DZP.261.492.2024.US Zatacznik nr 2

do Regulaminu konkursu

OPIS WARUNKOW | PRZEDMIOTU NAJMU

I. Warunki najmu:

1.

10.

Umowa najmu zawarta bedzie na okres 24 miesiecy od dnia wydania pomieszczei na
prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej, z mozliwoscig jego przedtuzenia o kolejne 24
miesigce na podstawie aneksu podpisanego przez obydwie Strony Umowy.

Najemca bedzie wykorzystywat pomieszczenia i wyposazenie na prowadzenie dziatalnosci
gastronomicznej dla pracownikdw i gosci Wynajmujacego.

Wynajmujacy zastrzega sobie prawo do nieodptatnego korzystania lub wyfaczenia
z uzytkowania sali konsumpcyjnej. W takich przypadkach bedg stosowane obnizenia
wysokosci czynszu.

W cenie czynszu za 1 m? bedg uwzglednione koszty eksploatacji pomieszczeh (c.o.
i klimatyzacji).

Koszty zuzycia energii elektrycznej, zuzycia cieptej i zimnej wody uzytkowej, odprowadzania
Sciekdw Najemca bedzie pokrywat zgodnie ze wskazaniami licznikdw.

Wywdz odpaddw i nieczystosci, w tym: odpaddw komunalnych, odpaddéw zywnosciowych
Najemca bedzie pokrywat zgodnie z faktyczng iloscia oprdznionych pojemnikéw, ktére

beda wytacznie dla potrzeb Najemcy.

Najemca zobowigzany jest do kazdorazowego pokrycia kosztow zwigzanych z czyszczeniem
i okresowg kontrolg separatora ttuszczu.

Najemca zobowigzuje sie prowadzi¢ dziatalnos¢ gastronomiczng na swdj koszt i rachunek
z zachowaniem wszelkich wymogdw sanitarnych, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przeciwpozarowych, zwigzanych z przedmiotowq dziatalnoscig gastronomiczng, a takze
wymogoéw w zakresie bezpieczeAstwa zywnosci i zywienia, zgodnie z obowigzujacymi
w tym zakresie przepisami i ustaleniami niniejszej umowy.

Nie dopuszcza sie wykorzystywania przez Najemce wynajmowanych pomieszczen na
dziatalnos¢ gastronomiczng prowadzong na rzecz dziatalnosci prowadzonej w innych
lokalach lub na organizacje uroczystosci i innych spotkan dla oséb trzecich bez zgody
Wynajmujacego.

Najemca zobowigzany jest do prowadzenia restauracji w kazdy dzien pracy Instytutu

w godzinach 8.00-16.00.
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11.

12.

13.

14.

15

16.

17.

18.

Najemca zapewni szeroki asortyment dan zimnych, dan gorgcych, s$niadaniowych,
obiadowych, deserdéw, ciast, stodyczy, przekasek, satatek, kanapek oraz napojéw goracych i
zimnych. Dania winny by¢ ujete w jadtospisach dziennych.

Najemca bedzie oferowat w restauracji w trybie ciggtym kanapki, ciasta i wyroby
ciastkarskie oraz napoje. Najemca musi oferowaé zaréwno kanapki z dodatkami miesno-
wedliniarskimi, jak i wegetarianskie.

W godzinach 8.00 - 12.00 restauracja zapewni dania gorgce $niadaniowe, w tym tzw.
zestaw $niadaniowy, ktorego cena nie moie by¢ wyisza od cen pozostatych dan
$niadaniowych. Na zestaw ten skfadaé sie bedzie: danie $niadaniowe miesne lub
wegetarianskie oraz napdj zimny lub goracy.

Najemca powinien zapewni¢ minimum dwa rodzaje dan Sniadaniowych miesnych i dwa

rodzaje dan sniadaniowych bezmiesnych.

. W godzinach 12.00-16.00 restauracja zapewni nie mniej niz dwa rodzaje zup i dwa rodzaje

dan miesnych oraz jedno danie bezmiesne - petnowartosciowe danie obiadowe,
z mozliwoscig wyboru dowolnej kompozycji (np. porcja miesa + ziemniaki/frytki/kasza/ryz
/makaron + jarzyny gotowane lub suréwka + kompot). Obiady bedg wydawane w systemie
bezabonamentowym.

Kazdego dnia Najemca zapewni w restauracji obiad, tzw. danie dnia, ktérego cena nie
moze by¢ wyzsza od cen pozostatych dan obiadowych. Najemca w zatgczniku nr 4 zaoferuje
i wyceni propozycje ,,dania dnia”, inng niz pozostate dania obiadowe ujete w niniejszym
zatgczniku. Na obiad ten sktadac sie bedzie zestaw: zupa, drugie danie z suréwka lub innym
gotowanym daniem warzywnym, kompot lub sok. Gramatura poszczegdlnych sktadnikow
obiadowych winna posiada¢ gramature zgodng z zatgcznikiem nr 5 do Regulaminu.
UWAGA! Cena obiadu ,danie dnia” stanowi kryterium oceny ofert. Jesli Wykonawca
zaoferuje danie dnia w cenie takiej samej lub wyzszej niz pozostate dania obiadowe, oferta
bedzie podlegata odrzuceniu.

Najemca zobowigzany jest zapewnic szeroki i urozmaicony asortyment positkdw, w tym w

szczegblnosci dania obiadowe powinny by¢ urozmaicone i nie powtarza¢ sie w_ciggu

jednego tygodnia.

Receptura dan obiadowych winna by¢é przygotowywana Ilub aprobowana przez
uprawnionego technologa zywnosci, z uwzglednieniem gramatury i kalorycznosci potraw

optymalnej dla oséb wykonujgcych prace umystowa.
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19. Wszystkie podawane przez Najemce positki muszg odpowiadaé najwyzszym standardom
obowigzujgcym przy prowadzeniu dziatalnosci gastronomicznej tego rodzaju oraz musza
by¢ przygotowywane na bazie produktow o dobrej jakosci.

20.W miejscu sprzedazy positkbw wywieszony bedzie cennik informujacy o cenach
i gramaturach poszczegdlnych potraw / sztukach (zaleznie od rodzaju potrawy).

21. Najemca na podstawie odrebnych zlecen bedzie przygotowywat obstuge gastronomiczng
uroczystosci i innych spotkan organizowanych przez IPPT PAN (Wynajmujgcego), wedtug
jadfospisu ustalonego przez Strony oraz zapewni odpowiednig dla rangi uroczystosci
obstuge kelnerska. Jednoczesnie Wynajmujacy zastrzega sobie uprawnienie do zlecania
ustug gastronomicznych podczas uroczystosci i innych spotkan podmiotom zewnetrznym.
Najemcy nie przystuguje zadne roszczenie z tego tytutu.

22. Szczegbtowe warunki najmu zawarte sg w Istotnych postanowieniach umowy (zatgcznik nr
7 do Regulaminu).

Przedmiot najmu:

1. Przedmiotem najmu sg pomieszczenia przeznaczone na dziatalno$¢ gastronomiczng,
o tacznej powierzchni 202,00 m?, skfadajgce sie z pomieszczern o nastepujgcych
parametrach:

Pomieszczenia restauracji (parter)

nr sali Przeznaczenie pomieszczenia metraz
01 Kuchnia 31,00
02 Przygotowalnia 6,00
03 Bufet 11,80
04 Zmywalnia 6,40
05 Magazyn 6,70
06 Pomieszczenie porzadkowe 3,70
07 Toaleta 3,40
08 Pomieszczenie socjalne 6,50
09 Pomieszczenie na odpady 3,70
10 Wiatrotap 4,90
11 Korytarz 32,70
12 Sala konsumpcyjna 85,20
RAZEM | 202,00

2. W/w pomieszczenia nie s wyposazone w jakikolwiek sprzet AGD, gastronomiczny itp.
3. W pomieszczeniu restauracji znajdujg sie szafki podzlewozmywakowe.
4. W pomieszczeniach restauracyjnych znajduja sie zlewozmywaki i umywalki - w zaleznosci

od przeznaczenia pomieszczenia.

Strona3z4



5. Miejsca konsumpcyjne w restauracji wyposazone sg w stoliki.
6. Najemca wyposazy pomieszczenia w niezbedny sprzet gastronomiczny i AGD, dobrej jakosci

serwisy obiadowe i kawiarniane, sztucce, brakujace meble, itp.
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