Warszawa, dnia 17.09.2026 r.

Wynajmujacy (Organizator konkursu):
Uniwersytet Warszawski

ul. Krakowskie Przedmiescie 26/28, 00-927 Warszawa
Adres do korespondencji:

Wydziat Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego

ul. Pasteura 5, 02-093 Warszawa

Adres e-mail: 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 Wydziatu Fizyki UW — znak sprawy: WFE/ZP-371/374/26)

I. Postanowienia ogdlne

1.

Organizatorem konkursu jest Uniwersytet Warszawski, Wydziat Fizyki, zwany dalej
»Wynajmujacym” lub ,,Organizatorem”.

Konkurs ogtasza Dziekan Wydziatu Fizyki UW.

Na podstawie art. 11 ust. 1 pkt 6 ustawy z dnia 11 wrzes$nia 2019 r. — Prawo zamowien publicznych
(t.j. Dz. U. 22026 r. poz. 793), do niniejszego postgpowania konkursowego nie stosuje sie przepisow
tej ustawy.

Celem konkursu jest wylonienie Najemcy powierzchni komercyjnej zlokalizowanej na parterze
budynku Wydziatu Fizyki UW przy ul. Pasteura 5 w Warszawie, z przeznaczeniem na prowadzenie
dziatalnosci gastronomicznej w formie bufetu lub bistro.

Oferta gastronomiczna ma by¢ skierowana w szczegélnosci do studentow, doktorantow,
pracownikow Wydziatu Fizyki UW oraz uzytkownikdw Kampusu Ochota UW.

. Przedmiot najmu i stan techniczny

Przedmiotem najmu jest lokal gastronomiczny o tacznej powierzchni 180,35 m?, na ktorg sktadajg
si¢:

e Pomieszczenia kuchni wraz z zapleczem i toaletg: 81,97 m2

e Sala konsumpcyjna: 98,38 m?
Szczegotowy plan lokalu okresla Zatacznik nr 1 do niniejszego Regulaminu.
Budynek, w ktérym znajduje si¢ lokal, posiada kontrolowany ruch osobowy. Lokal dysponuje
oddzielnym wejsciem oraz dostgpem do instalacji: elektrycznej, oswietleniowej, wodociggowe;,
kanalizacyjnej, hydrantowej oraz przeciwpozarowe;j.
Pomieszczenia sg po gruntownym remoncie. Najemcy zabrania si¢ dokonywania jakichkolwiek
adaptacji budowlanych lub zmian aranzacyjnych bez uprzedniej, pisemnej zgody Wynajmujacego.
Sala konsumpcyjna oraz zaplecze kuchenne sg w pelni wyposazone w profesjonalny sprzet
gastronomiczny, urzgdzenia AGD (gwarancjg wazna do 15 marca 2027 r.) oraz meble wykonane
wedtug indywidualnego projektu (gwarancja wazna do 21.08.2029 r.). Wyposazenie to stanowi
wiasno$¢ Wynajmujacego.
Lokal wyposazony jest w separator ttuszczu. Urzadzenie to jest sprawne, po uplywie gwarancji
producenta, cyklicznie konserwowany zgodnie z Dokumentacjg Techniczno-Ruchowg (DTR).
Wynajmujacy zaleca przeprowadzenie wizji lokalnej przed zlozeniem oferty. Termin ogledzin
nalezy uzgodni¢ droga elektroniczng pod adresem: Antonina@fuw.edu.pl
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7.

Dokumentacja konkursowa dostepna jest na stronie internetowej: https://fuw.edu.pl

I11. Warunki finansowe i umowy

1.

7.

Umowa najmu zostanie zawarta na czas oznaczony wynoszacy 36 miesiecy, liczony od dnia
faktycznego rozpoczecia dziatalno$ci gastronomicznej przez Najemce.

Minimalna stawka czynszu wynosi 55,00 zl netto za 1 m? powierzchni lokalu miesigcznie. Oferty
zawierajgce propozycj¢ stawki nizszej niz wskazana zostang odrzucone z przyczyn formalnych.
Oferowana kwota miesigcznego czynszu nie obejmuje kosztow eksploatacyjnych. Najemca
zobowigzany jest do uiszczania obok czynszu comiesi¢cznych optat za media, zgodnie z § 5 ust. 3
WZOru umowy:

1) centralne ogrzewanie — rozliczane proporcjonalnie do udziatu powierzchni;

2) woda i $cieki oraz energia elektryczna — rozliczane na podstawie wskazan podlicznikow.
Zgodnie z 8 5 ust. 2 wzoru umowy, w okresach wakacyjnych (miesigce lipiec i sierpien kazdego
roku kalendarzowego), wysoko$¢ miesigcznego czynszu najmu ulega automatycznemu obnizeniu
0 50%. Obnizka nie dotyczy optat eksploatacyjnych za media.

Warunkiem przekazania lokalu jest wniesienie przez Najemcg kaucji zabezpieczajgcej w wysokosci
5-miesiecznego czynszu brutto (8 1 ust. 8 wzoru umowy).
Najemca zobowigzany jest do zawarcia we wlasnym zakresie i na wlasny koszt umow z
uprawnionymi podmiotami zewn¢trznymi na:

o Wywdz i zagospodarowanie odpadéw komunalnych (dotyczy frakcji BIO) oraz dzierzawe

pojemnikow na $mieci;

e Regularny wywdz, czyszczenie i utylizacje odpadow z separatora thuszczow.

Optaty eksploatacyjne, koszty konserwacji oraz podatki nie mogg by¢ odliczane od kwoty czynszu
najmu.

IV. Prawa i obowiazki Najemcy oraz zasady funkcjonowania lokalu
1. Standardy prawne i sanitarne

1.

Najemca zobowigzany jest do prowadzenia lokalu zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa,
normami sanitarno-epidemiologicznymi (w tym HACCP) oraz aktami wewnetrznymi UW (w
szczegllnosci z Zarzadzeniem nr 110 Rektora UW z dnia 12 wrze$nia 2022 r. w sprawie zasad
organizacji i bezpieczenstwa imprez).

. Uzyskanie wszelkich niezbednych decyzji i zgdd Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (SANEPID) na

prowadzenie dziatalnosci w lokalu lezy po stronie Najemcy. Najemca ma obowiazek niezwlocznego
przekazywania Wynajmujacemu kserokopii protokolow z przeprowadzonych kontroli SANEPID-u.
Zawszelkie uchybienia ujawnione w trakcie kontroli zewn¢trznych (np. Panstwowej Inspekcji Pracy,
Strazy Pozarnej, SANEPID-u) zwigzanych z dziatalnoscia Najemcy, w tym za nalozone mandaty i
kary finansowe, petna i wytaczna odpowiedzialno$¢ ponosi Najemca.

2. Czas pracy lokalu i elastycznos$¢ operacyjna

1.

Standardowe godziny pracy lokalu ustala si¢ na dni robocze (od poniedziatku do piatku) w godzinach

08:00 — 17:00. Sprzedaz dan obiadowych musi odbywaé si¢ obowiazkowo w godzinach 12:00 —

16:00.

Najemca moze korzysta¢ z lokalu oraz pomieszczen przynaleznych poza standardowym

harmonogramem (w tym w dni wolne od pracy, §wieta lub w godzinach nocnych) wylacznie w celu

przygotowania produkcji gastronomicznej lub obstugi wydarzen zamknigtych. Wymaga to uzyskania

uprzedniej zgody Wynajmujacego w formie pisemnej lub dokumentowej (e-mail) z co najmniej 2-

dniowym wyprzedzeniem i nie moze zakldca¢ funkcjonowania budynku.

Za porozumieniem stron standardowe dni i godziny pracy lokalu, asortyment oraz ceny moga ulec

zmianie na wniosek kazdej ze stron, co wymaga sporzadzenia pisemnego protokotu ustalen pod

rygorem niewaznosci.

Przygotowywanie w lokalu potraw w celu prowadzenia zewnetrznej dzialalno$ci cateringowej

(poza terenem Kampusu UW) jest dopuszczalne wylacznie za uprzednia, pisemng lub

dokumentowa (e-mail) zgoda Wynajmujacego. Wydanie zgody moze by¢ uzaleznione od

spelnienia przez Najemce dodatkowych warunkéw, w szczego6lnosci:

¢ niezaklécania podstawowej dzialalno$ci lokalu na rzecz spolecznosci akademickiej w
standardowych godzinach pracy Lokalu,

Strona 2 z 11


https://fuw.edu.pl/

w

- A

e ustalenia ryczaltowego lub wynikajacego z podlicznikow dodatkowego zwrotu Kkosztéow
zuzycia mediow (wody, energii elektrycznej, Sciekow) wygenerowanych przez produkcje
cateringowa,

e przestrzegania przepisow ppoz., BHP oraz wewnetrznych procedur bezpieczenstwa
zwiazanych z logistyka i transportem towarow na terenie budynku Wydzialu Fizyki UW.

. Zabrania si¢ Najemcy:

e podnajmowania lokalu, oddawania go w bezptatne uzywanie lub przekazywania praw do lokalu
osobom trzecim w jakiejkolwiek formie prawnej;

e montowania statych szyldow reklamowych na elewacji lub wewnatrz budynku bez zgody
Wynajmujacego.

. Standardy menu i polityka cenowa

. Najemca jest zobowigzany do zapewnienia w stalej ofercie (w godzinach 12:00 - 16:00)
pelnowartosciowego zestawu obiadowego sktadajgcego si¢ z zupy oraz drugiego dania (tzw. ,,danie
dnia”). Cena brutto za ten zestaw musi miesci¢ si¢ w sztywnym przedziale od 28,00 zt do 30,00 zi.
Zmiana ceny, sktadu minimalnego zestawu lub wyjscie poza wskazany przedzial cenowy wymaga
uprzedniej zgody Dziekana Wydziatu Fizyki UW pod rygorem rozwigzania umowy najmu w trybie
natychmiastowym.

. Codzienna oferta dan obiadowych musi by¢ urozmaicana na bazie zmieniajacego si¢ jadtospisu,
odpowiada¢ nowoczesnym wymaganiom zywieniowym i zawiera¢ co najmniej:

e 2rodzaje zup do wyboru;

e 3 dania glowne do wyboru (w tym obowigzkowo: 1 danie migsne, 1 danie rybne i 1 danie
weganskie);

o 3 skladniki skrobiowe (np. ziemniaki, ryz, kasza, makaron);

e 4 rodzaje surowek, salatek badz jarzyn gotowanych/pieczonych;

e deser oraz nap6j (np. kompot).

. Wszystkie positki musza by¢ przygotowywane na biezagco z produktéw pelnowarto§ciowych,
swiezych, sezonowych, o aktualnym terminie waznos$ci, zakupionych w catosci przez Najemce.
Oferta musi uwzglednia¢ dania tradycyjne, bezglutenowe, weganskie i wegetarianskie.

. Najemca zobowigzany jest do bezwzglednego i czytelnego udzielania konsumentom informacji o
sktadnikach positkGw oraz alergenach.

. Ze wzgledu na migdzynarodowe s$rodowisko akademickie, Najemca ma obowigzek zapewnic
obstluge konsumentéw oraz petng informacje menu rowniez w jezyku angielskim.

. Na terenie lokalu obowigzuje calkowity zakaz sprzedazy wyrobow tytoniowych, papierosow
elektronicznych oraz napojow alkoholowych (w tym piwa, rowniez w wersji bezalkoholowej).

. Obsluga, higiena i estetyka lokalu

. Sprzedaz w lokalu musi by¢ prowadzona rownolegle w systemie gotowkowym oraz
bezgotowkowym (platnosci karta/telefonem). W lokalu obowigzuje system korzystania z tac przez
konsumentow.

. Najemca zobowigzany jest do utrzymania najwyzszego standardu higieny i estetyki w kuchni,
zapleczu oraz na sali konsumpcyjnej. Personel lokalu ma obowigzek pracy w czystym, jednolitym i
estetycznym ubiorze stuzbowym.

. Najemca zobowigzany jest do stalego dbania o czysto$¢ lady wydawczej, ekspozycji towaru oraz
wyznaczonego miejsca oddawania brudnych naczyn. Na sali konsumpcyjnej nalezy wdrozy¢
ekologiczng polityke opakowan, maksymalnie ograniczajaca stosowanie naczyn i sztuécoOw
jednorazowego uzytku.

. Koszt wyposazenia lokalu w naczynia, sztuéce oraz drobne narzgdzia kuchenne ponosi Najemca.
Elementy te musza by¢ nowe, jednolite wizualnie i wolne od wad, a ich specyfikacja wymaga
akceptacji Wynajmujacego. Wyposazenie to pozostaje wiasnosciag Najemcy.

. Podczas pracy urzadzen kuchennych Najemca ma obowiazek bezwzglednego i statego korzystania z
systemu wentylacyjnego oraz zamykania drzwi wejsciowych, aby zapobiec rozprzestrzenianiu sie
zapachOw gastronomicznych na pozostata cz¢s¢ budynku.

. Gospodarka odpadami i czyszczenie separatora
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Najemca zobowigzany jest do zorganizowania na wlasny koszt i wlasnym staraniem regularnego,
estetycznego sktadowania oraz wywozu odpadow statych i nieczystosci. W tym celu zawrze odrgbng
umowe z uprawnionym podmiotem.

Umowa, o ktorej mowa w pkt 18, musi obejmowac rowniez regularne oczyszczanie, oproznianie
oraz utylizacje odpadow ze znajdujacego si¢ w lokalu separatora thuszczéw, zgodnie z DTR
urzadzenia i przepisami prawa.

6. Serwis, awarie i konserwacja sprzetu

Powierzone wyposazenie (sprzet gastronomiczny, AGD, meble) stanowi wlasnos¢ Wydziatu Fizyki
UW. Najemca zobowiazany jest przez caly okres trwania umowy do wykonywania we wlasnym
zakresie i na wlasny koszt biezacych napraw, konserwacji oraz wymaganych przegladow
technicznych (zgodnie z kartami gwarancyjnymi i DTR), w tym do finansowania cze$ci
zamiennych i materiatow eksploatacyjnych.

W przypadku napraw sprzetu, Najemca moze stosowaé wylacznie oryginalne czg$ci zamienne
zgodne z wytycznymi producenta. Ustugi naprawcze, konserwacyjne i przeglady techniczne musza
by¢ zlecane specjalistycznym serwisom posiadajacym autoryzacje producenta. Materialy uzyte do
napraw lokalu muszg odpowiada¢ standardowi budynkowemu (tozsama klasa i parametry); W
przypadku kiedy nie sg juz dostgpne zamienniki nie moga pogarsza¢ standardu obiektu.

Najemca zapewni uprawnionym przedstawiciclom Wynajmujgcego dostep do lokalu na kazdym
etapie realizacji przedmiotu konkursu.

Najemca ma obowigzek niezwlocznego informowania przedstawiciela Wynajmujacego o wszelkich
uszkodzeniach oraz planowanym zakresie prac naprawczych.

Wszelkie awarie urzadzen bedacych na gwarancji producenta Najemca zglasza Wynajmujacemu
droga e-mailowg w ciagu 24 godzin od ich wystgpienia. Wynajmujacy przekazuje sprawe do
gwaranta. Jezeli autoryzowany serwis stwierdzi, ze awaria powstata z winy Najemcy (niewlasciwe
lub niezgodne z przeznaczeniem uzytkowanie), petny koszt naprawy pokrywa Najemca.

Najemca zobowigzany jest do natychmiastowego powiadomienia Wynajmujacego o awariach
instalacji ogolnobudynkowych, pozarze lub innych zdarzeniach losowych oraz do podjecia
natychmiastowych dziatan zmierzajgcych do ograniczenia skali szkody.

7. Bezpieczenstwo ppoz. i odpowiedzialnos$¢ cywilna

1.

2.

Najemca ponosi pelng odpowiedzialnos¢ za stan ochrony przeciwpozarowej, BHP oraz warunki
sanitarne w wynajmowanych pomieszczeniach.

Lokal wyposazony jest przez Wynajmujacego w system sygnalizacji pozaru oraz 2 gasnice typu F
(dedykowane do gaszenia tluszczow). Koszty okresowych przegladow i konserwacji tych systemow
oraz gasnic ponosi Wynajmujacy. Najemca zobowigzany jest jednak do pokrycia kosztoéw wymiany
lub ponownego napetnienia gasnic w przypadku ich uzycia lub wytadowania w okresie najmu.
Prowadzenie zewngtrznej dziatalnosci cateringowej (poza terenem Kampusu UW) w oparciu o
infrastrukture lokalu jest dopuszczalne wytgcznie za uprzednig, pisemng lub dokumentowa (e-mail)
zgoda Wynajmujgcego. Zgoda ta moze zosta¢ uzalezniona od spetnienia warunkéw dodatkowych,
w tym: niezaktocania obstugi bazy akademickiej, pokrywania dodatkowych kosztéw mediow wg
podlicznikéw/ryczattu oraz $cistego przestrzegania procedur logistycznych i ppoz. Wydzialu Fizyki
Uuw.

Zabrania si¢ Najemcy podnajmowania lokalu, oddawania go w bezptatne uzywanie lub
przekazywania praw do lokalu osobom trzecim w jakiejkolwiek formie prawnej bez zgody
Wynajmujacego.

Wynajmujgcy nie ponosi odpowiedzialno$ci za mienie Najemcy wniesione do lokalu, za skutki
techniczne i prawne uzytkowania przedmiotéw przez Najemce, jak rowniez za jakiekolwiek szkody
powstate w zwiazku z prowadzong przez niego dziatalnoscia gospodarcza.

V. Lista wyposazenia lokalu, stanowigcego przedmiot konkursu, w tym sprzetu AGD:

| Nazwa pozycji | Producent | Model | Szt. |
S ——  — e -
Szatnia
STOL Z KRZESLEM - ZABUDOWA STOLARSKA |AGIW |AP |1 |
UMYWALKA CERAMICZNA |AGIW |AP |1 |
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SYFON BUTELKOWY
BATERIA UMYWALKOWA STOJACA
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

| VIEGA | 5725-94 | 1
| DIAMOND |FI-075.CH |1
| 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 El |1
| KVF | 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 MNO065 | 2 |

| RILLING | AHK MNO065 | 1

|CASTEL ENGINEERING| OPTIMA | 2

| ASCOB LOC | A7067 |1

| DIAMOND | FI-075.CH | 1

STOL ZE ZLEWEM 1-KOMOROWYM Z POLKA 1 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

| ASCOB LOC [3228 |2

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

| ASCOB LOC | A3020 |2

|
|VIEGA |5725-94 |3|

| ASCOB LOC |A3020(1 |

| ASCOB LOC | A3181 | 2

KUCHNIA INDUKCYJNA 2-POLOWA WERSJA TOP
PODSTAWA CHLODNICZA GN1/1 4 SZUFLADY
KUCHNIA INDUKCYJNA 4-POLOWA WERSJA TOP | SILKO | NECI74T|1 |
SZAFKA OTWARTA | ASCOB LOC | A3000 |1 |
PIEC KOWEKCYJNYO-PAROWY O POJEMNOSCI 7X 1/1 GN
ICONVO THERM | C4 ED 6.10ES |1 |

PODSTAWA POD PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY OTWARTA GN 1/1

| ASCOB LOC | A3141 |1 |
| ASCOB LOC | 3900-7/3S |1 |

|SILKO |NECI72T|1 |
| ASCOB LOC | $3912-7/2S |1 |

STOL CHLODNICZY GN 1/1 6 SZUFLAD
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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 | AB PT/0 | 1
POLKA DO PRZESUWU TAC | ASCOB LOC | AB PT/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 | 3105 | 2
Poziom -1

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

— Szczegolowy wykaz wyposazenia lokalu gastronomicznego zawiera Zalacznik nr 3 do

Requlaminu Konkursu.

— Spis wyposazenia uzupetniajacego, w ktore najemca ewentualnie doposazy lokal zostanie ujety w

Protokole zdawczo-odbiorczym stanowigcym zatacznik do umowy najmu.
VI. Wymagania dotyczace konserwacji i eksploatacji wyposazenia

1. Zasady ogolne eksploatacji

Najemca zobowigzany jest do wuzytkowania udost¢pnionego wyposazenia, urzadzen
gastronomicznych oraz AGD w sposdb zgodny z ich przeznaczeniem, zaleceniami producentdw oraz
instrukcjami obstugi. Dokumentacj¢ techniczng oraz karty gwarancyjne okresla Zalacznik nr 4 do
Regulaminu.

Obowiazkowe przeglady techniczne

Najemca zobowigzany jest przez caly okres trwania umowy do dokonywania na wiasny koszt
regularnych przegladéw technicznych sprzetu i urzadzen, zgodnie z wytycznymi producentow oraz
harmonogramem stanowiacym Zalacznik nr 3 do Regulaminu. Ponadto, najpozniej w ostatnim
dniu obowigzywania umowy, Najemca przeprowadzi przeglad koncowy wszystkich urzadzen za
posrednictwem autoryzowanego serwisu. Kserokopie protokotow z przegladow nalezy przekazywac
Wynajmujgcemu niezwlocznie, nie pozniej niz do konca miesigca rozliczeniowego, w ktorym
przeglad zostal wykonany.
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3.

Utrzymanie higieny i czystosci

Do czyszczenia 1 konserwacji sprzgtu Najemca moze stosowa¢ wylgcznie $rodki chemiczne
wskazane przez producentéw urzadzen. Koszt zakupu tych srodkéw ponosi w catosci Najemca.
Szczegotowa listg dedykowanych §rodkow oraz Plan Higieny dla Kuchni okresla Zatgcznik nr 4 do
Regulaminu.

Naprawy uszkodzen z winy Najemcy

Najemca zobowigzany jest do wykonywania we wlasnym zakresie i na wlasny koszt wszelkich
napraw oraz konserwacji elementow lokalu i wyposazenia, jezeli ich uszkodzenie nastapito z winy
Najemcy, jego personelu lub podwykonawcdéw. Najemca ma obowigzek kazdorazowo, pisemnie
poinformowa¢ Wynajmujgcego o zakresie planowanych prac przed ich rozpoczgciem.
Eksploatacja separatora tluszczu

Najemca zobowigzany jest do utylizacji odpadow i thuszczow statych z separatora tluszczu wedtug
potrzeb technicznych, jednak nie rzadziej niz raz w miesiacu oraz na koniec trwania umowy
w godzinach popoludniowych 16:00-17:00 celem zminimalizowania ucigzliwosci z tym zwigzanych.
Dowodem wykonania tej czynnosci jest kserokopia protokotlu utylizacji, ktorg Najemca ma
obowigzek niezwltocznie przekaza¢ Wynajmujagcemu. Cykliczne przeglady i konserwacja separatora
leza po stronie Wynajmujacego, natomiast koszty wszelkich napraw tego urzadzenia ponosi
Najemca.

VII. Wyposazenie i utrzymanie sali konsumpcyjnej

1. Wykaz wyposazenia sali konsumpcyjnej:

Nazwa pozycji Producent Model Szt.
KRZESE.O TAPICEROWANE — — 24
FOTEL TAPICEROWANY — — 9
STOL 120x80 — — 4
STOLIK 80x80 — — 11
KANAPA WOLNOSTOJACA — —

KANAPA WOLNOSTOJACA - PUFA — —
KANAPA PRZYTWIERDZANA DO SCIANY — —
KONSOLA Z OBUDOWA GRZEJNIKA — —

LAMPA ZWIS IDEAL LUX FOLKSP1D50 12
KINKIET SCIENNY ARTEMIDE TOLOMEO 5
KINKIET STOJACY ARTEMIDE TOLOMEO 4
NEON ,NOWA HOZA” — — 1
OSWIETLENIE - RURA MIEDZIANA — — 1

2. Zasady utrzymania sali konsumpcyjnej:

1.

2.

Najemca zobowigzany jest do statego dbania o nienaganng estetyke i czystos¢ sali konsumpcyjne;j.
Zakup wszelkich niezbgdnych srodkéw czystosci lezy po stronie Najemcy.

Najemca zobowigzany jest do regularnego czyszczenia oktadzin tapicerowanych krzeset, foteli oraz
kanap przy uzyciu delikatnych $rodkéw czyszczacych, dedykowanych do tego typu powierzchni,
wedlug potrzeb, zapewniajac ich schludny wyglad.

VIII. Warunki udzialu w konkursie

1.

Kryteria podmiotowe

W konkursie moga wzigé udzial wylgcznie oferenci, ktorzy prowadza aktywnag dziatalnosé
gospodarcza i posiadajg uprawnienia do wykonywania zadeklarowanej dziatalno$ci, jezeli przepisy
prawa naktadaja obowiazek ich posiadania.

Sytuacja ekonomiczno-finansowa
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4.

Warunkiem udzialu jest wykazanie, ze wobec oferenta nie toczy si¢ postepowanie egzekucyjne,

upadtos$ciowe, restrukturyzacyjne lub uktadowe, oraz Ze nie otwarto jego likwidacji. Oferent musi

wykazag, ze terminowo uiszcza podatki, oplaty oraz sktadki na ubezpieczenia spoteczne i zdrowotne

(z wylaczeniem sytuacji, gdy uzyskat on prawnie skuteczne odroczenie, roztozenie zaleglosci na raty

lub wstrzymanie wykonania decyzji organu).

Zasoby ludzkie i do§wiadczenie zawodowe

Oferent musi dysponowaé odpowiednig wiedza, doswiadczeniem oraz potencjatem technicznym i

zawodowym. W szczegolnosci zobowigzany jest do:

— zatrudnienia minimum 5 0s6b do bezposredniej obstugi i prowadzenia lokalu
gastronomicznego;

— zapewnienia w powyzszym zespole co najmniej 2 osob pelnigcych funkcje kucharza, z
ktérych kazda posiada minimum roczne doswiadczenie na stanowisku Szefa Kuchni lub
Kucharza;

— zlozenia o$wiadczenia o spetnianiu tego warunku wedlug wzoru stanowigcego Zalacznik nr 5
do Regulaminu.

Uwaga: Wykaz pracownikow wraz z dokumentami potwierdzajgcymi ich kwalifikacje i

doswiadczenie zawodowe Najemca zobowigzany jest przedstawi¢ Wynajmujgcemu najpoziniej w

dniu podpisania umowy najmu.

Zgody, badania i zezwolenia

Najemca zobowigzany jest do uzyskania na wtasny koszt i wlasng odpowiedzialno§¢ wszelkich

decyzji, zgdd oraz zezwolen niezbednych do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci. Najemca

zapewnia, ze WSZyscy pracownicy zaangazowani w prac¢ w lokalu posiadaja aktualne orzeczenia
lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

IX Zawarto$¢ i forma oferty

=

=

Kazdy oferent moze ztozy¢ tylko jedng oferte.

Oferta wraz z zatgcznikami musi by¢ podpisana przez oferenta lub osobe nalezycie upowazniong do
jego reprezentowania. Wzér Formularza Ofertowego stanowi Zalacznik nr 1 do Regulaminu.
Obligatoryjnymi zalacznikami do oferty sa:

1) oryginat lub kopia poswiadczona za zgodno$¢ z oryginatem pelnomocnictwa —w przypadku,
gdy oferte podpisuje petnomocnik;

2) oswiadczenie o niezaleganiu z podatkami i sktadkami, aktualne na dzien ogloszenia
konkursu;

3) aktualny odpis z wtasciwego rejestru (KRS) lub wydruk z Centralnej Ewidencji i Informacji
o Dziatalno$ci Gospodarczej (CEIDG).

4) zaakceptowany i parafowany przez oferenta wzor umowy najmu (Zatgcznik nr 6 do
Regulaminu);

5) przyktadowe tygodniowe menu (rozpisane na dni od poniedziatku do pigtku), zwierajace
wykaz oferowanych dan, ich gramature, sktadniki, alergeny oraz ceny brutto. Wykaz musi
uwzglednia¢ obowiazkowe ,,danie dnia” w cenie mieszczacej si¢ w przedziale 28,00 —
30,00 zI brutto.

6) zgoda na przetwarzanie danych osobowych na potrzeby postepowania konkursowego
(zgodnie z Ogo6lnym Rozporzadzeniem o Ochronie Danych - RODO z dnia 27.04. 2016 r.).

. Termin i sposéb skladania oraz otwarcia ofert

Oferty nalezy sktada¢ w nieprzekraczalnym terminie do dnia 06.10.2026 r. do godz. 12:00.

Forma papierowa: Oferty mozna sktada¢ osobiScie lub za posrednictwem operatora pocztowego na
adres: Wydzial Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego, ul. Pasteura 5, pokoj nr 0.18 (parter). Ofertg
nalezy umiesci¢ w zamknigtej, nieprzezroczystej kopercie zabezpieczajacej jej poufnos¢, opatrzone;j
napisem:

,.Konkurs ofert na wynajem powierzchni komercyjnej pod prowadzenie lokalu gastronomicznego na
Wydziale Fizyki UW. Nie otwierac przed dniem 06.10.2026 r., godz. 12:20.
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3. Forma elektroniczna: Oferty mozna przesyta¢ droga elektroniczng na adres e-mail:
Antonina@fuw.edu.pl. Dokumenty przesytane elektronicznie muszg by¢ opatrzone kwalifikowanym
podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym pod rygorem odrzucenia
oferty.

4. Oferty ztozone po terminie wskazanym w pkt 1 nie bedg rozpatrywane i zostang zwrocone oferentowi
bez otwierania (w przypadku formy papierowej) lub pozostawione bez biegu (w przypadku formy
elektronicznej).

5. Otwarcie ofert jest jawne i nastgpi w dniu 06.10.2026 r. 0 godz. 12:20 w budynku Wydziatu Fizyki
UW.

XI. Kryteria oceny ofert oraz sposéb oceny ich speklnienia

1. Przy wyborze najkorzystniejszej oferty Wynajmujacy bedzie oceniatl oferty niepodlegajace
odrzuceniu na podstawie nastgpujacych kryteriow:
1) Kryterium I:
Wysokos¢ miesiecznej stawki czynszu netto za 1 m? — waga 60% (maksymalnie 60 pkt)

e do oceny brana jest oferowana stawka netto za 1 m? powierzchni lokalu (bez opfat
eksploatacyjnych oraz kosztow przegladow urzadzen).
e Oferta zawierajgca najwyzsza miesieczng stawke czynszu netto za 1 m? otrzyma maksymalng
liczbe 60 punktow.
e dla pozostatych ofert liczba punktéw zostanie wyliczona wedlug nastepujacego wzoru:
Miesieczna stawka czynszu za 1 m2 oferty badanej

Si= X 60%
Oferta zawierajaca najwieksza miesi¢czng stawke czynszu za m2
i — numer oferty badanej
Si — liczba punktdw za kryterium ,,miesi¢czna stawka czynszu za 1 m2”. Wynik zaokragla si¢
do dwdch miejsc po przecinku (od 0,005 w gorg).
cena oferty badanej — cena netto
2) Kryterium I1:
Doswiadczenie zawodowe 0sob skierowanych do pelnienia funkcji Kucharza/Szefa Kuchni
—waga 20% (maksymalnie 20 pkt)

e zgodnie z warunkami udzialu, Oferent musi skierowa¢ do realizacji zamowienia co
najmniej 2 osoby posiadajace minimum roczne do§wiadczenie na stanowisku Kucharza
lub Szefa Kuchni (oferty niespetniajgce tego minimum zostang odrzucone);

e dodatkowe punkty w tym kryterium zostang przyznane, jezeli obie wskazane osoby
posiadajg udokumentowane, dtuzsze doswiadczenie zawodowe, wedlug nast¢pujacego
schematu:

e minimum 2-letnie doswiadczenie zawodowe kazdej z osob: 5 pkt

e minimum 3-letnie do$wiadczenie zawodowe kazdej z osob: 10 pkt

e minimum 4-letnie do$wiadczenie zawodowe kazdej z osdb: 15 pkt

e 5-letnie lub dluzsze dos§wiadczenie zawodowe kazdej z osob: 20 pkt

3) Kryterium IlI:
Koncepcja przykladowego menu — waga 20% (maksymalnie 20 pkt)

e punkty zostang przyznane przez kazdego cztonka Komisji Konkursowej w skali od 0 do 20
punktoéw na podstawie oceny przyktadowego tygodniowego menu (poniedziatek—pigtek).

e oOcena uwzglednia: urozmaicenie dan, gramature, opis sktadnikow i alergenow oraz
spelnienie wymogu finansowego (obowigzkowe danie dnia w cenie mieszczacej si¢ w
przedziale od 28,00 zt do 30,00 zI brutto).

e Ostateczng liczba punktow w tym kryterium bedzie $rednia arytmetyczna ocen przyznanych
przez poszczegblnych cztonkow Komisji.

2. Zanajkorzystniejszg zostanie uznana oferta, ktdra uzyska najwyzszg sumaryczng liczbe punktow.

Strona 9z 11



3.

Jezeli w postgpowaniu nie mozna dokona¢ wyboru najkorzystniejszej oferty ze wzgledu na to, ze
dwie lub wigcej ofert uzyska takg sama, najwyzsza liczbe punktow, Organizator wezwie tych
Oferentow do ztozenia ofert dodatkowych.

Oferta dodatkowa moze dotyczy¢ wylacznie podwyzszenia deklarowanej miesigcznej stawki
czynszu. Kwota wskazana w ofercie dodatkowej nie moze by¢ nizsza ani rowna kwocie
zadeklarowanej w ofercie podstawowej.

XII. Informacje organizacyjne i ubezpieczenie

1.

2.

Osobami uprawnionymi do kontaktu z Oferentami w sprawach organizacyjnych oraz w celu
przeprowadzenia wizji lokalnej sa:

— Pani Antonina Lykhodyed — e-mail: Antonina@fuw.edu.pl

— Pan Marcin Zawisza — e-mail: marcin.zawisza@fuw.edu.pl

Kontakt z wyzej wymienionymi osobami jest mozliwy wylacznie w dni robocze, w godzinach 09:00
-17:00.

Ubezpieczenie odpowiedzialnoS$ci cywilnej (OC)

1.

w

Najemca zobowigzany jest do zawarcia na wlasny koszt umowy ubezpieczenia odpowiedzialnosci
cywilnej (deliktowej i kontraktowej) z tytutu prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej i zarzadzania
mieniem powierzonym, obejmujgcej w szczegolnosci realizacje umowy najmu w budynku Wydziatu
Fizyki UW.

. Suma gwarancyjna ubezpieczenia nie moze by¢ nizsza niz 1 000 000,00 zt brutto (stownie: jeden

milion ztotych 00/100) na jedno i wszystkie zdarzenia w okresie ubezpieczenia, co odpowiada
wartosci przekazywanego wyposazenia.

Zakres oraz warunki polisy ubezpieczeniowej podlegaja weryfikacji i akceptacji Wynajmujacego.
Kserokopig polisy ubezpieczeniowej wraz z dowodem optacenia sktadki, poswiadczong za zgodno$é
z oryginatem, Najemca ma obowigzek przedtozy¢ Wynajmujacemu najpozniej w terminie 10 dni
roboczych od daty zawarcia umowy. Kopia polisy stanowi¢ bedzie zatgcznik do umowy najmu.

XIII. Informacje dotyczace ochrony danych osobowych (RODO)

Zgodnie z art. 13 ust. 1 1 2 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27
kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony 0sob fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych
i w sprawie swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogodlne
rozporzadzenie o ochronie danych, dalej ,,RODO”), Organizator informuje, ze:

1.

2.

3.

Administrator danych: Administratorem danych osobowych jest Uniwersytet Warszawski, ul.
Krakowskie Przedmies$cie 26/28, 00-927 Warszawa.

Inspektor Ochrony Danych (I0D): Kontakt z Inspektorem Ochrony Danych w UW jest mozliwy
pod adresem e-mail: iod@adm.uw.edu.pl lub telefonicznie: 22 55 22 042.

Cel i podstawa prawna: Dane osobowe Oferentéw beda przetwarzane na podstawie art. 6 ust. 1 lit.
¢ RODO w celu przeprowadzenia postgpowania konkursowego na wynajem powierzchni
komercyjnej oraz ewentualnego zawarcia i realizacji umowy najmu.

Okres przechowywania: Dane osobowe bg¢da przechowywane przez okres 4 lat od dnia zakonczenia
postepowania konkursowego, a w przypadku wyboru danej oferty i zawarcia umowy — przez caly
czas trwania umowy oraz okres niezb¢dny do zabezpieczenia i przedawnienia ewentualnych
roszczen.

Odbiorcy danych: Odbiorcami danych osobowych beda podmioty uprawnione do ich otrzymania
na podstawie przepisow prawa oraz czlonkowie Komisji Konkursowej powotanej przez Dziekana
Wydziatu Fizyki UW.

Prawa osob, ktorych dane dotycza: Osoby, ktorych dane dotycza, posiadajg prawo dostgpu do
tre$ci swoich danych (art. 15 RODO), prawo ich sprostowania (art. 16 RODO) oraz prawo do zadania
ograniczenia ich przetwarzania (art. 18 RODO). Przystuguje im rowniez prawo whniesienia skargi do
Prezesa Urzgdu Ochrony Danych Osobowych (PUODO), jezeli uznajg, ze przetwarzanie narusza
przepisy RODO.

Dane osobowe nie beda przetwarzane w sposob zautomatyzowany, w tym nie beda poddawane
profilowaniu. Podanie danych jest dobrowolne, ale niezbedne do wzigcia udzialu w konkursie ofert.
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XIV. Postanowienia koncowe

Organizator zastrzega sobie prawo do uniewaznienia konkursu ofert w catosci lub w czesci na
kazdym etapie, bez podania przyczyn i bez ponoszenia z tego tytutu jakichkolwiek skutkow
prawnych lub finansowych.

Organizator nie ponosi odpowiedzialno$ci ani nie pokrywa zadnych kosztow zwigzanych z
przygotowaniem, ztozeniem lub dostarczeniem ofert przez Oferentow.

1.

. Integralng cz¢$¢ niniejszego Regulaminu stanowia nastepujace zaltgczniki:

Zalacznik nr 1: Wz6r Formularza ofertowego.

Zalacznik nr 2: Plan lokalu gastronomicznego (kuchnia, zaplecze, sala konsumpcyjna).
Zalacznik nr 3: Warunki zachowania gwarancji na wyposazenie

Zalacznik nr 4: Specyfikacja sprzgtu, instrukcje obstugi, karty gwarancyjne oraz wykaz
dopuszczalnych srodkéw chemicznych.

Zalacznik nr 5: Wzor o$wiadczenia Oferenta dotyczacego potencjatu kadrowego i
doswiadczenia personelu kuchennego.

Zalacznik nr 6: Wz6r umowy najmu lokalu gastronomicznego.
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