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ZAPYTANIE OFERTOWE

na wynajem powierzchni pod instalacje catlodobowego zewnetrznego automatu vendingowego
sprzedajgcego swieze produkty premium kuchni wioskiej oraz napoje

Krakowski Szpital Specjalistyczny im. sw. Jana Pawia Il, ul. Prgdnicka 80 w Krakowie zaprasza do wziecia udziatu
w zapytaniu ofertowym na wynajem powierzchni terenu pod zainstalowanie nowatorskiego automatu
samosprzedajgcego (vendingowego) dedykowanego do dystrybucji Swiezych produktéw premium typu ,ready to eat”
(w szczegdlnosci rzemieslniczych kanapek kuchni wtoskiej) oraz napojéw, dostosowanego do pracy w warunkach
zewnetrznych.

1. Zamawiajacy

Krakowski Szpital Specjalistyczny im. $w. Jana Pawta Il
ul. Pradnicka 80, 31-202 Krakéw
NIP: 677-16-94-570 | KRS: 0000046052

2. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zaméwienia jest najem powierzchni (miejsca) o wielkosci okoto 1,5 m? z przeznaczeniem pod montaz,
instalacje oraz eksploatacje 1 catodobowego, nowoczesnego, zewnetrznego automatu samosprzedajgcego
Z napojami oraz swiezymi przekgskami premium, zlokalizowanego na terenie Zamawiajgcego:

» Lokalizacja: Przy budynku A8 (Portiernia Gtéwna) — zdjecie pogladowe lokalizacji automatu stanowi
zatgcznik nr 4
* Oznaczenie geodezyjne: Czes$¢ dziatki nr 50/18, obreb 44 Krowodrza, dla ktérej Szpital posiada prawo
uzytkownika wieczystego.

3. Opis przedmiotu najmu i obowigzki Najemcy

1. Prace adaptacyjne: Najemca zobowigzany jest we wlasnym zakresie i na wilasny koszt do prawidtowego
przygotowania (utwardzenia/wypoziomowania) podtoza pod montaz i instalacje urzadzenia.

2. Instalacja elektryczna: Najemca zobowigzany jest do doprowadzenia instalacji elektrycznej od wskazanego
przez Zamawiajacego punktu przytgczeniowego do automatu we wiasnym zakresie i na wtasny koszt, zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami SEP i BHP. Koszt zuzytej energii elektrycznej bedzie rozliczany w ramach ryczattu
wliczonego w czynsz najmu, przy zuzyciu nie wiekszym niz 500 kWh miesiecznie.

3. Instalacja wodna: Zamawiajgcy kategorycznie nie przewiduje mozliwosci podtgczenia automatu do sieci
wodociggowej. Urzgdzenie musi dziata¢ w oparciu o systemy autonomiczne.

4. Termin uruchomienia: Najemca zobowigzuje sie do petnego uruchomienia automatu w terminie nie dtuzszym
niz 2 dni robocze od daty podpisania umowy najmu.

5. Zakazy asortymentowe: Zamawiajgcy bezwzglednie zabrania sprzedazy napojéw alkoholowych, wyrobow
tytoniowych, e-papieroséw oraz napojéw energetycznych (energetykow).



4. Parametry techniczne i wymagania wobec automatu

Z uwagi na specyfike lokalizacji (otwarta przestrzer zewnetrzna) oraz charakter placoéwki medycznej, oferowane
urzgdzenie musi spetniac rygorystyczne kryteria techniczne okreslone ponize;j:

1.

Przystosowanie do przestrzeni zewnetrznej: Konstrukcja umozliwiajgca catoroczng prace niezaleznie od
warunkow atmosferycznych; petne zabezpieczenie przed opadami; zadaszenie ochronne zabezpieczajgce
uzytkownika oraz strefe odbioru produktéw; boczne ostony chronigce przed wiatrem i zaciskaniem deszczu;
wysoka odporno$é na skrajne wahania temperatur i wilgotno$ci w polskich warunkach klimatycznych.

. Trwalos¢ i praca ciggta: Konstrukcja w petni metalowa, wzmocniona, wandaloodporna, zabezpieczona

antykorozyjnie, przeznaczona do bezawaryjnej pracy ciggtej przez 24 godziny na dobe.

. tacznos¢ i monitoring pracy: Wbudowany niezalezny modut komunikacyjny/router (GSM/LTE); mozliwos¢

petnego zdalnego monitorowania pracy urzadzenia, standw magazynowych oraz biezgcej kontroli dostepnosci
Swiezego asortymentu w czasie rzeczywistym.

Bezpieczenstwo elektryczne i ppoz: Zastosowanie aktywnego chiodzenia komory elektrycznej; osobny,
niezalezny system wentylacji elementéw elektronicznych; fabrycznie zintegrowany system zabezpieczenia
przeciwpozarowego; zabezpieczenie przed przegrzaniem podczas pracy catodobowe;j.

Kontrola warunkéw przechowywania zywnosci: Zaawansowany automatyczny system kontroli i stabilizaciji
temperatury wewnetrznej; system monitorowania i regulacji wilgotnosci wewnatrz urzadzenia; wdrozone
rozwigzania techniczne ograniczajgce pogorszenie jakosci i $wiezosci produktow.

Dostepnos¢ dla os6b z ograniczeniami ruchowymi: Urzadzenie w petni dostosowane do obstugi przez osoby
z niepetnosprawnosciami — terminal ptatniczy oraz panel wyboru/obstugi umieszczone na wysokosci nie wiekszej
niz 90 cm od dolnej krawedzi urzgdzenia.

Bezpieczenstwo strefy i monitoring wizyjny: Zintegrowany z automatem system monitoringu wizyjnego
obejmujacy strefe obstugi klienta oraz samo urzgdzenie; rejestracja zdarzen zwigzanych z uzytkowaniem; system
ochrony przed aktami wandalizmu dziatajgcy niezaleznie od godzin pracy Szpitala.

Ptatnosci: Obowigzkowy system wydawania reszty oraz zintegrowany czytnik ptatnosci zblizeniowych (karty
ptatnicze, BLIK, telefony).

5. Wymagania asortymentowe i jakosciowe

Oferowane produkty muszg charakteryzowaé sie najwyzszg jakoscig i spetnia¢ rygorystyczne kryteria Swiezosci
i pochodzenia:

A. Swieze produkty premium ("ready to eat")

* Pojemnosé: Minimum 50% catkowitej pojemnosci urzadzenia musi stanowi¢ swieza oferta gastronomiczna typu
.ready to eat”.

- Swiezo$é: Produkty przygotowywane maksymalnie 12 godzin przed dostawg do urzadzenia. Dostawy
realizowane minimum 5 razy w tygodniu. Produkty przeznaczone do bezposredniego spozycia bez konieczno$ci
dodatkowej obrébki.

* Oferta kanapkowa (minimum 5 rodzajéw) musi spetnia¢ tgcznie kryteria: pieczywo typu focaccia lub
rownowazne; produkowane rzemieslniczg metoda; ciasto o wysokiej hydracji (minimum 70%); produkcja
z wytgcznym wykorzystaniem oliwy z oliwek; catkowity brak mrozonego pieczywa przemystowego (typu bagietka/
butka vendingowa); gramatura gotowego produktu minimum 200 g.

- Sktadniki charakterystyczne dla kuchni wloskiej/Srodziemnomorskiej: wioskie wedliny Swieze Iub
dojrzewajgce, sery typu wioskiego (np. mozzarella, parmezan, gorgonzola), warzywa grillowane lub



marynowane metodg rzemies$lnicza, pesto lub pasty warzywne wykonywane metodg rzemieslnicza, oliwa
z oliwek.

» Kategorycznie niedopuszczalne: standardowe kompozycje typu szynka/ser, kurczak, jajko oraz
gotowe masowe kanapki przemystowe.

B Wyroby cukiernicze i napoje

* Produkty cukiernicze: Minimum dwa rodzaje produktéw inspirowanych kuchnig wtoskg (np. croissant
z nadzieniem, ciasto kruche typu crostata lub réwnowazne).

* Napoje zimne: Minimum 2 rodzaje napojow bezposrednio importowanych pochodzenia witoskiego
stanowigcych jakosciowg alternatywe dla standardowych masowych napojow gazowanych. Ponadto
woda mineralna (gazowana i niegazowana) o poj. 0,5 | oraz soki owocowe.

6. Warunki umowy i finansowania

1. Okres obowigzywania: Umowa zostanie zawarta na czas okreslony 36 miesiecy od dnia jej
podpisania.

2. Minimalny czynsz: Zamawiajgcy ustala minimalng stawke czynszu najmu w wysokosci 1 500,00 zt
netto miesiecznie za wynajem powierzchni pod automat. Do stawki zostanie doliczony podatek VAT
(23%).

3. Koszty eksploatacji: Koszt zuzycia energii elektrycznej niezbednej do funkcjonowania automatu jest
wliczony w zaoferowang cene czynszu przy zuzyciu nie wiekszym niz 500 kWh miesiecznie.

4. Ubezpieczenie: Najemca zobowigzuje sie posiadad przez caty czas trwania umowy ubezpieczenie OC

i od zdarzen losowych na kwote nie mniejszg niz 500.000,00 zt.

7. Kryterium wyboru oferty

Zamawiajacy przy wyborze oferty bedzie kierowat sie wytgcznie jednym kryterium:
Najwyzsza oferowana wysokos¢ miesigcznego czynszu netto za najem powierzchni —waga 100%.

8. Sposob i termin skladania ofert

1. Oferta musi by¢ zlozona na Formularzu Ofertowym stanowigcym Zatgcznik nr 1 do niniejszego
zapytania.

2. Do oferty nalezy dotgczy¢ aktualny odpis z KRS lub CEIDG (wystawiony nie wczesniej niz 6 miesiecy
przed uptywem terminu sktadania ofert) oraz podpisany Wzér Umowy (Zatgcznik nr 2).

3. Termin skitadania ofert: Do dnia 13.07.2026 r. do godz. 10:00 na Dziennik Podawczy Szpitala
(Pawilon A5) lub za posrednictwem Platformy Zakupowej (https://platformazakupowa.pl/).

4. Otwarcie ofert: Nastgpi w dniu 13.07.2026 r. o godz. 10:30 w Pawilonie A7 parter, w biurze Sekc;ji
Administracyjno-Gospodarczej

9. Podstawy odrzucenia oferty

Odrzuceniu podlega oferta:

1. Niepodpisana lub podpisana przez osoby nieupowaznione do reprezentowania Najemcy.

2. Niepodpisany/niezaparafowany wzoér umowy do zapytania ofertowego).

3. Niepodpisany formularz ofertowy (Zatgcznik nr 1 do zapytania ofertowego).

4. Ztozona po wyznaczonym terminie sktadania ofert.

5. Niezgodna z wymaganiami okreslonymi w niniejszym zapytaniu ofertowym (w tym oferujgca stawka

Czynszu nizsza niz okreslona minimalna).


https://platformazakupowa.pl/

10. Informacje dodatkowe
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do:
1. Zakonczenia postepowania na kazdym jego etapie bez wybrania oferty.

2. Uniewaznienia zapytania ofertowego bez podania przyczyny.

3. Zmiany terminu skfadania ofert.

4. Zmiany tresci zapytania ofertowego.

5. Prowadzone postepowanie nie stanowi przetargu w rozumieniu Kodeksu cywilnego ani ustawy Prawo
zamoéwien publicznych. Wynajmujacy nie jest zobligowany do wyboru jakiejkolwiek oferty,
a zlozenie ofert nie stanowi podstawy do wystepowania z jakimikolwiek roszczeniami wobec

Wynajmujgcego ze strony podmiotu, ktéry ztozyt oferte.
Zalgczniki:

1. Zatacznik nr 1 — Formularz ofertowy

2. Zatacznik nr 2 — Wzér umowy

3. Zatacznik nr 3 — Klauzula informacyjna RODO

4. Zatacznik nr 4 - Zdjecie pogladowe lokalizacji



	1. Zamawiający
	2. Przedmiot zamówienia
	3. Opis przedmiotu najmu i obowiązki Najemcy
	4. Parametry techniczne i wymagania wobec automatu
	5. Wymagania asortymentowe i jakościowe
	A. Świeże produkty premium ("ready to eat")
	B  Wyroby cukiernicze i napoje

	6. Warunki umowy i finansowania
	7. Kryterium wyboru oferty
	8. Sposób i termin składania ofert

