Warszawa, dnia 15.11.2024 r.

Uniwersytet Warszawski

ul. Krakowskie Przedmiescie 26/28
00-927 Warszawa

Adres do korespondencji:

Wydzial Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego
ul. Pasteura 5, 02-093 Warszawa
Antonina@fuw.edu.pl

Do wszystkich zainteresowanych

Regulamin Konkursu ofert na wynajem powierzchni komercyjnej

(pod prowadzenie lokalu gastronomicznego o powierzchni 180,35 m?) zlokalizowanej w

budynku Wydzialu Fizyki UW

|. Szczegotowe warunki konkursu

1.

Przedmiotem konkursu be¢dzie wylonienie najemcy lokalu gastronomicznego (wraz z
sala konsumpcyjng i zapleczem), zwanego dalej ,Jlokalem gastronomicznym” o
powierzchni 180,35m? znajdujacego si¢ na parterze budynku Wydzialu Fizyki
Uniwersytetu Warszawskiego przy ul. Pasteura 5, 02-093 Warszawa.

Powierzchnia uzytkowa zostanie wynajeta najemcy w celu prowadzenia dziatalnosci
gastronomicznej polegajacej na prowadzeniu bufetu/bistro.

Najemca bedzie utrzymywal pomieszczenia wchodzace w skiad lokalu w nalezytym
stanie technicznym i sanitarnym, a takze bedzie przestrzegal zasad bezpieczenstwa
przeciwpozarowego i sanitarnego oraz ponosit odpowiedzialnos¢ z tego tytutu.

Koszty zwigzane z eksploatacjg (media: centralne ogrzewanie, ciepta woda, zimna
woda, $cieki, energia elektryczna, telefon, wywo6z $Smieci, wywo6z i utylizacja thuszczu i
odpaddw z separatora, podatek od nieruchomosci) i biezaca konserwacja instalacji
wewnetrznych, dedykowanych dla lokalu oraz urzadzen znajdujacych si¢ na liscie
wyposazenia lokalu, nalezag do obowigzkow Najemcy i nie bedg odliczane od optat za
czynsz.

Budynek, w ktorym znajduja si¢ ww. pomieszczenia zaopatrzony jest w instalacje:
elektryczng, o§wietleniowa, wodociggowa, kanalizacyjng, hydrantowa. ppoz.

Najemca zobowigzany jest do przestrzegania przepisOw prawa i wewngtrznych aktow
normatywnych, w tym Zarzadzenial 10 Rektora UW z 12 wrze$nia 2022 r. dotyczacego
zasad organizacji 1 bezpieczenstwa imprez.

Zaleca si¢ dokonanie wizji lokalnej w celu zapoznania si¢ z lokalem, bedacym
przedmiotem najmu. W celu dokonania ogledzin lokalu prosimy o mailowe uzgodnienie
terminu z p. Antoning Lykhodyed e-mail: Antonina@fuw.edu.pl.

Wynajmujacy informuje, ze dokumenty dotyczace konkursu sg umieszczone na stronie
internetowe] Wydzialu Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego:
https://www.fuw.edu.pl/zamowienia-publiczne.html

Wynajmujacy okre§la minimalng kwot¢ czynszu netto za 1 m? za ww.
pomieszczenia na 76 zl netto, Oferty zawierajace propozycje oplat czynszowych
ponizej ww. kwoty zostang odrzucone.
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10. Planowany okres wynajecia lokalu gastronomicznego: 36 miesiecy liczac od dnia
rozpoczecia dzialalnosci Lokalu.

1.1. Opis Przedmiotu Konkursu:

1. Organizatorem konkursu jest Wydziat Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego, zwany dalej
»,Organizatorem” lub ,,Wynajmujacym”.

2. Konkurs dotyczy najmu lokalu przeznaczonego na prowadzenie dziatalnosci
gastronomicznej (o powierzchni 180,35 m?) na rzecz uzytkownikow budynku Wydziatu
Fizyki UW przy ul. Pasteura 5 i Kampusu Ochota UW oraz prowadzenia tej dziatalnosci
przez wylonionego, w drodze konkursu, Najemce¢ (w oparciu o uzyskang przez
wylonionego Najemce decyzje SANEPIDu).

3. Konkurs zostat ogloszony przez Dziekana Wydzialu Fizyki UW.

4. W postepowaniu konkursowym nie majg zastosowania przepisy ustawy z dnia 11 wrze$nia
2019 r. Prawo zamowien publicznych (tj. Dz. U. z 2024 r., poz. 1320 ze zm.) na podstawie art.
11 ust. 1 pkt. 6 danej ustawy.

5. Przedmiotem konkursu jest wynajem powierzchni komercyjnej pod prowadzenie lokalu
gastronomicznego sktadajacego si¢ z pomieszczen kuchni wraz z zapleczem z toaleta
(81,97 m?) oraz sali konsumpcyjnej (98,38 m2).

Laczna powierzchnia lokalu wynosi: 180,35 m? (Plan lokalu gastronomicznego jest
dostepny w Zataczniku nr 1).

6. Uzyskanie zgody Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej na prowadzenie
dziatalnosci gastronomicznej w wynajmowanym lokalu gastronomicznym lezy po stronie
Najemcy.

7. Oferowana kwota miesigcznego czynszu nie obejmuje kosztow utrzymania i eksploatacji
lokalu gastronomicznego.

8. Oprocz czynszu Najemca bedzie uiszcza¢ takze co miesigc nastepujace opflaty
eksploatacyjne:

1) centralne ogrzewanie wg stawek z faktury dla Wydzialu Fizyki (w stosunku
powierzchni uzytkowej stoléwki do powierzchni uzytkowej catego budynku A),

2) wode 1 Scieki wg licznika wg stawek z faktury dla Wydziatu Fizyki,

3) opftata za energi¢ elektryczng wg stawek obowigzujacych dla Wydziatu Fizyki,

4) wywoz odpaddw oraz dzierzawa pojemnikow na $mieci - Najemca zobowigzuje si¢ we

wlasnym zakresie zawrze¢ z uprawnionym przedsigbiorcg umowe na wywoz odpadow
(w tym na wywoz 1 utylizacje odpaddéw z separatora ttuszczow).

Lokal gastronomiczny:

1. Znajduje si¢ na parterze budynku Wydzialu Fizyki UW z kontrolowanym ruchem
osobowym.

2. Dysponuje oddzielnym wejsciem.

3. Oferuje pelny dostep do sieci wodociggowej, elektrycznej (odrgbne liczniki)
oraz kanalizacyjnej. Przy przejeciu lokalu zostang protokolarnie spisane stany
licznikow,
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10.

Lokal gastronomiczny jest kompletnie wyposazony w nowy profesjonalny sprzet
gastronomiczny i AGD, objety 36-miesi¢czng gwarancja,

Lokal gastronomiczny wyposazony w separator ttuszczu, sprz¢t nowy po uplywie
gwarancji, cyklicznie konserwowany zgodnie z DTR urzadzenia.

Sala konsumpcyjna jest wyposazona w nowe indywidualnie zaprojektowane meble,
objete 60-miesieczng gwarancja i 12-miesieczng r¢kojmia,

Pomieszczenia sg po gruntownym remoncie bez mozliwosci wprowadzania adaptacji.
Brak mozliwosci zamieszczenia statego szyldu.

Zabrania si¢ Najemcy przekazywania wynajmowanego lokalu podmiotom trzecim
w podnajem, do bezptatnego uzytkowania lub na podstawie jakiegokolwiek innego
tytutu prawnego.

Zabrania si¢ Najemcy przygotowywania w wynajmowanym lokalu potraw celem
prowadzenia zewnetrznej dziatalno$ci cateringowe;.

Wymagania dodatkowe:

1.

Lokal gastronomiczny musi by¢ prowadzony zgodnie z obowigzujacymi standardami i
wymogami  sanitarno-epidemicznym lub innymi  wymogami panstwowymi
regulujacymi te sprawe w okresie realizacji przedmiotu zaméwienia;

Najemca musi zagwarantowaé, ze lokal gastronomiczny (szybkiej obstugi) bedzie
czynny w godzinach 08:00 — 17:00 a sprzedaz dan obiadowych bedzie odbywacé si¢ w
godzinach 12:00 — 16:00 (w tygodniu od poniedziatku do pigtku). Godziny otwarcia
moga ulec zmianie, w zalezno$ci od potrzeb konsumentéw (po wczesniejszym
uzgodnieniu);

Na wniosek Wynajmujacego za porozumieniem stron dni i godziny pracy moga ulec
zmianie. Kazdorazowo w takiej sytuacji sporzadzany bedzie protokot z ustalen;
Najemca moze korzysta¢t z pomieszczen jedynie w dniach pracy lokalu
gastronomicznego;

Koszt wyposazenia lokalu w niezbedne do prowadzenia objetej umowa dziatalnosci
naczynia, narzedzia i sztuéce ponosi Najemca, po uzgodnieniach z Wynajmujacym;
Naczynia muszg by¢ nowe, jednorodne, wolne od wad i1 pegkni¢¢ oraz speiniac
wymagania sanitarne 1 technologiczne niezbgedne do prowadzenia tego typu
dziatalnosci. Wyposazenie zakupione przez Najemce pozostaje jego wlasnoscia;
Najemca zobowigzany jest do zorganizowania na wlasny koszt i staraniem wywozy
odpadow, nieczystosci  statych  zwigzanych z  funkcjonowaniem lokalu

gastronomicznego zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa w tym zakresie —
zawarcie umowy z podmiotem zajmujacym si¢ usuwaniem odpadéw komunalnych;
Wyposazenie lokalu gastronomicznego (sprzet gastronomiczny, AGD, meble) stanowig
wlasno$¢ Wydzialu Fizyki UW z zastrzezeniem, ze Najemca zobowigzany jest do
utrzymania lokalu gastronomicznego wraz z wyposazeniem We wilasciwym stanie
technicznym, higienicznym i estetycznym, w tym do wykonywanie wszystkich
wymaganych (zgodnie z karta gwarancyjng) przegladow technicznych i konserwacji
(w tym wymiany czg¢$ci zamiennych i materialow eksploatacyjnych dysponowanego
wyposazenia);
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16

17.
18.
19.
20.

21.
22,

23.

24,

Awarie i usterki wyposazenia b¢dgcego na gwarancji Najemca powinien zglaszaé
Wynajmujagcemu niezwlocznie po ich wystgpieniu. Wynajmujacy zglosi usterke do
gwaranta. W przypadku uznania gwarancji, sprzet naprawiony zostanie w ramach
gwarancji. W przypadku opinii serwisu producenta, stwierdzajacej, iz wystgpienie
awarii byto skutkiem niewtasciwego uzytkowania (niezgodnego z instrukcja obstugi i
konserwacji) lub zaniedbania, koszt naprawy ponosi Najemca.

Najemcy zostanie protokolarnie przekazany jeden komplet kluczy do pomieszczen.
Dorobienie dodatkowego kompletu kluczy jest mozliwe na koszt Najemcy.
W przypadku zagubienia kluczy, Najemca zostanie obcigzony kosztami wymiany
wktadek do drzwi.

Lokal gastronomiczny w swojej codziennej ofercie gastronomicznej powinien zawierac¢
co najmniej: $niadania (dania i zestawy), positki zimne (kanapki, satatki, wyroby
garmazeryjne), dania obiadowe (w tym codziennie CO najmniej jeden zestaw dnia w
specjalnej cenie w przedziale 22,00 — 28,00 z}), przekaski ciepte i zimne oraz desery i
wyroby cukiernicze;

Oferta dan obiadowych powinna zawiera¢ co najmniej: dwa rodzaje zup do wyboru,
trzy dania gldéwne do wyboru, w tym: jedno danie mig¢sne, jedno danie rybne i jedno
danie weganskie. Dodatkowo oferta dan obiadowych musi zawiera¢ 3 sktadniki
skrobiowe (np. ziemniaki, ryz, kasza, makaron), 4 rodzaje surowek, satatek badz jarzyn
gotowanych/pieczonych oraz deser i nap6j (np. kompot);

Sprzedaz dan obiadowych powinna odbywac si¢ w tygodniu od poniedziatku do piatku
w godzinach od 12:00 do 16:00;

Positki serwowane w wynajmowanym lokalu gastronomicznym powinny by¢
przygotowywane wg. urozmaiconego i zmieniajgcego sie jadtospisu. Oferowane menu
powinno by¢ zgodne z nowoczesnymi wymaganiami zywieniowymi, w tym dania
tradycyjne, bezglutenowe, weganskie i wegetarianskie;

Positki musza by¢ przygotowywane na biezaco z produktow pelnowarto$ciowych,
$wiezych, sezonowych, z aktualnym terminem waznosci (nabywanych przez Najemcg);
Zakaz sprzedazy wyrobow tytoniowych oraz alkoholu, w tym piwa, jak réwniez
napojow tzw. bezalkoholowych;

. Obstuga jezykowa i informacje uwzgl¢dniajgce fakt, ze znaczna cze$¢ grupy docelowej

to obcokrajowcy;

Udzielanie informacji o sktadnikach positkéw i alergenach;

Sprzedaz w systemie gotowkowym i bezgotowkowym;

Utrzymanie higieny i estetyki lokalu;

Zmiany asortymentu, cen oraz godzin otwarcia bufetu, ustalane sg z przedstawicielem
Wynajmujacego. Kazdorazowo w takiej sytuacji sporzadzany bedzie protokot z ustalen.
Wprowadzenie systemu tac dla konsumentow;

Utrzymanie higieny i estetyki w prowadzeniu kuchni, sali konsumpcyjnej i w ubiorze
zatrudnianych pracownikow;

Dbanie o estetyke i czystos¢ lady, ekspozycji towaru oraz miejsca oddawania brudnych
naczyn;

Prowadzenie ekologicznej  polityki  opakowan, minimalizujgcej naczynia
jednorazowego uzytku;
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25. Estetyczne sktadowanie oraz wywoOz nieczystosci, oczyszczanie 1 oprdznianie
separatora zanieczyszczen, sprzatanie lokalu oraz sali konsumpcyjne;j;

26. Bezwzgledne i state korzystanie z systemu wentylacyjnego (unikanie rozprzestrzeniania
si¢ zapachéw na budynek);

27. Utrzymywanie lokalu w nalezytym stanie technicznym oraz przestrzeganie zasad
bezpieczenstwa przeciwpozarowego 1 sanitarnego;

28. Wykonywanie we wlasnym zakresie i na wiasny koszt napraw i konserwacji
uszkodzonych elementéw lokalu oraz wyposazenia;
W przypadku napraw wyposazenia (sprzetu), czesci stosowane do napraw musza by¢

oryginalne, zgodne z wytycznymi producenta urzadzen, a ustuga naprawy §wiadczona
przez specjalistyczny serwis urzadzen, posiadajacy autoryzacje producenta urzadzen.
Wszelkie materialy uzyte do konserwacji, naprawy maja by¢ zastosowane w standardzie
budynkowym (tj. materiaty takie same lub o takich samych parametrach i w tej same;j
klasie). Jesli takowe nie sg juz dost¢pne to wprowadzone zamienniki nie moga
pogarsza¢ standardu budynku.

29. Informowanie przedstawiciela Wynajmujacego o uszkodzeniach 1 zakresie prac
niezbednych do ich usunigcia,

30. Niezwloczne informowanie Wynajmujacego o awariach instalacji nalezacych do
Whynajmujacego, pozarze oraz innych szkodach w lokalu, a takze natychmiastowe
podejmowanie niezb¢dnych dziatan, celem uniknigcia dalszych szkéd w lokalu,

31. Odpowiedzialno$¢ za stan ochrony przeciwpozarowej, bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz warunkow sanitarnych dzierzawionych pomieszczen. Lokal wyposazony jest w
wymagany sprze¢t gasniczy (2 gasnice dedykowane do gaszenia pozarow typu F —
thuszczé6w) oraz w system sygnalizacji pozaru. Przeglady i konserwacja sprzetu
gasniczego i systemu sygnalizacji pozaru jest po stronie Wynajmujgcego. Wymiana
gasnic po wyladowaniu — po stronie Najemcy.

32. Przekazywanie Wynajmujacemu kserokopii protokotow z przeprowadzonych kontroli
przez wlasciwa Stacj¢ Sanitarno—Epidemiologiczna. Za uchybienia ujawnione w trakcie
jakichkolwiek kontroli, np. Sanepidu, zwigzane ze $wiadczong przez Najemce ustuga,
ktorej nastepstwem beda m.in. mandaty, kary, odpowiada Najemca;

33. Wynajmujacy nie odpowiada za mienie Najemcy oraz skutki techniczne i prawne,
wynikajace z faktu uzywania przez Wykonawce¢ przedmiotow w miejscu najmu, jak
rowniez za jakiekolwiek szkody mogace powsta¢é w zwigzku prowadzeniem
dziatalnosci okreslonej niniejszym przetargiem;

34. Zapewnienie uprawnionym przedstawicielom Wynajmujacego dostepu do lokalu na
kazdym etapie realizacji przedmiotu konkursu.

1.2. Lista wyposazenia lokalu, stanowiacego przedmiot konkursu, w tym sprzetu AGD:

| Nazwa pozycji | Producent | Model | Szt. |
T e S -
Szatnia

STOL Z KRZESLEM - ZABUDOWA STOLARSKA |AGIW |AP |1 |
UMYWALKA CERAMICZNA |AGIW | AP |1 |
SYFON BUTELKOWY | VIEGA | 5725-94 |1 |
BATERIA UMYWALKOWA STOJACA | DIAMOND | FI-075.CH |1 |
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SZAFA UBRANIOWA 1-MODULOWA "L"

Przygotowalnia wstepna

UMYWALKA SCIENNA Z OSLONA
SYFON BUTELKOWY

BATERIA UMYWALKOWA STOJACA
WOZEK NA POJEMNIKI GN 1/1

BASEN 2-KOMOROWY

BATERIA STOJACA ZE SPRYSKIWACZEM
STOL Z POLKA

SZAFA CHLODNICZA GN 2/1 650 L
Zmywalnia naczyn stolowych

WOZEK NA POJEMNIKI GN 1/1

STOL ZALADOWCZY 2-KOMOROWY
BATERIA STOJACA ZE SPRYSKIWACZEM
SYFON BUTELKOWY

PC09 R+ (ZMYWARKA)

STOL WYLADOWCZY OTWARTY
AUTOMATYCZNY ZMIEKCZACZ WODY
OKAP KOMPENSACYJNY

Komunikacja

UMYWALKA SCIENNA Z OSLONA
SYFON BUTELKOWY

BATERIA UMYWALKOWA STOJACA
SZAFA ZE ZLEWEM PORZADKOWYM
Magazyn chlodniczy

SZAFA MROZNICZA 650 L

SZAFA CHLODNICZA GN 2/1 650 L
REGAL MAGAZYNOWY 4-POZIOMOWY
Kuchnia gorgca

UMYWALKA SCIENNA Z OSLONA
SYFON BUTELKOWY

BATERIA UMYWALKOWA STOJACA

| MALOW |SUL 31|6

| ASCOB LOC |A7067 |1

| VIEGA |5725-94 |2

| DIAMOND | FI-075.CH | 1

| ASCOB LOC | A7072.046 |1
| ASCOB LOC | A3271 |1

| AIFO | AG-100 | 1

| ASCOB LOC | 3105 | 1

| RILLING | AHK MN065 | 1

| ASCOB LOC | A7072.046 | 1

| ASCOB LOC | 3561/2 | 1

| AIFO | AG-100 | 1

| VIEGA | 5725-94 | 1

| COMENDA | 6C201DDPS | 1
| ASCOB LOC | 3571 |1

| MIJAR | MINI BOY EI | 1

| KVE | KVV-1250-1100-400 | 1

| ASCOB | LOC A7067 |1
| VIEGA | 5725-94 | 2

| DIAMOND | FI-075.CH |2
| ASCOB LOC | A3097-U | 1

| RILLING | LAHK MNO65 |2 |

| RILLING | AHK MN065 | 1

|CASTEL ENGINEERING| OPTIMA | 2

| ASCOB LOC | A7067 |1

| VIEGA |5725-94 |3

| DIAMOND | FI-075.CH | 1

STOL ZE ZLEWEM 1-KOMOROWYM Z POLKA | BLOKIEM 2 SZUFLAD

KRAN MIESZAJACY

STOL Z POLKA I BLOKIEM 3 SZUFLAD
SZAFKA SCIENNA Z DRZWIAMI SUWNYMI
SZAFKA Z DRZWIAMI SUWNYMI

POLKA SCIENNA 2-POZIOMOWA GLADKA

KUCHNIA INDUKCYJNA 2-POLOWA WERSJA TOP

PODSTAWA CHLODNICZA GN1/1 4 SZUFLADY

KUCHNIA INDUKCYJNA 4-POLOWA WERSJA TOP

SZAFKA OTWARTA

| ASCOB LOC |3228 |2
| DIAMOND | FI-182.CH |2
| ASCOB LOC | A3119 | 1

| ASCOB LOC |A3020(2 |
| ASCOB LOC |A3020(1 |
| ASCOB LOC | A3181 |2 |

|SILKO | NECI72T|1

| ASCOB LOC | $3912-7/2S | 1
| SILKO | NECI74T]| 1

| ASCOB LOC | A3000 | 1

PIEC KOWEKCYJNYO-PAROWY O POJEMNOSCI 7X 1/1 GN
ICONVO THERM | C4 ED 6.10 ES |1 |
WKLAD FILTRUJACY XL Z GEOWICA I LICZNIKIEM
IBWT |BESTMAZXL|1 |
PODSTAWA POD PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY OTWARTA GN 1/1
| ASCOB LOC | A3141 |1 |
STOL CHLODNICZY GN 1/1 6 SZUFLAD | ASCOB LOC | 3900-7/3S |1 |
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OKAP KOMPENSACYJINY | KVF | KVF/R -2000-1350-5/5 |1 |

Ekspedycja
DYSTRYBUTOR TALERZY Z SZAFKA PODGRZEWANY

| ASCOB LOC | 3062.100/W |1 |
WITRYNA PANORAMICZNA OTWARTA Z BLATEM CHLODNICZYM PROSTA

| ASCOB LOC| 3780.102 | 2 |

PODSTAWA SZAFKOWA DO ZABUDOWY WITRYN | ASCOB LOC | 3000/W | 2 |
BEMAR WYDAWCZY 4XGN 1/1 NA SZAFCE Z DRZWIAMI SUWNYMI

| ASCOB LOC | 3620.167/W |1 |

SZAFKA OTWARTA Z POLKA WYDAWNICZA | ASCOB LOC | A3000 /W |1 |
NADSTAWKA 1-POZIOMOWA PRZESZKOLNA Z POLKA NIERDZEWNA Z

OSWIETLENIEM | ASCOB LOC |ABPT/O| 1 |
POLKA DO PRZESUWU TAC | ASCOB LOC |ABPT/O|1 |
POLKA DO PRZESUWU TAC | ASCOB LOC | ABPT/2|1 |
SZAFA CHLODNICZA PRZESZKOLNA 372L | TEFCO |CEV425 1LED |1 |

WOZEK TRANSPORTOWY NA TACE 1-RZEDOWY OTWARTY
| ASCOB LOC | 7075.046/14 |2 |
Przygotowania
STOL ZE ZLEWEM 1-KOMOROWYM Z POLKA I BLOKIEM 2 SZUFLAD
| ASCOB LOC | 3228 |1 |

KRAN MIESZAJACY | DIAMOND |FI-182.CH |1 |
SYFON BUTELKOWY | VIEGA |5725-94|2 |
POLKA SCIENNA 2-POZIOMOWA GLADKA | ASCOB LOC | A3181 |3 |
SZAFKA Z DRZWIAMI SUWNYMI PRZELOTOWA | ASCOB LOC | A3089 |1 |

REGAL MAGAZYNOWY 4-POZIOMOWY
| CASTE L ENGIN ENGIN G | OPTIMA |1 |

BASEN 1-KOMOROWY | ASCOB LOC|A321|1 |
BATERIA STOJACA ZE SPRYSKIWACZEM | AIFO | AG-100 |1 |
STOL Z POLKA | ASCOB LOC | 31052 |
Poziom -1

SEPARATOR TLUSZCZOW ,M” | KESSEL | Euro “E+S” |1 |

o Szczegolowy wykaz wyposazenia lokalu gastronomicznego zawiera Zalacznik nr 3 do
Regulaminu Konkursu.

e Spis wyposazenia uzupetniajgcego, w ktore najemca ewentualnie doposazy lokal zostanie
ujety w Protokole zdawczo-odbiorczym stanowigCym zatgcznik do umowy najmu.

1.3. Wymagania dotyczace Kkonserwacji wyposazenia udostepnianego wraz z
wynajmowanymi pomieszczeniami:

1. Najemca zobowigzany jest do uzywania wyposazenia i urzadzen zgodnie z zaleceniami
producenta i instrukcjg obstugi. Instrukcje obstugi i karty gwarancyjne zawiera Zatacznik nr
4 do Regulaminu Konkursu.

2. Najemca zobowigzany jest do dokonywania, na wtasny koszt, regularnych przegladéw
sprzetu i urzadzen (zgodnie z wymogami producenta, dodatkowo na koniec trwania
umowy, przez autoryzowany serwis) oraz do przekazywania Wynajmujacemu kserokopii
protokotéw z przeprowadzonych przegladow niezwlocznie, lecz nie poézniej niz na koniec
miesigca rozliczeniowego w ktorym byly robione przeglady. Informacja z terminami
obowigzkowych przegladéw znajduje si¢ w Zataczniku nr 3 do Regulaminu Konkursu.
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3. Najemca zobowigzany jest do uzywania do konserwacji i czyszczenia sprzetu 1 urzadzen
srodkow wskazanych przez producentow. Zakup dedykowanych srodkow lezy po stronie
Najemcy. Lista $rodkéw do utrzymania higieny kuchni i Plan Higieny dla Kuchni znajduje
si¢ w Zalaczniku nr 4 do Regulaminu Konkursu.

4. Najemca zobowigzany jest do wykonywania we wtasnym zakresie i na wlasny koszt, napraw
i konserwacji elementow lokalu oraz wyposazenia, uszkodzonych z winy Najemcy. Najemca
bedzie kazdorazowo pisemnie informowatl Wynajmujacego o zakresie prac.

5. Najemca zobowigzany jest do utylizacji odpadow i ttuszczow statych z separatora ttuszczu
wedle potrzeb nie rzadziej jednak niz raz na miesigc oraz do przekazywania Wynajmujgcemu
kserokopii protokotéw potwierdzajacych utylizacje. Cykliczne przeglady i konserwacja
separatora tluszczu lezy po stronie Wynajmujacego, koszty napraw po stronie Najemcy.

1.4. Lista wyposazenie sali konsumpcyjnej:

| Nazwa pozycji | Producent | Model | Szt. |
e i R -]
KRZESEO TAPICEROWANE |-]- |40 |
FOTEL TAPICEROWANY |-1- |15 |
STOL 120x80 |-1- |4 |
STOLIK 80x80 [-1- |14 |
KANAPA WOLNOSTOJACA I-1- |3 ]
KANAPA WOLNOSTOJACA - PUFA [-1- |1 |
KANAPA PRZYTWIERDZANA DO SCIANY |-1- |1 |
KONSOLA Z OBUDOWA GRZEJNIKA |-1- |4 |
LAMPA ZWIS | IDEAL LUX | FOLK SP1 D50 |12 |
KINKIET SCIENNY | ARTEMIDE TOLOMEO |- |5 |
KINKIET STOJACY | ARTEMIDE TOLOMEO | - |4 |
NEON ,NOWA HOZA” -1- |1 |
OSWIETLENIE — RURA MIEDZIANA [-1- |1 |
ROSLINA DONICZKOWA - PACHIRA [-]-12 |

1.5. Wymagania dotyczace utrzymania sali konsumpcyjnej i jej wyposazenia:

1. Najemca zobowigzany jest do dbania o estetyke¢ i czysto$¢ sali konsumpcyjnej. Zakup
srodkow czystosci lezy po stronie Najemcy.

2. Najemca zobowigzany jest do czyszczenia okladzin tapicerowanych krzesel, foteli i kanap
wedle potrzeb, delikatnym Srodkiem czyszczgcym.

1.6. Warunki udzialu w konkursie
1. Warunkiem uczestnictwa w Konkursie jest:

a) zlozenie oferty wraz z wymaganymi zatgcznikami,

b) nieprowadzenie wobec oferenta postepowania egzekucyjnego, upadtosciowego,
uktadowego oraz, ze nie zostata ogloszona jego upadtos¢ lub likwidacja,

C) terminowe uiszczanie przez oferenta podatkow, oplat i sktadek na ubezpieczenia spoteczne
lub zdrowotne, z wyjatkiem przypadkéw, gdy oferent uzyskal przewidziane prawem
zwolnienie, odroczenie, roztozenie na raty zalegtych ptatnosci lub wstrzymanie w catosci
wykonania decyzji wlasciwego organu,

d) dysponuje odpowiednig wiedza i do$wiadczeniem oraz potencjalem technicznym i
zawodowym:
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e wykonawca zobowiazuje si¢ do zatrudnienia co najmniej pi¢ciu 0s6b do prowadzenia
lokalu gastronomicznego w wynajmowanych pomieszczeniach, Stanowigcych
przedmiot danego konkursu.

W tym dwie osoby petnigca funkcj¢ kucharza (posiadajace, co najmniej roczne
doswiadczenie w petieniu funkcji Szefa kuchni i/lub Kucharza). Oswiadczenie w
przedmiotowym zakresie, stanowi Zatgcznik nr 5 do Regulaminu Konkursu.

Uwaga: Doswiadczenie osob, ktoére bedg petni¢ funkcje ..Kucharza” oraz/lub ,.Szef

kuchni” - Najemca zobowigzany jest do przedstawienia Wynajmujagcemu listy

pracownikdw oraz dokumenty potwierdzajace doswiadczenie i uprawnienia (o ktorych
mowa powyzej) najpézniej w dniu podpisania umowy najmul.
Warunkiem koniecznym do zlozenia oferty w danym konkursie jest prowadzenie przez
Najemce dziatalnos$ci gospodarcze;.
Najemca musi posiada¢ uprawnienia do wykonywania zadeklarowanej dziatalnosci lub

czynnosci, jezeli ustawy naktadajg obowigzek posiadania takich uprawnien.

Najemca zobowigzany jest do uzyskania na wlasny koszt i odpowiedzialnos$¢ wszystkich
wymaganych zezwolen niezbednych do podjecia dzialalnosci zwiazanej z
prowadzeniem lokalu gastronomicznego w budynku Wydzialu Fizyki UW.

Najemca zobowiazuje si¢ do uzyskania wymaganych badan lekarskich (oraz ich
odpowiednig aktualizacje) dla wszystkich pracownikéw zaangazowanych do prowadzenia
lokalu gastronomicznego.

I.7. Opis wymagan dotyczacych zawartosci oferty

1.
2.

Kazdy z oferentow moze zlozy¢ tylko jedng oferte.

Oferta musi by¢ podpisana przez oferenta badz przez osob¢ upowazniong do
reprezentowania danego oferenta.

Oferte oraz wszystkie wymagane dokumenty nalezy ztozy¢ wedlug wzoru oraz zgodnie z
Regulaminem konkursu (wzor Formularza ofertowego stanowi Zatacznik nr 1 do Regulamin
Konkursu).

Do oferty obligatoryjnie nalezy dolaczyé:

1) oryginat lub kopi¢ potwierdzong za zgodno$¢ z oryginalem petlnomocnictwa
udzielonego w formie pisemnej w przypadku umocowania petnomocnika do zawarcia
umowy,

2) o$wiadczenie o niezaleganiu z ptatno$ciami wg stanu na datg¢ ogloszenia konkursu,

3) aktualny odpis z whasciwego rejestru KRS lub CiDG,

4) zaakceptowany i parafowany wzor umowy (zatacznik nr 6 do ogloszenia),

5) przykladowe tygodniowe menu zawierajace liste dan dnia (przyktadowe menu
powinno by¢ rozpisane na kazdy dzien tygodnia od poniedziatku do pigtku) z informacjg
o sktadnikach i gramaturze wraz z cenami brutto dan dnia (w przedziale cenowym:
22,00 — 28,00 z1),

6) zgode oferenta na przetwarzanie swoich danych osobowych dla potrzeb niezbednych do
zlozenia oferty konkursowej (zgodnie z Ustawa z dnia 29.08.1997 r. O ochronie danych
osobowych, tekst jednolity Dz. U. z 2016 r., poz. 922 ze zm.).

1.8. Termin skladania i otwarcia ofert
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. Oferty nalezy skladaé¢ elektronicznie na adres e-mail: Antonina@fuw.edu.pl lub
papierowo na adres: Wydziat Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego ul. Pasteura 5, pokdj nr
0.18 (parter, wejscie od ul. Pasteura rog ul. Pogorzelskiego) w terminie do dnia 04.12.2024r.
do godz. 12:00.

. Oferty sktadane osobiscie lub droga pocztowa powinny znajdowac si¢ W zaklejonej
kopercie, opatrzonej napisem ,,Konkurs ofert na wynajem powierzchni komercyjnej pod
prowadzenie lokalu gastronomicznego na Wydziale Fizyki UW”.

. Oferty sktadane w formie elektronicznej muszg by¢ opatrzone podpisem elektronicznym
(tj. opatrzone kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub
podpisem osobistym).

. Oferty ztozone po terminie nie beda rozpatrywane.

. Otwarcie ofert jest jawne i nastapi w dniu 04.12.2024 r. o0 godz. 12:20, w siedzibie
Organizatora (tj. w budynku Wydziatu Fizyki UW przy ul. Pasteura 5 (02-093 Warszawa)
w pokoju 0.18).

1.9. Kryteria oceny ofert oraz sposob oceny ich spelnienia
1. Przy wyborze najkorzystniejszej oferty, Wynajmujacy bedzie oceniat oferty niepodlegajace

odrzuceniu na podstawie ponizszych kryteriow:
1) Wysokos¢ miesiecznej stawki czynszu brutto za 1 m2 (bez oplat eksploatacyjnych
oraz kosztow przegladéw urzadzen) - waga 60 %

W kryterium ,,miesieczna stawka czynszu za 1 m2” (S) Najemcy mogg otrzymac
maksymalnie 60 punktow.
Oferty o najwyzszej stawce czynszu otrzymuja 60 punktow.
Pozostate oferty — liczba punktéw wyliczona wg wzoru:
Miesigczna stawka czynszu za 1 m2 oferty badanej
Sl = X 60%
Oferta zawierajgca najwieksza miesi¢czng stawke czynszu za m2
i — numer oferty badanej
Si — liczba punktéw za kryterium , miesieczna stawka czynszu za 1 m2”. Wynik
zaokragla si¢ do dwoch miejsc po przecinku (od 0,005 w gore).
cena oferty badanej — cena brutto.
2) Doswiadczenie zawodowe 0s6b skierowanych do pelnienia funkcji Kucharza/Szefa
kuchni — waga 20%.
W kryterium ,,Doswiadczenie zawodowe os6b skierowanych do pelienia funkcji
Kucharza/Szefa kuchni” (D) Najemcy moga otrzyma¢ maksymalnie 20 punktow.

Oferty w ktorych Najemca nie wykaze, iz dysponuje co najmniej dwoma osobami (oraz
zaangazujg te osoby do realizacji danego przedsiewziecia), ktore posiadajg co hajmniej
roczne doSwiadczenie w pehieniu funkcji Kucharza/Szefa Kuchni zostang
odrzucone.

Liczba punktéw w kryterium ,,doswiadczenie zawodowe o0séb skierowanych do
petnienia funkcji Kucharza/Szefa Kuchni” (D) wyliczong zostanie w nastepujacy
Sposob:
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e Oferty w ktérych Najemca wykaze ze dysponuje co najmniej dwoma osobami, ktore
beda peni¢ funkcje Kucharza/Szefa Kuchni i ktore posiadajg co najmnie;j:

= 2-letnie doswiadczenie zawodowe w petnieniu funkcji Kucharza/Szefa Kuchni,
otrzymaja — 5 pkt.

= 3-letnie doswiadczenie zawodowe w petnieniu funkcji Kucharza/Szefa Kuchni
otrzymaja — 10 pkt.

= 4-letnie doswiadczenie zawodowe w petnieniu funkcji Kucharza/Szefa Kuchni
otrzymajg — 15 pkt.

= S-letnie i wicksze do§wiadczenie zawodowe w pelnieniu funkcji Kucharza/Szefa
Kuchni otrzymajg — 20 pkt.

Oferty w ktérych Najemca nie wykaze, iz dysponuje co najmniej dwoma osobami

(oraz zaangazuja te osoby do realizacji danego przedsigwziecia), ktore posiadajg co

najmniej roczne doSwiadczenie w pehieniu funkcji Kucharza/Szefa Kuchni

zostang odrzucone.

3) Przykladowe tygodniowe menu zawierajace liste dan dnia (przykladowe menu
powinno by¢ rozpisane na kazdy dzien tygodnia od poniedziatku do pigtku) z informacja
o sktadnikach i gramaturze wraz z oferowanymi_cenami_brutto dan dnia (W
przedziale cenowym: 22,00 — 28,00 zI) — waga 20 % (oferentowi zostang przyznane
punkty w skali od 0 do 20 przez kazdego cztonka Komisji).

2. Jezeli w konkursie nie mozna bedzie dokona¢ wyboru najkorzystniejszej oferty ze wzgledu
na to, ze dwie lub wigcej ofert przedstawia¢ bedzie takg samg ilo§¢ punktow Organizator
wezwie oferentow z tymi ofertami do zlozenia ofert dodatkowych zawierajacych tylko
zmian¢ kwoty czynszu.

3. Zmiana kwoty czynszu okreslona w ofercie dodatkowej nie moze by¢ nizsza lub taka sama
jak w ofercie podstawowej.

1.10. Osoba uprawniona do porozumiewania sie z Oferentami

1. Osoba uprawniona do komunikowania si¢ z Wykonawcami:
Pani Antonina Lykhodyed — Antonina@fuw.edu.pl

2. Z ww. osobg mozna kontaktowa¢ si¢ wylacznie w sprawach organizacyjnych
w dni robocze w godzinach 09:00 — 17:00.

1.11. Ubezpieczenie OC
1. Najemca zobowigzany bedzie do ubezpieczenia kontraktu od odpowiedzialnosci cywilnej
deliktowe;j i kontraktowe;j za szkody powstate w zwigzku

z wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej (w_szczegdlnosci w ramach zawartej z
Uniwersytetem warszawskim umowy najmu na prowadzenie lokalu gastronomicznego w
budynku Wydziatu Fizyki UW) — na sum¢ niec mniejszg niz warto$¢ wyposazenia
przekazywanego wraz z wynajmowanymi pomieszczeniami, tj. 1 000 000,00 zt brutto.

2. Zakres oraz warunki ubezpieczenia podlegajg akceptacji Wynajmujacego.

3. Ubezpieczenia Najemca dokona na swdj koszt. Polisy i inne dokumenty ubezpieczeniowe,
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stanowigce zataczniki do Umowy najmu po$wiadczone za zgodno$¢ z oryginatem, Najemca
ztozy Wynajmujacemu W terminie do dnia protokolarnego przekazania wynajmowanych
pomieszczen.

1.12. Umowa
1. Umowa najmu z oferentem, ktory wygral konkurs, zostanie zawarta w terminie 10 dni od

dnia zawiadomienia oferenta o wyborze jego oferty jako najkorzystniejszej, na podstawie
wzoru Umowy, ktory stanowi Zalacznik nr 6 do niniejszego Regulaminu.

II. Informacje dotyczace RODO

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679
Z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osob fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem
danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia
dyrektywy 95/46/WE (ogblne rozporzadzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z
04.05.2016, str. 1), dalej ,,RODQO”, Organizator informuje, ze:

administratorem Pani/Pana danych osobowych jest Uniwersytet Warszawski ul.
Krakowskie Przedmie$cie 26/28, 00-927 Warszawa

inspektorem ochrony danych osobowych w Uniwersytecie Warszawskim jest Pan
Dominik Ferenc, kontakt: iod@adm.uw.edu.pl tel: 22 55 22 042

Pani/Pana dane osobowe przetwarzane b¢da na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO w celu
zZwigzanym z niniejszym postgpowaniem o udzielenie zamdwienia;

odbiorcami Pani/Pana danych osobowych beda osoby lub podmioty, ktorym udostgpniona
zostanie dokumentacja postepowania w oparciu o art. 74 ustawy.

Pani/Pana dane osobowe beda przechowywane przez okres 4 lat od dnia zakonczenia

postepowania o udzielenie zamdwienia, a jezeli czas trwania umowy przekracza 4 lata,

okres przechowywania obejmuje caty czas trwania umowy;,

obowigzek podania przez Panig/Pana danych osobowych bezposrednio Pani/Pana

dotyczacych jest wymogiem ustawowym okreslonym w przepisach ustawy zwigzanym z

udziatem w postgpowaniu o udzielenie zamoOwienia publicznego; konsekwencje

niepodania okreslonych danych wynikaja z ustawy;

w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie bedg podejmowane w sposdb

zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;

posiada Pani/Pan:

— na podstawie art. 15 RODO prawo dostepu do danych osobowych Pani/Pana
dotyczacych;

— na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych?;

1

skorzystanie z prawa do  sprostowania nie  moze  skutkowaC¢  zmiang wyniku  postepowania

o0 udzielenie zaméwienia publicznego ani zmiang postanowiern umowy w zakresie niezgodnym z ustawg oraz nie moze naruszac
integralnosci protokotu oraz jego zatgcznikow.

Strona 12 z 13


mailto:iod@adm.uw.edu.pl

— na podstawie art. 18 RODO prawo zadania od administratora ograniczenia
przetwarzania danych osobowych z zastrzezeniem przypadkow, o ktéorych mowa w art.
18 ust. 2 RODO?;

— prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna
Pani/Pan, ze przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczacych narusza przepisy
RODO;

nie przystuguje Pani/Panu:

— w zwigzku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usuni¢cia danych osobowych;

— prawo do przenoszenia danych osobowych, o ktorym mowa w art. 20 RODO;

— na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych
osobowych, gdyz podstawa prawna przetwarzania Pani/Pana danych osobowych
jestart. 6 ust. 1 lit. c RODO.

111. Postanowienia koncowe

1.

Organizator zastrzega sobie prawo do uniewaznienia Konkursu w catosci lub w czgsci bez
podania przyczyn.

. Organizator informuje o mozliwosci obejrzenia Lokalu przed zlozeniem oferty, po

wczesniejszym uzgodnieniu terminu z Panem Marcinem Zawisza
(marcin.zawisza@fuw.edu.pl) lub z Panig Antoning Lykhodyed (Antonina@fuw.edu.pl)
Organizator nie ponosi zadnej odpowiedzialnos$ci ani jakichkolwiek kosztow zwigzanych z
przygotowaniem oferty przez oferenta.
Integralng czgs$cig niniejszego Regulaminu sg nastepujace dokumenty:
1) Formularz ofertowi — Zatgcznik nr 1 do Regulaminu,
2) Plan lokalu gastronomicznego — Zatacznik nr 2 do Regulaminu,
3) Wzor oswiadczenia Najemcy w zakresie dysponowanego potencjatu technicznego i
osobowego — Zatacznik nr 3 do Regulaminu,
4) Specyfikacja sprzgtu, instrukcje obstugi i karty gwarancyjne z warunkami gwarancji —
Zaktacznik nr 4 do Regulaminu
5) Lista srodkow do utrzymania higieny kuchni i Plan Higieny dla Kuchni — Zalgcznik nr
5 do Regulaminu,
6) Wzdr umowy najmu lokalu gastronomicznego — Zatacznik nr 6 do Regulaminu

2 prawo do ograniczenia przetwarzania nie ma zastosowania w odniesieniu do przechowywania, w celu zapewnienia korzystania
ze $rodkow ochrony prawnej lub w celu ochrony praw innej osoby fizycznej lub prawnej, lub z uwagi na wazne wzgledy interesu
publicznego Unii Europejskiej lub parnstwa czitonkowskiego.
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