Zalacznik nr 1

Opis powierzchni przeznaczonych na dzialalno$¢ gastronomiczno-handlowa w budynku

Instytutu Medvcyny Weterynaryjnej Uniwersytetu Mikolaja Kopernika w Toruniu
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8)

przy ul. Szosa Bydgoska 13.

Pomieszczenia uzytkowe przeznaczone na najem, tgcznie posiadaja powierzchnig
26,86 m? na ktora sktadajg sie :

lokal nr 2.40 — bufet z wydawalnig - 14,88 m?

lokal nr 2.41 — zaplecze bufetu, przedsionek, toaleta -11,98 m?

Pomieszczenia bedace przedmiotem najmu znajduja si¢ na Il pietrze budynku i stanowia
wydzielona, spojna czes$¢. Lokale posiadaja sprawne instalacje: wodng (ciepta i zimna
woda), elektryczng, telefoniczng 1 grzewcza oraz urzadzenia przynalezne do
wymienionych instalacji.

Powierzchnia przeznaczona na najem posiada podliczniki na energi¢ elektryczng.
Lokale przeznaczone na najem posiadajg okreslone parametry techniczne:

podtogi w toalecie, zapleczu kuchennym oraz przedsionku pokryte sg wyktadzing PCV,
w bufecie wraz z wydawalnig na podtodze znajdujg si¢ ptytki gresowe,

na $cianach wszystkich pomieszczen jest tynk w kolorze biatym,

bufet wraz z wydawalnig posiada umywalke¢ nie spelniajaca potrzeb do prowadzenia
dziatalnosci gastronomicznej, pomieszczenie wyposazone jest w grzejnik oraz
przylacza elektryczne,

pomieszczenie bufetu i wydawalni sg oddzielone jest od korytarza roletg automatyczna.
zaplecze kuchenne posiada grzejnik, nie posiada umywalki,

toaleta wyposazona w jeden sanitariat i umywalke,

zadne z pomieszczen nie posiadajg dostgpu do swiatta dziennego (brak okien).

Wszystkie pomieszczenia posiadajg klimatyzacje oraz ogrzewanie podiogowe.
Powierzchnie sa gotowe do wynajmu i nie posiadaja wyposazenia pod dziatalno$§¢
gastronomiczno-handlowa w tym mozliwosci przygotowywania positkow na miejscu.
Budynek jest sprawny technicznie, w petni funkcjonalny, majacy aktualne przeglady i
dopuszczenia techniczno-budowlane, dostosowany dla 0sob z niepelnosprawnosciami.
Na terenie zewnetrznym bezplatny parking. Codziennie w budynku znajduje si¢ ok 100
0sob.

Wszelkie przebudowy, zmiany w instalacjach oraz zmiany substancji lokalowej
wymagaja pisemne] akceptacji Zastepcy kierownik Zespolu Administracyjno-
Technicznego obiektu przy ul. Lwowskiej 1, wykonujacego obowigzki stuzbowe w
obiekcie przy ul. Szosa Bydgoska 13 oraz Kierownika Dziatu Inwestycyjnego.



6. W przypadku zainteresowania ogloszeniem, rzuty pomieszczen przeznaczonych na

najem, z uwagi na bezpieczenstwo zostang udostepnione na wniosek Uczestnika
przetargu.

7. Kazdy z Uczestnikéw zainteresowany ztozeniem oferty zobowigzany jest do dokonania
ogledzin powierzchni i zapoznania si¢ z warunkami panujacymi w lokalach a takze

warunkami wspotpracy, co potwierdzi w os$wiadczeniu zawartym w formularzu
ofertowym.
8. Oczekiwania wobec Uczestnika oraz podstawowe wymagania/inne ustalenia:
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$wiadczenie ustug 5 dni w tygodniu (od poniedziatku do pigtku) w godzinach 8:30
do 16:30, kazdego roku akademickiego,
w okresie od 1 lipca do 30 wrze$nia w godzinach od 12:00 do 14:00,
umozliwienie ptatnosci karta,
sprzatanie lokali oraz zapewnienie czystosci 1 higieny w lokalach naleze¢ bedzie do
obowigzkow uczestnika,
segregowanie odpaddéw pozostanie po stronie Uczestnika,
Uczestnik begdzie zobowigzany do przedstawienia umowy na odbior zuzytego oleju
spozywczego,
mozliwo$¢ do nieodptatnego umieszczenia w obiekcie informacji dotyczacej
prowadzonej dzialalnosci, wylacznie w miejscach ustalonych przez kierownika
obiektu,
oferta baru powinna by¢ urozmaicona i polega¢ wylacznie na serwowaniu dan
podgrzewanych w bemarach,
W menu wymagane sa:
a) dania ciepte — dwa rodzaje zup do wyboru codziennie,
b) dania obiadowe - przynajmniej trzy dania do wyboru kazdego dnia,
c) dania na zimno — satatki, kanapki, drozdzowki, galaretki owocowe, §wieze
owoce,
d) zdrowa zywnos¢ — przekaski, chipsy owocowe, warzywne, suszone owoce,
e) napoje zimne —woda gazowana, niegazowana , Soki owocowe 100%,
f) napoje ciepte — kawa z ekspresu, herbata zielona, owocowa
mozliwo$¢ zamawiania dan na wynos,
w celu zapewnienia komfortu planowania dostaw przez Uczestnika, mozliwos¢
wydawania dan cieptych na zasadzie zapisow na podstawie menu udost¢pnionego
klientom z jednodniowym wyprzedzeniem, z opcja zamowien dodatkowych porcji
,ha zapas”.



