OPIS PRZEDMIOTU - NAJTMU

Szpital Matki Bozej Nieustajacej Pomocy w Wolominie
oglasza procedure konkursows dotyczaca wylonienia Najemcy powierzchni
na prowadzenie dzialalno$ci gastronomiczne;j.

. Przedmiotem najmu jest lokal stanowiacy aktywa trwate Szpitala MBNP w Wolominie,
polozony przy ul. Gdyndskiej 1/3 w Wolominie. W sklad ww. lokalu wchodzi
pomieszczenie o tgeznej powierzchni 36 m?, znajdujace sie na parterze w budynku
Giéwnym Szpitala.

. Pomieszczenie o powierzchni 36 m 2 przeznaczone pod ushugi gastronomiczne — Bistro.

Najemca wiasnym staraniem i na whasny koszt uzyska, przed rozpoczeciem
dziatalnosci w najmowanym lokalu wszelkie zagwiadczenia, zezwolenia lub koncesje
niezbgdne do prowadzenia wszystkich dziatalno$ei oraz dokona zgloszeh wymaganych
prawem 1 uzyska niezbgdne opinie.

. Najemca zobowigzuje si¢ prowadzi¢ lokal zgodnie =z obowiazujacymi
w przedmiotowym zakresie przepisami prawa, a w razie naruszenia jakichkolwiek
przepiséw Najemca w pelni ponosi odpowiedzialno$é oraz wszystlkie konsekwencije
z tym faktem zwiazane.

. Prowadzenie bufetu polega¢ bedzie na zapewnieniu co najmniej positkéw
$niadaniowych i obiadowych, zimnego bufetu, artykutéw piekarniczo-cukierniczych
oraz zimnych 1 cieplych napojow.

. Najemca wprowadzi do codziennej sprzedazy w szczegdlnosei:

. Menu $niadaniowe — kanapki, satatki, nabial, wedliny, pasty i ewentualnie inne zimne
przekaski. Bardzo oczekiwane, wskazane w miare mozliwosci cieple $niadania takie
jak: jajecznica, omlet, owsianka, nalesniki, itp.

a) menu obiadowe/ lunchowe obejmujace kazdego dnia co najmniej:

- dwa rodzaje zup, w tym jedna zupa wegetarianska,

- dania migsne i co najmniej jedno danie wegetarianskie,

- surowki,

- jarzyny gotowane,

- dwa rodzaje cieplych dodatkéw weglowodanowych (ziemniaki, ryz, kasza, kluski
itp.).

€) napoje gorgce i zimne, miedzy innymi takie jak: kawa, herbata, soki, woda
gazowana/niegazowana, napoje gazowane/niegazowane,

d) pozostate artykuly, w tym produkty mleczne (jogurty, serki), owoce, wyroby
cukiernicze 1 stodycze.

7. Kazde z daf powinno by¢ przechowywane w miejscu, w ktérym nie utraci swojej
temperatury, aromatu, czy waloréw smakowych.



8. W bufecie powinny znalez¢ si¢ urzadzenia takie jak: podgrzewacze gastronomiczne
do zup i dan gtéwnych, (np. witryny chlodzace, dyspensery na soki itp.), kosze
na pieczywo, tace, patery, szczypce, sztuéoe, oraz réznego rodzaju akcesoria bufetowe,
ktére podnosza walory estetyczne. '

9. Najemca zapewni dla 0s6b korzystajacych z bufetu gastronomicznego ,,na micjscu”
naczynia ceramiczne i szklane oraz opakowania jednorazowe ulegajace biodegradacii.

10. Prowadzenie bufetu bedzie polegaé réwniez na sprzedazy dan z opcja ,,na wynos”,
W tym z mozliwoscia zakupu przez klienta do wasnych opakowan. W bufecie bedzie
istniata mozliwos¢ zakupu % porcji dania lub poszczegélnych elementéw dania
z menu obiadowego/lunchowego. W opcji ,.na wynos”, opakowania powinny byé
wykonane z materialéw ulegajacych biodegradacii, np. drewno, papier,
czy biodegradowalne tworzywa sztuczne.

11. Najemca zapewni réwniez klientom mozliwo§é korzystania z whasnych opakowan,
a takze udostgpni korzystajacym z bufetu informacje dotyczace menu w danym dniu
W postaci napiséw na tablicy informacyjnej .

12. Bistro powinno byé czymne od poniedziatku do piatku (kazdego tygodnia)
w godzinach minimum od 7.30 do 15.00, z positkami obiadowymi na £013C0 W porze
obiadowej (godz. 11.30 — 14.00) oraz baru kawowego i przekaskowego w pozostatym
czasie.

13. Przedstawienie propozycji menu $niadaniowego (co najmniej na 3 kolejne dni
pracujgce, w dwdch wersjach: w sezomie letnim i w sezonie ZIMOwWym
z uwzglednieniem cieptych positkéw w tym dla wegetarian 1 oséb dbajacych o zdrowy
styl zycia.

14. Przedstawienia proponowanego menu lunchowo-obiadowego na 3 kolejne dni
pracujgce, w dwoch wersjach: w sezonie letnim i w sezonie zimowym, przy zatozeniu
co najmniej trzech zestawéw obiadowych i przynajmniej jedne; ciepte] potrawy
wegetariafiskiej obiadowej (lunchowej) oraz jednej zupy wegetariafiskie].

15. Najemca powinien uzyska¢ w momencie zakonczenia robét wszystkie, wymagane
atesty 1 S$wiadectwa zgodnosci i dostarczy¢ Wynajmujacemu kopie wszystkich
dokument6w, wraz z informacja o zakoficzeniu prac.

16. Najemca zobowiazuje si¢ wyposazy¢ lokal w meble i sprzet niezbedny do prowadzenia
bufetu gastronomicznego.

17. Wynajmujacy wyraza zgodg na dokonanie przez Najemce na wiasny koszt adaptac;ji
lokalu, stosownie do potrzeb wynikajacych z umownego przeznaczenia lokalu.
Naktady poniesione przez Najemce z tego tytuh nie podlegaja zwrotowi.

18. Na kazde planowane prace remontowe w najmowanym lokalu konieczne jest ztozenie
przez Najemcg stosownych projektéw, celem otrzymania zgody Wynajmujacego
i uzyskania na tej podstawie wymaganych prawem decyzji przez strone do tego
zobligowana.
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Przed przystapieniem do planowanego remontu, w przypadku ingerencji w czesci
wspolne poszczegdlnych nieruchomosci (§ciany konstrukcyjne, elewacja, instalacje
i inne), Najemca zobowigzany jest uzyskaé na pismie uprzednia zgode Wynajmujacego
i uzyskania na tej podstawie wymaganych prawem decyzji przez strong¢ do tego
zobligowana.

Najem lokalu przewidziany jest na okres 36 miesiecy z mozliwoscia jego przedtuzenia
na kolejne lata.

Wysokos¢ optat z tytutu najmu wynosi minimum (stawka wyjsciowa) 80 zi brutto
za m* powierzchni lokalu miesigcznie. Najemca zobowigzany jest do wplaty na rzecz
Wynajmujacego kaucji w wysokosci jednego miesiecznego czynszu najmu brutto.

Czynsz bedzie corocznie rewaloryzowany o srednioroczny wskaznik cen towaréw
i ustug konsumpcyjnych, od dnia pierwszego stycznia kolejnego roku, podany
w komunikacie Prezesa GUS i ogloszony w Monitorze Polskim.

Ponadto Najemca zobowigzuje sie:

- ponosi¢ oplaty za energie elektryczna wedlig wskazan podlicznika energii
elektrycznej i ceny jednostkowej wg obciazen RE,

- ponosi¢ oplaty za zuzycie wody i odprowadzenie $ciekow wg wskazan wodomierza
i ceny jednostkowej wskazanej przez MPWiK,

- odpady przechowywac w szczelnych pojemnikach i kazdorazowo/codziennie odbieraé
z lokalu ktory jest przedmiotem najmu,

- do odbioru i utylizacji na wlasny koszt odpadow komunalnych i innych powstatych
W zwiazku z prowadzong dziatalnoscia ,

- do uzytkowania przedmiotu najmu zgodnie z przepisami bhp i ppoz., a takze w sposob
niezaklocajgcy dziatalnosci pracy sasiednich pomieszczen,

- dbac o estetyke, wystrdj lokalu, oraz utrzymywac go w nalezytej czystoscei.

Najemca nie moze bez uprzedniej zgody Wynajmujacego umieszezaé szyldow,
plakatéw, napiséw i innych oznaczeh oraz instalowaé urzadzen na terenie
Wynajmujgcego lokalu (przedmiotu najmu). Najemca zobowigzany jest uzyskaé
na pismie uprzednig zgod¢ Wynajmujacego na jakiekolwiek roboty, zmiany techniczne,
montaze itp..




