM NA PROWADZENIE LOKALU GASTRONOMICZNEGO W
LOKALIZACJI UL. GRUNWALDZKA 55 — PAWILON WEJSCIOWY

I. Podmiot przeprowadzajacy konkurs (Wynajmujacy)

Uniwersytecki Szpital Kliniczny w Poznaniu

ul. Przybyszewskiego 49, 60-355 Poznan,

KRS: 0000001852, NIP 779-20-33-466, REGON 000288834,
nr tel. sekretariat: 61/869 12 03

fax: 61/867 12 32

www: http://www.usk.poznan.pl

II. Przedmiot konkursu i okres wynajmu.

1.

Przedmiotem konkursu jest wynajem powierzchni uzytkowej z przeznaczeniem na prowadzenie lokalu
gastronomicznego z salg jadalng, w obiekcie szpitala przy ul. Grunwaldzkiej 55 w Poznaniu, o powierzchni uzytkowe;j
183 m? skiadajgcej sie z bufetu, zaplecza i sali jadalnej (zgodnie z dokumentacjg fotograficzng i rzutem lokalu
przedstawiong w Zatgczniku nr 1).

Lokal posiada liczniki cieptej i zimnej wody, energii elektrycznej, oraz ciepta technologicznego. Wynajmujgcy nie

dopuszcza organizowania w lokalu imprez okolicznosciowych.

. Umowa najmu zostanie zawarta na okres 2 lat od 01.09.2026 do 31.08.2028 r. z mozliwoscig dwukrotnego jej

aneksowania na kolejne 12 miesiecy
Lokal zostanie udostepniony Najemcy szes¢ tygodni przed planowanym okresem wynajmu, celem jego doposazenia
zgodnie z ustaleniami z Wynajmujgcym, oraz uzyskania niezbednych zezwolen, opinii. Rozpoczecie dziatalno$ci

gastronomicznej Najemcy w Lokalu nastgpi w dniu 01.09.2026 r.

Zakres ustug i wymagania stawiane oferentom

1. W ramach zawartej umowy Najemca ma obowigzek we wlasnym zakresie i na swoj koszt zapewni¢ spetnianie
wymagan wynikajgcych z obowigzujgcych przepiséw sanitarno- epidemiologicznych w zakresie prowadzenia
dziatalnosci gastronomicznej oraz wyposazy¢ w odpowiedni sprzet gastronomiczny i AGD umozliwiajgcy
prowadzenie dziatalnosci.

2. Przekazywany lokal wyposazony jest przez Wynajmujgcego
a/ w czesci kawiarnianej : w lade sprzedazowa, stoliki, krzesta, sofy oraz zabudowe meblowa

b/ w czesci socjalnej szafka BHP jednodrzwiowa, stot ze zlewem i szafkg z drzwiami suwanymi z lewej strony, stot ze

Zlewem i szafkg z drzwiami suwanymi z prawej strony, baterie miksujgce jednodzwigniowe szt. 2,szafke wiszgca z
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drzwiami suwanymi — 2 szt., kuchenke mikrofalowa — 1 szt.. Lokal posiada przytgcza do sieci wodociggowej, elektrycznej

i kanalizacyjnej, centralne ogrzewanie oraz system wentylacji i klimatyzacje. Media posiadajg liczniki zuzycia.

3. W sezonie letnim Najemca w ramach prowadzonej dziatalnosci bedzie miat prawo do utworzenia we wtasnym
zakresie ogrédka zewnetrznego - letniego na przylegtym terenie zewnetrznym bez konieczno$ci uzyskiwania
dodatkowej zgody Wynajmujgcego i bez koniecznosci ponoszenia dodatkowych optat z tego tytutu (wg zatgcznika
nr1).

4. Z uwagi na charakter obiektu i che¢ stworzenia przyjaznej Pacjentom i Personelowi strefy gastronomicznej,
preferowane bedg koncepty gastronomiczne o podwyzszonym standardzie jakosciowym i estetycznym. Nie bedg
akceptowane koncepty o charakterze fast-foodowym, niskobudzetowym, niewpisujgce sie w standard i charakter
nieruchomos$ci. Zamawiajgcy oczekuje stworzenia lokalu gastronomicznego o wysokim standardzie jakosciowym,

stanowigcego atrakcyjne i trwate uzupetnienie funkcji obiektu.

5. Najemca powinien zapewnia¢ positki Sniadaniowe i obiadowe, w tym takze dania jarskie, przystawki, satatki, sataty
z dodatkami, kanapki (na zimno i ciepto), desery, artykuty cukiernicze, inne artykuty spozywcze oraz zréznicowane
ciepte i zimne napoje (co najmniej herbata, kawa z ekspresu, soki owocowe, warzywne). Preferowane beda koncepty
oferujgce $wiezo przygotowywane kanapki, satatki, dania obiadowe oraz produkty przygotowywane z
wykorzystaniem swiezych sktadnikéw. Dania obiadowe bedg przygotowywane w oparciu o potprodukty i surowce
dostarczane z zewnatrz.

6. Najemca zobowigzuje sie, iz w prowadzonym lokalu bedzie oferowat codziennie zestawy tzw. ,menu dnia”,
sktadajgce sie z zupy oraz drugiego dania: dietetyczny i standardowy oraz warzywa/mix satat (o gramaturze
poszczegodlnych sktadnikow okreslonej w Formularzu Ofertowym, stanowigcym Zatgcznik nr 2), w promocyjnej cenie,
podanej przez Oferenta w tymze Formularzu Ofertowym. Ceny zestawu obiadowego muszg by¢ state zgodne ze
ztozong ofertg i mogg by¢é waloryzowane jeden raz w ciggu roku zgodnie z komunikatem Prezesa GUS o
sredniorocznym wskazniku wzrostu cen, na zasadach wskazanych w umowie.

7. Ustugi muszg by¢ dostepne w dni powszednie co najmniej 10 godzin (od 8.00 do.18.00) oraz co najmniej 8 godzin
w dni ustawowo wolne od pracy. Porzadkowanie lokalu moze odbywac sie maksymalnie do godziny 21.00

8. Ze wzgledu na brak mozliwosci przygotowywania i produkcji w bufecie dan od surowca po wyréb gotowy, wymagane
jest posiadanie zgody wydanej przez Sanepid, na prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej i cateringowe;j
obejmujgcej zgode na produkcje od surowca do wyrobu korncowego, dan obiadowych oraz wyrobdw garmazeryjnych
cieptych i zimnych w ramach dziatalnosci cateringowe;.

9. Uslugi gastronomiczne powinny byé $wiadczone zgodnie z polskimi normami okreslajgcymi rezimy sanitarne i
technologiczne obowigzujgce dla tego typu dziatalnosci z zastosowaniem zasad systemu HACCAP. Uzyskanie
zgody SANEPID na uzytkowanie punktu gastronomicznego lezy po stronie Oferenta. Oferent posiada¢ musi takze
samochdd specjalistyczny - chtodnie do przewozu dahn wymagajgcych temperatury chtodniczej, ktéry posiada
pozytywna opinie Inspekcji Sanitarnej

10. Positki nie mogg by¢ wydawane w naczyniach jednorazowego uzytku, z wyjgtkiem dan zamawianych na wynos.

11. Najemca zobowigzuje sie do:

a/ sprzedazy zréznicowanej zdrowej zywnosci, bez konserwantéw i sztucznych polepszaczy smaku z
ograniczeniem produktéw wysoko przetworzonych

b/ zapewnienia profesjonalnej strefy kawowej obejmujgcej ekspres gastronomiczny, s$wiezo mielong kawe oraz
szeroki wybor napojow kawowych i herbacianych,

d/ nie dopuszcza sie sprzedazy produktéw typu instant ani dan przygotowywanych wytgcznie poprzez podgrzewanie
gotowych wyrobéw. Preferowane bedg oferty przewidujace czesciowe przygotowywanie i wykanczanie potraw na

miejscu.



e/ Oferent zobowigzany jest do zapewnienia estetycznej ekspozycji produktow oraz utrzymania wysokiego standardu
czystosci i obstugi klienta.
12. Najemca zobowigzuje sie rowniez do przestrzegania bezwzglednego zakazu sprzedazy: podawania i spozywania

napojow alkoholowych oraz sprzedazy $rodkéw leczniczych i wyrobow tytoniowych

13. Najemca zobowigzuje sie nie odgrzewac positkéw w kuchence mikrofalowe;.

14. Najemca na dzien zlozenia oferty nie moze posiadac jakichkolwiek zalegtosci finansowych wobec kontrahentéw, w
szczegolnosci wobec Urzedu Skarbowego, Zaktadu Ubezpieczen Spotecznych i Wynajmujgcego.

15. Najemca posiada¢ musi doswiadczenie w prowadzeniu lokalu gastronomicznego przez okres co najmniej 3 lat w
okresie ostatnich 5 lat przed terminem ztozenia ofert (poparte pisemnymi referencjami, w tym co najmniej jedng z
rekomendacjg z jednostki sektora publicznego).

16. Wynajmujacy wymaga przedstawienia koncepcji zagospodarowania/adaptaciji lokalu w formie prezentacji wizualnej
(fotografii) oraz , projektu

17. Zaproponowana przez Najemce stawka czynszu nie moze by¢ nizsza niz 70 zt netto zt za 1mZ2 powierzchni.

18. Stawka czynszu nie obejmuje:

a. kosztow mediow ptatnych wg wskazan odrebnych licznikow;

b. kosztow wywozu i utylizacji odpadéw - Najemca jest zobowigzany do zlozenia we wilasnym zakresie
stosownych deklaracji do Wydzialu Gospodarki Komunalnej Urzedu Miasta Poznania i zabezpieczenia
pojemnikéw na odpady komunalne zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w zakresie gospodarowania
odpadami Miejsce skfadowania pojemnikéw z odpadami zostanie wskazane przez Wynajmujgcego.

c. kosztow czyszczenia separatora odpadéw

d. kosztow przeglagddw i serwisu instalacji wentylacyjno — klimatyzacyjnej, przegladdw i konserwaciji instalacji
kanalizacyjnej.  Przeglady przeprowadzat bedzie Szpital i obcigzat Najemce proporcjonalnie do
zajmowanej powierzchni w budynku

e. sprzatanie powierzchni lokalu lezy po stronie Najemcy zgodnie z technologig sprzatania stosowang w
Szpitalu

19. Stawka czynszu podlega¢ bedzie corocznej waloryzacji o $rednioroczny wskaznik wzrostu cen i ustug
konsumpcyjnych za rok ubiegty publikowany przez Prezesa GUS. Pierwsza waloryzacja nastgpi w roku 2027 ..

20. Najemca po podpisaniu umowy zobowigzany jest do wptaty kaucji zabezpieczajgcej terminowe wnoszenie optat z
tytutu czynszu w wysokosci jednomiesiecznego czynszu najmu wraz z podatkiem VAT w terminie wskazanym w
umowie.

21. Najemca po podpisaniu umowy zobowigzany jest do przedstawienia ostatecznej wersji uzgodnionej z
Wynajmujgcym koncepciji/projektu aranzacji lokalu — w formie papierowe;j i elektronicznej

22. Wynajmujacy zastrzega sobie prawo do uruchomienia lub mozliwosci uruchomienia w budynku punktéw o

charakterze konkurencyjnym.

. Warunki, jakie spetnia¢ powinna oferta

1. Oferta powinna by¢ ztozona w jednym egzemplarzu, sporzadzona w jezyku polskim, w formie czytelnej - tj. wydruk
komputerowy lub pismo maszynowe pismem maszynowym, oraz zostaé podpisana przez Oferenta lub osobe

uprawniong do jego reprezentowania.



. Na oferte sktadajg sie:

a) Formularz Ofertowy stanowiacy Zatgcznik nr 2 do Warunkéw Konkursu Ofert

b) Oswiadczenie stanowigce Zatgcznik nr 3 do Warunkéw Konkursu Ofert

c) Oswiadczenie wykonawcy/wykonawcy dotyczgce przestanek wykluczenia z art. 5k rozporzgdzenia Rady (UE)
nr 833/2014 z dnia 31 lipca 2014 r. dotyczgcego Srodkoéw ograniczajgcych w zwigzku z dziataniami Ros;ji
destabilizujgcymi sytuacje na Ukrainie oraz art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczegdlnych
rozwigzaniach w zakresie przeciwdziatania wspieraniu agresji na Ukraine oraz stuzgcych ochronie
bezpieczenstwa narodowego — stanowigce zatgcznik nr 4 do Warunkéw Konkursu Ofert,

d) wydruk z CEIDG potwierdzajgcy prowadzenie dziatalnos$ci gospodarczej przez Oferenta lub wydruk z Krajowego
Rejestru Sgdowego,

e) petnomocnictwo — jesli oferte podpisuje w imieniu Oferenta petnomocnik;

f)  dokument potwierdzajacy zawarcie przez Oferenta umowy ubezpieczenia od odpowiedzialnos$ci cywilnej (kopia
polisy ubezpieczeniowej) lub oswiadczenie o zobowigzaniu sie Oferenta do zawarcia umowy ubezpieczenia od
odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci,

g) aktualne zaswiadczenie z Urzedu Skarbowego o niezaleganiu w ptatnosciach, wystawione nie wczes$niej niz 3
miesigce przed uptywem terminu do sktadania ofert,

h) aktualne zaswiadczenie z ZUS o regulowaniu sktadek ubezpieczeniowych, wystawione nie wcze$niej niz 3
miesigce przed uptywem terminu otwarcia ofert,

i) dokumenty poswiadczajgce doswiadczenie oferenta.

i) portfolio obejmujace fotografie prowadzonych lokali gastronomicznych oraz przyktadowe menu.
k) koncepcja zagospodarowania/adaptacji lokalu w formie prezentacji wizualnej (fotografii) oraz projektu

. Oferta zawiera¢ musi proponowang kwote netto i brutto czynszu za wynajem 1m2 powierzchni oraz proponowane

ceny brutto za zestawy obiadowe: dietetyczny i standardowy - tzw. ,menu dnia”, na ktére skfadajg sie zupa, danie

gtéwne i napoj o gramaturze/pojemnosci sktadnikow podanej w Formularzu Ofertowym oraz ceny brutto za mix

satat z dodatkami, zgodnie z Formularzem Ofertowym stanowigcym Zatgcznik nr 2. Do Oferty nalezy dotgczyé

réwniez proponowane w lokalu menu zawierajgce co najmniej dania $niadaniowe, dania obiadowe, przystawki oraz
propozycje mix-6w satat.

. Oferta zawiera¢ musi kopie opinii Inspekcji Sanitarnej dotyczacg pojazdu do przewozenia dah w warunkach

chtodniczych.

. Oferta zawiera¢ musi kopie zgody wydanej przez Sanepid na prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej i

cateringowej obejmujacej zgode na produkcje od surowca do wyrobu koncowego ,do dan obiadowych oraz wyrobow

garmazeryjnych cieptych i zimnych w ramach dziatalno$ci cateringowe;j

. Oferta zawiera¢ musi kopie umowy z uprawnionym podmiotem na odbiér odpaddéw gastronomicznych w tym na

zuzyte oleje i ttuszcze jadalne, lub po zawarciu umowy najmu przedtozy Wynajmujgcemu kopie takiej umowy

. Oferta zawiera¢ musi pisemne referencje, potwierdzajgce prowadzenie lokalu gastronomicznego przez okres co

najmniej 3 lat w okresie 5 lat przed terminem otwarcia ofert, w tym co najmniej jedng rekomendacje z jednostki

sektora publicznego -

8. Oferta powinna zawiera¢ koncepcje- adaptacji lokalu i aranzacji wnetrz.

9. Wszystkie strony ztozonej oferty muszg by¢ ponumerowane i podpisane przez Oferenta lub osobe upowazniong do

jej podpisania.

10.Wszystkie strony powinny by¢ zigczone w sposéb trwaty uniemozliwiajgcy ich rozigczenie bez naruszenia

integralnosci oferty.

11.Wszelkie poprawki lub zmiany w tekscie oferty muszg by¢ parafowane i datowane wilasnorecznie przez osobe

podpisujgcy oferte.



12.0Ofertely nalezy ztozyé w zamknietych kopertach zapieczetowanych w sposob gwarantujgcy zachowanie poufno$ci
jej tresci oraz w spos6b zabezpieczajacy jej nienaruszalnosé do terminu otwarcia ofert, opatrzonej nazwg oferenta
oraz tytutem konkursu i lokalizacji ktérego oferta dotyczy, w siedzibie Uniwersyteckiego Szpitala Klinicznego ul.
Przybyszewskiego 49, 60-355 Poznan, Budynek "C" - Kancelaria Ogdélna (dla kazdej lokalizacji oferent sktada

oddzielng oferte)

V. Tryb postepowania i kryteria oceny ofert

1. Termin skfadania ofert uptywa w dniu 01.07.2026 o godz. 10.00

2. Otwarcie oferty nastgpi w dniu 01.07.2026 o godz. 10.30 w siedzibie Uniwersyteckiego Szpitala Klinicznego w
Poznaniu, wejscie ,A” salka konferencyjna. Otwarcie ofert jest jawne.

3. Ztozona oferta oceniana bedzie pod wzgledem:
. formalnym — czy spetnia warunki okreslone w Warunkach Konkursu Ofert

. merytorycznym — wybér najkorzystniejszej oferty zgodnie z podanymi nizej kryteriami

4. Wynajmujgcy odrzuci oferty zlozone przez oferentdéw nie spetniajgcych wymagan okreslonych w Warunkach
Konkursu Ofert.

5. Kryteria wyboru oferty:

L.p. Kryterium Ranga pkt

1. Wysokos¢ czynszu netto za 1m2 70

Cena za tzw. ,menu dnia” |l zestawy (dietetyczny

, Standardowy )

3. Doswiadczenie 15
4 Ocena koncepcji zagospodarowania lokalu — 10
ocena komisiji

6. Wartos¢ punktowa czynszu obliczana jest wg wzoru:

kwota czynszu badanej oferty x 70

ilos¢ punktow =

najwyzsza zaoferowana kwota czynszu

7. Wartos¢ punktowa ceny ,menu dnia” obliczana jest wg wzoru:

najnizsza zaoferowana cena x 5

ilos¢ punktow =

cena badanej oferty



8. Wartos¢ punktowa Doswiadczenie — referencje
Minimum 3 referencje — 5 pkt
4-6 referencji— 10 pkt
7-10 referencji — 15 pkt

9. Za oferte najkorzystniejszg uznaje sie oferte z najwyzszg oceng punktowg wyliczong jako sume wartosci punktowej
czynszu/ ceny i wartosci punktowej ceny menu dnia, doswiadczenia oraz koncepcji zagospodarowania lokalu

10. W przypadku, gdy ztozone oferty otrzymajg jednakowg ilo$¢ punktéw, Wynajmujgcy zastrzega sobie prawo wyboru
oferty w oparciu o kryterium posiadanego doswiadczenia praktycznego.

11. Dopuszcza sie przeprowadzenie negocjacji ze wszystkimi Oferentami albo Oferentami wybranymi na podstawie
wskazanych powyzej kryteriow wyboru ofert.

12. Oferent jest zwigzany ofertg do czasu rozstrzygniecia konkursu.

13.Wynajmujacy zawrze umowe najmu po uzyskaniu zgody Ministerstwa Zdrowia na wynajecie powierzchni.

VI.  Tryb ogtoszenia wyniku konkursu i zawarcia umowy

1. Ogloszenie wynikdw konkursu ofert nastgpi niezwlocznie po jego rozstrzygnieciu na stronie internetowej
Wynajmujgcego: www.usk.pl

2. Z wybranym Oferentem Wynajmujgcy zawrze umowe najmu, ktorej wzér stanowi Zatgcznik nr 4 do Warunkow
Konkursu Ofert.

3. W przypadku gdy okaze sie, ze Oferent, ktérego oferta zostata wybrana, przedstawit nieprawdziwe dane lub bedzie
uchylat sie od zawarcia umowy, to Wynajmujgcy wybiera z pozostatych ofert oferte najkorzystniejszg bez
przeprowadzania ich ponownej oceny.

4. Wynajmujacy, zastrzega sobie prawo do uniewaznienia konkursu na kazdym jego etapie w catosci lub czesci, zmiany
terminu rozstrzygniecia oraz przesuniecia terminu sktadania ofert bez podania przyczyn, a Oferentom nie przystuguje

z tego tytutu jakiekolwiek roszczenia.

VII. Osoby uprawnione do kontaktéw z Oferentami

1. Arkadiusz Stasiak — Kierownik Dziatu Administracyjnego
tel. 507 209 030 e-mail: arkadiusz.stasiak@usk.poznan.pl

2. Stawomir Mréz — Z-ca Kierownika Dziatu Administracyjnego

tel. 606 986 028, e-mail: slawomir.mroz@usk.poznan.pl

Termin wizji lokalnej wyznacza sie na dzieh 24.06.2026. godz. 10.00.
Miejscem spotkania jest wejscie do budynku USK — Szpitalny Oddziat Ratunkowy .

Zatwierdzam

Elektronicznie
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