Zalacznik nr 1
Opis przedmiotu najmu i specyfikacja ushugi

1. Opis lokali przeznaczonych na dzialalnos$¢ gastronomiczno-handlowa

Lokale uzytkowe przeznaczone na dziatalno$¢ gastronomiczno-handlows, 1acznie posiadajg

powierzchnie¢ 79,09 m?* na ktorg sktadajg sie:
1) zaplecze bufetu w ramach ktorego jest:
a) powierzchnia przeznaczona do przygotowywania positkow:

- kuchnia - 15,50 m?
- przygotowalnia - 3.88m’
b) powierzchnie pozostate, w ktorych nie przygotowuje si¢ positkow:
- zmywalnia - 20,75 m?
- toaleta - 297m?
- rozdzielnia - 12,53 m?
2) bufet (wydzielona cze¢s¢ sali konsumpcyjne;
przeznaczona do bezposredniej sprzedazy - 23,46 m?

Lokale, bedace przedmiotem przetargu posiadaja sprawne instalacje: wodng (ciepta 1 zimna
woda), elektryczng, telefoniczng, grzewczg oraz urzadzenia przynalezne do wyzej wymienionych
instalacji. W lokalu przeznaczonym na dziatalno$¢ gastronomiczng zainstalowane sg podlicznik na
energi¢ elektryczng okreslajacy biezgce zuzycie energii elektrycznej oraz przeplywowy podgrzewacz
wody. Budynek ogrzewany jest z miejskiej sieci cieplowniczej, nie posiada instalacji gazu ziemnego.
Lokale maja dost¢p do $wiatta dziennego (okna otwierane) i s3 wyposazone w podstawowa wentylacje

mechaniczna.
Zaplecze nie jest wyposazone w szafki kuchenne, zlewozmywak oraz sprzety niezbedne do

funkcjonowania lokalu gastronomicznego. Uczestnik bedzie zobowigzany wyposazy¢ lokale w
potrzebny sprzgt gastronomiczny na swodj koszt. Toaleta na zapleczu przeznaczona bedzie wylacznie
do potrzeb i uzytku Uczestnika. W najmowanych lokalach podtogi sa pokryte ptytkami ceramicznymi.
Pomieszczenia wyposazone sg w grzejniki na sali konsumpcyjnej (7 szt.) oraz w pomieszczeniach na
zapleczu (2 szt.) Sprzatanie lokali oraz zapewnienie czystosci i higieny w lokalach bedzie nalezato do
obowiazkéw Uczestnika. Powierzchnia sali konsumpcyjnej zostata wylaczona z przedmiotu przetargu

w celu zmniejszenia optat czynszu, co nie zwalnia Uczestnika z jej sprzatania.
Wskazane jest od$wiezenie pomieszczen, celem dostosowania do warunkéw sanitarno-

higienicznych. Wszelkie przebudowy, zmiany w instalacjach oraz zmiany substancji lokalowe;j
wymagajg pisemnej zgody Organizatora, po uzyskaniu akceptacji Kierownika Zespolu
Administracyjno- Gospodarczego Wydziatu Prawa i Administracji UMK. W lokalu sg 2 wejscia —
wejscie techniczne dla dostaw oraz wejscie od gtownego wejscia WPiA. Lokal umiejscowiony jest na
jednym poziomie. Rzuty pomieszczen przeznaczonych na dziatalno$¢ gastronomiczno-handlowa, ze

wzgledow bezpieczenstwa zostang udostgpnione na wniosek Uczestnika przetargu.
Uczestnik zobowiazuje si¢ do przeprowadzenia od§wiezenia pomieszczen w terminie do 4 tygodni

od dnia przekazania lokalu. W tym okresie Organizator nie bedzie pobierat od Uczestnika optat



zwigzanych z najmem lokalu (z wytaczeniem oplat eksploatacyjnych).
Kazdy z Uczestnikow zainteresowany ztozeniem oferty zobowigzany jest do dokonania ogledzin

lokalu i zapoznania si¢ z warunkami panujacymi w lokalu a takze warunkami wspdtpracy, co

potwierdzi w o§wiadczeniu zawartym w formularzu ofertowym.

2. Oczekiwania wobec Uczestnika oraz podstawowe wymagania wzgledem prowadzone;j

dzialalnosci :

)
2)

3)

4)

5)
6)

7)

8)

9)

mozliwos$¢ §wiadczenia ustug 7 dni w tygodniu w godzinach od 08:00 do 18:00,
mozliwos¢ zamknigcia lokalu w weekendy tylko za zgoda Dziekana WPiA,

w przypadku braku zaj¢¢ studidw niestacjonarnych i podyplomowych dopuszczalne jest

skrocenie czasu funkcjonowania baru za zgodg Dziekana WPiA,
akceptowane zamknigcie baru w okresach przerw §wigtecznych i w miesigcu sierpniu,
doswiadczenie w obstudze cateringowej konferencji naukowych i szkolen,

Organizator wymaga, aby Uczestnik posiadal doswiadczenie w zakresie $wiadczenia ushug
gastronomicznych, w obstudze cateringowej duzych konferencji (min. 100 uczestnikow)-
w zakresie przerw kawowych 1 lunchéw oraz do$wiadczenie w zakresie obstugi

cateringowej kursow lub szkolen, zaje¢ dydaktycznych.

srednia, dzienna liczba o0s6b w budynku do budynku w trakcie trwania roku
akademickiego to okoto 600 oséb. Liczba studentéw na WPiA w roku 2025/2026 to
okolo 3 tys. oséb.

powierzchnia udostepniona Uczestnikowi bedzie w godzinach otwarcia budynku WPiA, z
wylaczeniem dni ustawowo wolnych od pracy oraz wolnych dla UMK, ustanowionych

zarzadzeniem Rektora UMK,

sprzatanie lokali oraz zapewnienie czystosci i higieny w lokalach naleze¢ bedzie do

obowigzkéw Uczestnika,

10) segregowanie $mieci pozostanie po stronie Uczestnika, wywo6z odpadow zostaje

uwzgledniony w umowie najmu w kwocie proporcjonalnej do zajmowanej powierzchni,

11) mozliwo$¢ do nieodptatnego umieszczania w obiekcie informacji dotyczacej prowadzonej

dziatalnosci, wytacznie w miejscach ustalonych z Kierownikiem ZA-G WPiA,

12) istnieje mozliwos¢ zwickszenia metrazu pod wynajem w zaleznosci od rzeczywistych

potrzeb najemcy po uzgodnieniu z Dziekanem WPiA, po cenie okreslonej w ofercie,

13) posiadanie strony internetowej, badz profilu w mediach spotecznosciowych w celu

informowania klientéw o skroconym czasie pracy,



14) przedstawienie wizualizacji uproszczonego projektu wystroju wnetrza,

15) oferta baru powinna by¢ urozmaicona i polega¢ wylacznie na gotowaniu dan na

miejscu, a nie odgrzewanych w bemarach,

16) w menu wymagane sa:

a)
b)

dania ciepte — dwa rodzaje zup do wyboru codziennie,

dania obiadowe - przynajmniej trzy dania do wyboru kazdego dnia, dostgpnos¢

dan wegetarianskich,
dania na zimno — satatki, kanapki, tost, zapiekanki drozdzowki, $wieze owoce,

zdrowa zywno$¢ — przekaski, chipsy owocowe, warzywne, suszone owoce,

batony, jogurty,
napoje zimne — woda gazowana, niegazowana , soki owocowe 100%,

napoje ciepte — kawa z ekspresu, herbata zielona, owocowa.



