Warszawa, dnia

REGULAMIN KONKURSU
ofert na wynajem powierzchni komercyjnej w celu prowadzenia lokali gastronomicznych
w siedzibie Wydzialu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego.

§ 1.
Organizator konkursu
Organizatorem konkursu jest Uniwersytet Warszawski z siedzibg przy ul. Krakowskie Przedmiescie 26/28,
00-927 Warszawa, posiadajgcym nr NIP: 525-001-12-66, REGON: 000001258 (dalej ,Organizator” lub
~Wynajmujacy”).

§ 2.
Postanowienia ogodlne

1. Konkurs zostaje ogtoszony przez Dziekana Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego.

2. Celem konkursu jest wylonienie podmiotu, z ktérym zostanie zawarta umowa najmu dwdch lokali
gastronomicznych (wraz z zapleczami) w budynku Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego przy
ul. Szturmowej 1/3 w Warszawie,

3. Powierzchnia uzytkowa zostanie wynajeta Najemcy (w oparciu o uzyskang przez wylonionego Najemce
decyzje SANEPIDu) w celu prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej polegajacej na prowadzeniu:

3.1. Bufetu,
3.2. restauracji/ stotowki.
4. Do konkursu ofert nie stosuje sie przepiséw ustawy Prawo Zamodwien Publicznych.

§ 3.
Opis przedmiotu konkursu
1. Przedmiotem Konkursu jest wybor najkorzystniejszej oferty na najem lokali, przeznaczonych na dziatalnoé¢
gastronomiczng na rzecz pracownikdw administracyjnych, naukowych, studentéw i oséb z zewnatrz
w budynku Wynajmujacego, przy ul. Szturmowej 1/3 (dalej: ,,Oferta”), zgodnie z wymaganiami zawartymi
w niniejszym Regulaminie oraz Opisem Przedmiotu Zamdwienia stanowigcym zatgcznik nr 1 do Regulaminu.
2. Wynajmujacy oswiadcza, ze jest wiascicielem lokali potozonych w Warszawie przy ul. Szturmowej 1/3
w Warszawie i na podstawie przystugujgcego mu tytutu prawnego jest upowazniony do dysponowania tymi
lokalami w zakresie niezbednym do wykonania postanowien niniejszego najmu.
3. Konkurs dotyczy najmu lokali przeznaczonych pod prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej w ponizszych
pomieszczeniach:
3.1. restauracji/ stotéwki wraz z zapleczem z toaletg (poziom parter i piwnica), powierzchnia najmu:
119,81 m?,
3.2. bufet wraz z zapleczem, powierzchnia najmu 51,56 m?2,
taczna powierzchnia wynajmowanych lokali wynosi: 171,37 m2 (plan lokali gastronomicznych stanowi
zatacznik nr 2 do Regulaminu).
Wynajmujacy oddaje Najemcy do wspdlnego korzystania sale konsumpcyjng i ogrdd  zimowy
w restauracji/stotéwce. Pomieszczenia te nie s ujete w konkursie ofert. Najemca w ramach korzystania
z tych powierzchni, musi je wyposazy¢ w meble i dbaé o utrzymanie czystoéci powierzchni (codzienne
sprzatac).
4. Wynajmowane lokale sg bez wyposazenia, Najemca we wiasnym zakresie i na whasny koszt musi wyposazy¢
pomieszczenia w niezbedny sprzet i wyposazenie.
5. Najemca zobowigzany jest do przestrzegania przepisdw prawa i wewnetrznych aktéw normatywnych, w tym
Zarzadzenia 110 Rektora UW z 12 wrze$nia 2022 r. dotyczgcego zasad organizacji i bezpieczenstwa imprez.

§ 4.

Warunki najmu lokalu
1. Organizator informuje, ze dokumenty dotyczace konkursu s umieszczone na stronie internetowej Wydziatu
Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego: https://wz.uw.edu.pl/category/zamowienia-publiczne
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Przez dziatalnos¢ gastronomiczng dla potrzeb Regulaminu rozumie sie dziatalno$¢ polegajaca na
przygotowaniu i sprzedazy dan (kanapki swieze i zapiekane, zestawy $niadaniowe, obiadowe, przystawki
ciepte i zimne, wyroby garmazeryjne, napoje zimne i gorace) oraz sprzedaz artykutdw spozywczych
(pieczywo, ciasta, stodycze, napoje).

. Zaleca sie dokonanie wizji lokalnej w celu zapoznania sie z lokalami bedgcymi przedmiotem najmu. Wizja

lokalna odbywac sie bedzie w dniach: 02.06.2026 r. oraz 08.06.2026 r. w godz. 10:00 —11:00 (do wskazania
jedna data). Potwierdzeniem udziatu w wizji lokalnej jest przestanie danych (imie i nazwisko, nazwa firmy,
telefon kontaktowy) oraz wskazanie terminu wizji lokalnej na adres e-mail: konkurs-catering@wz.uw.edu.p!
Z oferentem, ktérego Oferta zostata wybrana jako najkorzystniejsza, zostanie podpisana umowa najmu na
okres dwdch lat od dnia podpisania Umowy. Dopuszcza sie mozliwosé zawarcia kolejnej umowy najmu
z wybranym Oferentem po zakonczeniu obowigzywania ww. umowy najmu.

. Najemca zobowigzany bedzie do uzyskania wszelkich wymaganych prawem badan i zezwolen, decyzji na

rozpoczecie dziatalnosci gastronomicznej w siedzibie Wydziatu Zarzadzania UW.

Najemca zobowigzany jest posiada¢ uprawnienia niezbedne do prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej
i do zgloszenia swojej dziatalnosci do wymaganych prawem rejestrow dla prowadzacych dziatalnosé
gastronomiczng.

. Organizator okresla minimalng kwote czynszu netto za 1 m? za ww. pomieszczenia w_wysokosci

55,00 z} netto

. Rozpoczecia funkcjonowania stotdwki/ restauracji nastgpi nie wczesniej niz 14 wrzesnia 2026 r., jednakze

nie pozniej niz 1 pazdziernika 2026 r. Zmiana terminu rozpoczecia funkcjonowania stotdéwki/ restauracji i
bufetu jest mozliwa po uzyskaniu pisemnej akceptacji nowego terminu przez Organizatora konkursu.

10.Oferty zawierajace propozycje optat czynszowych ponizej ww. kwoty zostang odrzucone.
11.Oferowana kwota miesiecznego czynszu nie obejmuje kosztow utrzymania i eksploatacji lokali

gastronomicznych.

12.0prdcz czynszu Najemca zobowigzany bedzie uiszczac takze co miesigc nastepujgce optaty eksploatacyjne:

13.

11.1. centralne ogrzewanie wg stawek z faktury dla Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego
(w stosunku powierzchni uzytkowej wynajmowanej do powierzchni uzytkowej catego budynku,
gdzie znajduje sie lokal) z uwzglednieniem optat dystrybucyjnych i przesytowych,

11.2. wode i Scieki wg licznika, wg stawek z faktury dla Wydziatlu Zarzadzania Uniwersytetu
Warszawskiego, z uwzglednieniem opfat dystrybucyjnych i przesytowych,

11.3. optate za energie elektryczng wg stawek obowigzujgcych dla Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu
Warszawskiego, z uwzglednieniem opfat dystrybucyjnych i przesylowych,

11.4. wywoz odpaddw oraz dzierzawa pojemnikéw na smieci - Najemca zobowigzuje sie we wiasnym
zakresie zawrze¢ z uprawnionym przedsiebiorcg umowe na wywdz odpaddéw (w tym na wywdz i
utylizacje odpaddw z separatora ttuszczow).

Sprzatanie lokali nie jest wliczone w czynsz i optaty eksploatacyjne. Obowigzek codziennego sprzatania lokali
lezy po stronie Najemcy.

§ 5.

Miejsce, termin sktadania ofert

. Oferty nalezy sktadac elektronicznie na adres e-mail: konkurs-catering@wz.uw.edu.pl w terminie do

15.06.2026 r. do godz. 12:00.

Otwarcie ofert nastapi w terminie 15.06.2026 r. o godzinie 12:30

Oferty sktadane w postaci elektronicznej muszg by¢ opatrzone podpisem elektronicznym (tj. opatrzone
kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym). W przypadku
podpisu oferty przez petnomocnika do oferty musi by¢ podtgczone petnomocnictwo.

. Oferty ztozone po terminie zostang odrzucone.

§ 6.

Warunki uczestnictwa w konkursie

. O udziat w konkursie mogg starac sie Oferenci, ktorzy:

1.1. posiadajg wiedze i doswiadczenie w zakresie prowadzenia dziatalnoéci gastronomicznej
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Organizator uzna warunek za spetniony, jesli Oferent wykaze, ze:
- w okresie ostatnich 3 lat przed terminem ogtoszenia Konkursu prowadzili/prowadzg przez okres
co najmniej 1 roku restauracje/bufet/inny punkt gastronomiczny w lokalu, ktdry spetniat/spetnia
nastepujace kryteria:
e konsumpcja odbywa sie przy stolikach z uzyciem zastawy i sztuécow;
o dania przygotowywane sg na biezgco w lokalu, w ktorym sg serwowane.
1.2. prowadza dziatalno$¢ gastronomiczng zgodnie z wymogami HACCP.
Organizator uzna warunek za spefniony na podstawie ztoZonego przez Oferenta oswiadczenia
zawartego w Formularzu Ofertowym,
1.3.  zZozyli Oferte zgodnie z wzorem, stanowigcym Zafacznik nr 4 do Regulaminu;
1.4. nie zalegaja z optacaniem podatkdw, optat, skladek na ubezpieczenie zdrowotne
i spoteczne lub uzyskali przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub roziozenie na raty
zalegtych pfatnosci lub wstrzymanie w catosci wykonania decyzji,
Organizator uzna warunek za spefniony na podstawie ztoZonego przez Oferenta oswiadczenia
zawartego w Formularzu Ofertowym;
1.5. nie prowadzi sie wzgledem nich postepowania upadtosciowego, nie ogtoszono ich upadtosci ani nie
sg w likwidacji.
Organizator uzna warunek za spetniony na podstawie ztoZonego przez Oferenta oswiadczenia
zawartego w Formularzu Ofertowym;
1.6. posiadaja uprawnienia do wykonywania okre$lonej dziatalnosci lub czynnosci, jezeli ustawy
naktadajg obowigzek posiadania takich uprawnien;
Organizator uzna warunek za spefniony na podstawie ztoZonego przez Oferenta oswiadczenia
zawartego w Formularzu Ofertowym,
1.7. znajduja sie w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniajacej realizacje zadania.
Organizator uzna warunek za spefniony na podstawie ztoZzonego przez Oferenta oswiadczenia
zawartego w Formularzu Ofertowym.
Oferent moze zwrdcic sie na adres email wskazany w § 4 ust. 3 o wyjasnienie zapiséw Regulaminu konkursu.
Odpowiedzi zostang opublikowane na stronie internetowej Organizatora.
W uzasadnionych przypadkach, przed uptywem terminu sktadania ofert, Organizator moze wprowadzi¢
zmiany do Regulaminu konkursu.

. Zmiany w Regulaminie konkursu zostang opublikowane na stronie internetowej Organizatora.
. Organizator moze przedtuzy¢ termin sktadania ofert.

§7.

Opis sposobu przygotowania oferty

. Oferta winna by¢ kompletna, sporzadzona w sposdb przejrzysty, zawieraé wymagane os$wiadczenia

i dokumenty, zgodnie z warunkami okreslonymi w Regulaminie konkursu.

. Oferent ma prawo ztozy¢ tylko jedna oferte.
. Oferte oraz wszystkie zatgczniki nalezy sporzadzi¢ w jezyku polskim.
. Formularz Ofertowy oraz wszystkie zalaczniki winny by¢ wypetnione Scisle wg. wzoréw zawartych

w Regulaminie konkursu.

. Kwota czynszu za 1 m?, kwoty czynszu za 1 miesigc oraz ceny jednostkowe winny by¢ podane z doktadnoscia

do petnych groszy.

. Oferent ponosi ryzyko odrzucenia Oferty w przypadku nieterminowego dostarczenia Oferty badz przediozenia

Oferty niespetniajgcej wymagan Regulaminu konkursu.

7. Oferent moze wycofac ztozong oferte wylacznie przed uptywem terminu sktadania ofert.
8.
9. Informacje skfadane w trakcie postepowania stanowigce tajemnice handlowa nie zostang udostepnione

Oferent ponosi wszelkie koszty zwigzane z przygotowaniem i ztozeniem oferty.

innym uczestnikom.

10.Wykaz dokumentow i oswiadczen, jakie nalezy zataczy¢ do oferty:

10.1. Formularz Ofertowy — ktérego wzor stanowi Zatgcznik nr 4 do Regulaminu konkursu;

10.2. Zestawienie menu do wyceny — ktérego wzor stanowi Zatacznik nr 5 do Regulaminu konkursu;

10.3. Pelnomocnictwo do podpisania oferty (gdy uprawnienie do podpisu oferty nie wynika
z dokumentow rejestrowych lub innych dokumentdw najemcy) — jesli dotyczy;

10.4. Wykaz prowadzonych restauracji/bufetéw/innych punktéw gastronomicznych w ktérych Oferent
$wiadczyt lub nadal $wiadczy ustugi gastronomiczne opisane w § 6 ust 1 pkt 1.1. ktérego wzor
stanowi Zafacznik nr 6 do Regulaminu konkursu;
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10.5. aktualny, wystawiony nie wcze$niej niz 3 miesigce przed terminem sktadania Ofert, odpis z
wiasciwego rejestru lub centralnej ewidencji i informacji o dziatalnosci gospodarczej;

§ 8.
Termin zwigzania oferty

1. Oferent zwigzany jest z oferte przez okres 60 dniu od daty uptywu terminu skfadania ofert.
2. Organizator moze jeden raz zwrdci¢ sie do Oferenta z wnioskiem o przedtuzenie terminu zwigzania ofertg
o okres nie dtuzszy niz 30 dni.

§9.
Waznos¢ konkursu
Konkurs uwaza sie za wazny, jesli wptynie co najmniej 1 oferta, ktora nie podlega odrzuceniu

§ 10.
Kryteria oceny ofert
1. Przy ocenie ofert Organizator konkursu bedzie kierowat sie nastepujacymi kryteriami:

Kwota miesiecznego czynszu za najem pomieszczen (K1) 20%
Cena zestawu obiadowego (K2) 60%
Srednia cena dania $niadaniowego (K3) 15%
Suma cen dan réznych (K4) 5%

Ocena Ofert w poszczegdlnych kryteriach bedzie sie odbywata w nastepujacy sposob:

1) Kryterium Kwota miesiecznego czynszu za najem pomieszczeri (K1)
Oferty bedg ocenianie wedtug ponizszego wzoru, przy czym wynik K1 zostanie zaokraglony do dwdch
miejsc po przecinku (od 0,005 w gore):

kwota czynszu w ofercie badanej
1=—- * 100 pkt * 20%
najwyzsza oferowana kwota czynszu

Minimalna kwota czynszu najmu wynosi: 9425,35 zt + 23% VAT za 1 miesigc najmu (przy czym
stawka ta nie obejmuje opfaty zwigzanej z uzytkowaniem lokalu, tj. optaty za CO, optaty za energie
elektryczng, wode i Scieki (media rozliczane sg na podstawie odczytdw licznikowych), kosztéw
wywozu odpaddw komunalnych, czyszczenie separatora ttuszczu.

2) Kryterium Cena zestawu obiadowego (K2)
Oferty bedg ocenianie wedtug ponizszych zasad.
Organizator obliczy cene zestawu obiadowego, oddzielnie dla kazdej oferty, na podstawie cen
jednostkowych podanych w danej ofercie w tabeli Asortyment obiadowy w zatgczniku nr 5 w ten
sposdb, ze wyliczy $rednig z cen w kategoriach ,danie gtdwne miesne” i ,danie gtéwne
wegetarianskie”, wynik ten zaokragli do 2 miejsc po przecinku (od 0,005 w gore), a nastepnie
zsumuje ta Srednig z cenami w kategoriach ,zupa”, ,dodatek skrobiowy”, ,dodatek warzywny”.

Nastepnie obliczy liczbe punktéw w kryterium wedtug ponizszego wzoru, przy czym wynik K2
zostanie zaokraglony do dwdch miejsc po przecinku (od 0,005 w gdre):
__ najnizsza zaoferowana cena zestawu obiadowego

K2 = 100 pkt * 609
cena zestawu obiadowego oferty badanej * pktx 60%

3) Kryterium Srednia cena dania Sniadaniowego (K3)
Oferty bedg ocenianie wedtug ponizszych zasad.
Organizator obliczy $rednig cene dania $niadaniowego, oddzielnie dla kazdej oferty, na podstawie
cen jednostkowych podanych w danej ofercie w tabeli Asortyment sniadaniowy w zatgczniku nr 5,
przy czym wynik ten zaokragli do 2 miejsc po przecinku (od 0,005 w gdre).
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Nastepnie obliczy liczbe punktéw w kryterium wedtug ponizszego wzoru, przy czym wynik K3
zostanie zaokraglony do dwdch miejsc po przecinku (od 0,005 w gére):

K3 najnizsza zaoferowana $rednia cena zestawu $niadaniowego

0,
$rednia cena zestawu $niadaniowego oferty badane;j * 100 pkt « 15%
4) Kryterium Suma cen darni roznych (K4)
Organizator obliczy sume cen dafn réznych, oddzielnie dla kazdej oferty, na podstawie cen
jednostkowych podanych w danej ofercie w tabeli Asortyment dari roznych w Zataczniku nr 5.
Nastepnie obliczy liczbe punktéw w kryterium wedtug ponizszego wzoru, przy czym wynik K4 zostanie
zaokraglony do dwdch miejsc po przecinku (od 0,005 w gore):

K4 najnizsza zaoferowana suma cen dan réznych

Y ——— x 100 pkt * 5%
suma cen dan réznych oferty ocenianej

Ocena koncowa Ofert zostanie obliczona jako suma punktéw uzyskanych w poszczegdlnych
kryteriach oceny ofert wg. ponizszego wzoru:

2 = K1+K2+ K3+K4

Za najkorzystniejszg zostanie uznana Oferta, ktdra uzyskata najwiekszg liczbe punktéw z koncowej
oceny Ofert.

Jezeli w konkursie nie mozna bedzie dokona¢ wyboru najkorzystniejszej oferty ze wzgledu na to, ze
dwie lub wiecej ofert przedstawia¢ bedzie takg sama ilo$¢ punktéw Organizator wezwie oferentéw z tymi
ofertami do ztozenia ofert dodatkowych zawierajacych tylko zmiane kwoty czynszu.

Zmiana kwoty czynszu okre$lona w ofercie dodatkowej nie moze by¢ nizsza lub taka sama jak w ofercie
podstawowej.

§ 11.
Otwarcie Ofert

. Otwarcie ofert jest niejawne.
. Organizator nie przewiduje udziatu Wykonawcéw przy otwarciu ofert.

§ 12,
Badanie Ofert w zakresie spetnienia wymagan formalno-prawnych, rachunkowych
i kompletnosci ofert

. Ocena spetnienia przez Wykonawce warunkdéw okreslonych w Regulaminie konkursu, dokonana bedzie
wedtug zasad ,spetnia”, ,nie spetnia” na podstawie ztozonych dokumentdw.

. W toku badania oferty, w wyznaczonym przez siebie terminie Organizator, moze zgda¢ od Oferentdw
pisemnych wyjasnien dotyczacych tresci ztozonej oferty oraz uzupetnienia dokumentdéw, o ktérych mowa w
§7 ust. 10 pkt. 10.3.-10.5. lub zlozenia wyjasnien dotyczacych dokumentéw potwierdzajacych spetnienie
warunkéw udziatu w konkursie,

. Organizatorowi przystuguje prawo do poprawienia oczywistych omytek pisarskich, oczywiste omyiki
rachunkowe i inne omylki nie powodujace istotnych zmian w treéci ofert.

. Niespetnienie wymagan formalnych powoduje odrzucenie oferty.

. Organizator odrzuci oferte, jezeli:

5.1
5.2.

5.3.
5.4.

Jej tres¢ nie odpowiada wymaganiom okreslonym w Regulaminie konkursu;

Cena zaproponowana za wynajem 1m? jest nizsza od wymaganej przez Organizatora konkursu,
zgodnie z §4 ust 8;

Zawiera istotne btedy w obliczaniu ceny;

Jest niewazna na podstawie obowigzujacych przepiséw prawa.

§ 13.
Umowa

. Umowa najmu z Oferentem, ktdry wygrat konkurs, zostanie zawarta na podstawie umowy, ktdrej wzor
stanowi zatgcznik nr 3 do niniejszego Regulaminu konkursu.

. Oferent, ktory wygrat konkurs, zobowigzany jest do wptacenia kaucji gwarancyjnej przed podpisaniem
umowy w kwocie réwnowartosci dwumiesiecznego czynszu, zgodnie ze ztozonym formularzem oferty, ktéry
stanowi zatacznik nr 4 do Regulaminu konkursu.

. Jezeli Oferent, ktdrego oferta zostata wybrana, uchyla sie od zawarcia Umowy, Organizator wybiera oferte
najkorzystniejszg sposrod pozostatych ofert, bez przeprowadzenia ich ponownej oceny.

. Czynsz bedzie naliczany od dnia rozpoczecia dziatalnosci. Pozostate optaty w szczegdlnosci optaty
eksploatacyjna i optaty licznikowe, pobierane bedg od dnia wydania lokalu potwierdzonego protokotem.
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§ 14.
Postanowienia koncowe
. Organizator zastrzega sobie prawo do uniewaznienia konkursu w catosci lub w cze$ci bez podania przyczyny.
. Oferentowi nie przystuguje zadne roszczenie ani $rodki odwotawcze przeciwko Organizatorowi z tytutu
niewybrania jego oferty.
. Osobami uprawnionymi ze strony Organizatora do kontaktu z Oferentem sg:
3.1. Karolina Zadrozna, tel. (22) 553 40 26, e-mail: _kzadrozna@wz.uw.edu.pl
3.2. Iwona Micuta, tel. (22) 553 41 42, email: imicula@wz.uw.edu.pl
. Integralng czescig niniejszego regulaminu sg nastepujace zatgczniki:
4.1. Opis Przedmiotu Zamdwienia - zatacznik nr 1,
4,2, Plan pomieszczen - zatgcznik nr 2
4.3.  Wzor Umowy - zatgcznik nr 3;
4.4. Formularza oferty - zalacznik nr 4;
4.5. Zestawienie menu do wyceny - zatgcznik nr 5;
4.6. Wykaz podmiotow - zatgcznik nr 6;
4.7. Protokét zdawczo- odbiorczy - zatgeznik nr 7.

D2ZIEKARWN
prof. dr hab, Graegors Karasiewics
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I

Opis Przedmiotu Zamoéwienia

Wykaz pomieszczen

i. BUFET

Bufet zlokalizowany jest na drugim pietrze w budynku A Wydziatu Zarzadzanie Uniwersytetu Warszawskiego

przy ul. Szturmowej 1/3 w Warszawie. Numeracja, przeznaczenie i powierzchnia pomieszczen wg

dokumentacji powykonawczej budynku.

Tabela 1
Nr pomieszczenia [ Przeznaczenie/funkcja Powierzchnia [m?]
Bufet
2.08 Sktadzik porzadkowy 2,88
2.09 WC 1,46
2.10 Przedsionek 6,41
2.11 Magazyn zuzytych opakowan 1,80
2.12 Bufet 26,40
2.13 Magazyn podreczny 12,61
RAZEM 51,56

2. STOLOWKA/RESTAURACIA

Stotéwka/restauracja zlokalizowana jest na parterze w budynku C Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu

Warszawskiego przy ul. Szturmowej 1/3 w Warszawie, do pomieszczenia przynalezy piwnica znajdujgca sie

na poziomie -1. Numeracja, przeznaczenie i powierzchnia pomieszczen wg dokumentacji powykonawczej

budynku.

Tabela 2

Nr pomieszczenia

Przeznaczenie/funkcja

Powierzchnia [m?]

Stotowka/Restauracja

Pomieszczenie gospodarcze 1,26

OT.13 Bufet 9,98
OT.14 Zmywalnia 8,40
OT. 15 Kuchnia 16,85
OT. 16 Komunikacja 10,89
OT. 17 Magazyn podreczny 8,56
OT. 18 Pomieszczenie porzadkowe 5,31

Piwnica

T. 19 Magazyn zasobow 8,18

T.20 Magazyn artykutdw suchych 10,04

T.21 Komunikacja 15,29

T.22 Magazyn brudnej bielizny 1,62

T.23 Wezet sanitarny personelu 3,95

T.24 Pomieszczenie personelu 9,99

T.25 Magazyn opakowan zwrotnych 3,36

T. 26 Magazyn napojow 6,13

REZEM 119,81

3. kacznie wynajmowana powierzchnia z punktu 1 i 2 wynosi: 171,37 m?

4. Budynek, w ktdérych znajdujg sie ww. pomieszczenia zaopatrzone sg w instalacje: elektryczng,
o$wietleniowa, wodociggowa, kanalizacyjng, windy, hydrantowa. ppoz.

5. W budynku jest catodobowa ochrona. Nie przewiduje sie mozliwosci wprowadzenia przez Wykonawce
innej/dodatkowej firmy ochroniarskiej. Ewentualne
wykorzystaniu firmy ochroniarskiej wybranej przez Organizatora.
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II.

Wymagana przez Organizatora dotyczace lokali.

1.

10.

11.

12.
13.

14.
15.

16.

Dziatalnos¢ gastronomiczna - dziatalno$¢ polegajaca na przygotowywaniu i sprzedazy napojéw zimnych
i gorgcych oraz sprzedazy dan zimnych i gorgcych mozliwych do  przygotowania
w wynajmowanym lokalu na bazie urzadzen, ktore Najemca dostarczy na wiasny koszt po wezesniejszym
uzgodnieniu z Wynajmujacym na rzecz uzytkownikéw — pracownikéw administracyjnych, naukowych i
studentdw oraz gosci Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego.

Lokale gastronomiczne muszg by¢ prowadzone zgodnie z obowigzujgcymi  standardami
i wymogami sanitarno-epidemicznym lub innymi wymogami panstwowymi regulujgcymi te sprawe w
okresie realizacji przedmiotu zamowienia.

Najemca wynajmuje lokale gastronomiczne bez mebli i wyposazenia sprzetowego. Wyposazenie lokali
gastronomicznych w sprzet i meble jest po stronie Najemcy. Lokale wymagajg odnowienia. Lokale winny
zosta¢ umeblowane przez Najemce oraz wyposazone w niezbedny sprzet do prowadzenia objetej umowa
dziatalnoéci tj. w stoly, krzesta, lady, wyposazenie kuchni. Powyzsze czynnoéci Najemca wykona na
wtasny koszt i ryzyko, zgodnie z warunkami sanitarnymi i technologicznymi.

Najemca bedzie utrzymywat pomieszczenia wchodzace w skiad lokali w nalezytym stanie technicznym,
technologicznym i sanitarnym, a takze bedzie przestrzegat zasad bezpieczenstwa przeciwpozarowego i
sanitarnego oraz ponosit odpowiedzialno$¢ z tego tytutu.

Koszt wyposazenia lokalu w niezbedne do prowadzenia objetej umowa dziatalnosci naczynia, narzedzia
i sztuéce ponosi Najemca, po uzgodnieniach z Wynajmujgcym.

Naczynia musza byé nowe, jednorodne, wolne od wad i peknie¢ oraz spetnia¢ wymagania sanitarne i
technologiczne niezbedne do prowadzenia tego typu dziatalnosci. Wyposazenie zakupione przez Najemce
pozostaje jego witasnoscia.

Najemca bedzie wykorzystywat Przedmiot najmu wylacznie na prowadzenie dziatalnosci
gastronomicznej.

Lokale powinny by¢ czynne w godzinach:

a. Bufet: 8:00 — 19:00, 7 dni w tygodniu z wytgczeniem dni $wigtecznych,

b. Stotdwka/restauracja: 8:00 — 18:00, 7 dni w tygodniu z wytaczeniem dni $wiatecznych.
Godziny otwarcia mogg ulec zmianie, w zaleznosci od potrzeb konsumentéw (po wczesniejszym
uzgodnieniu);

Z uwagi na charakter dziatalnosci dydaktycznej prowadzonej przez Wynajmujgcego, w okresie wakacji
akademickich kazdego roku kalendarzowego, Najemca moze zawiesic lub ograniczy¢ prowadzenie statej
dziatalnosci na tgczny okres do 92 dni. W okresie tym istnieje mozliwo$¢ obnizenia czynszu nie wiecej
niz o 80 % stawki czynszu najmu. Czas zawieszenia lub ograniczenia dziatalnosci w okresie wakacyjnym
oraz wysoko$¢ obnizenia czynszu wymaga uzgodnienia z Wynajmujgcym.

W okresach wolnych dla studentéw dopuszcza sie inne godziny otwarcia dostosowane do godzin
przebywania pracownikdédw administracyjnych, naukowych i studentéw Wynajmujacego;

Najemca moze korzystac z pomieszczen jedynie w dniach pracy lokalu gastronomicznego.

Najemca zobowigzany jest do zorganizowania na wiasny koszt i staraniem wywozy odpadow, nieczystosci
statych zwigzanych z funkcjonowaniem lokalu gastronomicznego zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
prawa w tym zakresie — zawarcie umowy z podmiotem zajmujacym sie usuwaniem odpaddw
komunalnych;

Najemcy zostanie protokolarnie przekazany jeden komplet kluczy do pomieszczen.

Dorobienie dodatkowego kompletu kluczy jest mozliwe na koszt Najemcy. W przypadku zagubienia
kluczy, Najemca zostanie obcigzony kosztami wymiany wkiadek do drzwi.

Lokale gastronomiczne w swojej codziennej ofercie gastronomicznej powinny zawiera¢ co najmniej:

a) Bufet

¢ napoje zimne: soki, wody mineralne, napoje gazowane itp.;

s napoje gorace: kawa, herbata, czekolada;

e kanapki, zimne i gorgce wyroby garmazeryjne, surowki i satatki, przekaski, nabiat, ciepte

potrawy z wedlin i mies, stodycze itp.

e desery: ciastka, satatki owocowe.

b) Stotdwka/restauracja
e dania zimne i gorace,
e dwa dania $niadaniowe okreslone w tabeli asortyment $niadaniowy w zataczniku nr5 do
Regulaminu konkursu,
e jeden zestaw obiadowy z daniem gtéwnym miesnym i jeden zestaw obiadowy z daniem
gtéwnym wegetarianskim sktadajace sie z asortymentu wymienionego w tabeli asortyment
obiadowy w zataczniku nr 5 do Regulaminu konkursu. Kazdy zestaw obiadowy powinien

str.8z 16



17.
18.

19.

20.

21.
22,
23.
24.

25.
26.

27,
28.
29,
30.
31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

zawiera¢ do wyboru jeden z co najmniej dwdch dodatkdw skrobiowych i jeden z co najmniej
dwdch dodatkéw warzywnych.

Przez zestaw obiadowy rozumie sie facznie zupe, danie gtdwne, dodatek skrobiowy oraz dodatek
warzywny,

e jeden asortyment wymieniony w tabeli asortyment dan réznych w zalaczniku nr 5 do
Regulaminu konkursu,

e desery, na przyktad: ciastka, satatki owocowe,

s prowadzenie sprzedazy obiaddw przygotowywanych na miejscu w oparciu o pdtprodukty i
surowce dostarczane z zewnatrz i podawane zgodnie z posiadanymi przez Najemce decyzjami i
pozwoleniami wydanymi przez uprawnione instytucje i organy lub innym odpowiednio
przystosowanym do tego pomieszczeniu i dostarczanych do bufetu i stotdwki przy ul.
Szturmowej 1/3,

s zapewnienie statej obstugi w zakresie matej gastronomii: podstawowe produkty zywnosciowe,
gorgce i zimne napoje, soki, owoce, wyroby cukiernicze, kefiry, jogurty.

Sprzedawany w lokalach gastronomicznych asortyment powinien by¢ réznorodny.

Najemca ma prawo do sprzedazy takze innych nie wymienionych w niniejszym Regulaminie positkdw
oraz produktédw spozywczych, z wytgczeniem napojéw alkoholowych i wyrobdw tytoniowych.

Sprzedaz dan obiadowych powinna odbywac sie codziennie w godzinach co najmniej od 12:00 do 16:30;
$niadan w godzinach co najmniej od 8:00 do 12:00.

Positki serwowane w wynajmowanych lokalach gastronomicznych powinny by¢ przygotowywane wg.
urozmaiconego i zmieniajgcego sie jadtospisu. Oferowane menu powinno by¢ zgodne z nowoczesnymi
wymagdaniami zywieniowymi, w tym dania tradycyjne, bezglutenowe, weganskie i wegetarianskie.
Positki musza by¢ przygotowywane na biezgco z produktéw petnowartosciowych, $wiezych, sezonowych,
z aktualnym terminem waznosci (nabywanych przez Najemce).

Udzielanie informacji o sktadnikach positkow i alergenach.

Sprzedaz w systemie gotowkowym i bezgotéwkowym.

Zmiany asortymentu, cen oraz godzin otwarcia stotdwki i bufetu, ustalane sg z przedstawicielem
Wynajmujgcego. Kazdorazowo w takiej sytuacji sporzadzany bedzie protokét z ustalen.

Wprowadzenie systemu tac dla konsumentow.

Utrzymanie higieny i estetyki w prowadzeniu bufetu, stotdwki/restauracji i w ubiorze zatrudnianych
pracownikow.

Dbanie o estetyke i czystos¢ lady, ekspozycji towaru oraz miejsca oddawania brudnych naczyn.
Prowadzenie ekologicznej polityki opakowan, minimalizujgcej naczynia jednorazowego uzytku;
Estetyczne sktadowanie oraz wywdz nieczystosci, oczyszczanie i oproznianie separatora zanieczyszczen,
sprzgtanie lokali.

Bezwzgledne i state korzystanie z systemu wentylacyjnego (unikanie rozprzestrzeniania sie zapachdw na
budynek);

Utrzymywanie lokali w nalezytym stanie technicznym oraz przestrzeganie zasad bezpieczefistwa
przeciwpozarowego i sanitarnego.

Wykonywanie we wiasnym zakresie i na wiasny koszt napraw i konserwacji uszkodzonych elementéw
lokali oraz wyposazenia. Wszelkie materialy uzyte do konserwacji, naprawy majg by¢ zastosowane w
standardzie budynkowym (tj. materiaty takie same lub o takich samych parametrach i w tej samej klasie).
Jesli takowe nie sg juz dostepne to wprowadzone zamienniki nie moga pogarsza¢ standardu budynku.
Informowanie przedstawiciela Wynajmujacego o uszkodzeniach i zakresie prac niezbednych do ich
usuniecia;

Niezwtoczne informowanie Wynajmujgcego o awariach instalacji nalezacych do Wynajmujacego, pozarze
oraz innych szkodach w lokalach, a takze natychmiastowe podejmowanie niezbednych dziatan, celem
unikniecia dalszych szkéd w lokalu;

Odpowiedzialnos¢ za stan ochrony przeciwpozarowej, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz warunkéw
sanitarnych najmowanych pomieszczen. Lokale wyposazone sg w wymagany sprzet gasniczy oraz w
system sygnalizacji pozaru. Przeglady i konserwacja sprzetu gasniczego i systemu sygnalizacji pozaru
jest po stronie Wynajmujacego. Wymiana gasnic po wytadowaniu po stronie Najemcy.

Przekazywanie Wynajmujgcemu kserokopii protokotéw z przeprowadzonych kontroli przez whasciwg
Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng. Za uchybienia ujawnione w trakcie jakichkolwiek kontroli, np.
Sanepidu, zwigzane ze Swiadczong przez Najemce ustuga, ktdrej nastepstwem bedg m.in. mandaty, kary,
odpowiada Najemca.

Wynajmujgcy nie odpowiada za mienie Najemcy oraz skutki techniczne i prawne, wynikajgce z faktu
uzywania przez Najemce przedmiotdw w miejscu najmu, jak réwniez za jakiekolwiek szkody mogace
powstaé w zwigzku prowadzeniem dziatalnosci okreslonej niniejszym przetargiem.
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38. Zapewnienie uprawnionym przedstawicielom Wynajmujacego dostepu do lokaldow na kazdym etapie
realizacji przedmiotu umowy.

39. Najemca zobowigzany jest do wykonywania we wiasnym zakresie i na wtasny koszt, napraw i konserwacji
elementéw lokalu oraz wyposazenia, uszkodzonych z winy Najemcy. Najemca bedzie kazdorazowo
pisemnie informowat Wynajmujacego o zakresie prac.

40. Najemca zobowigzany jest do utylizacji odpadow i ttuszczédw statych z separatora ttuszczu wedle potrzeb
nie rzadziej jednak niz raz na miesigc oraz do przekazywania Wynajmujgcemu kserokopii protokotéw
potwierdzajgcych utylizacje.

41. Dystrybucja positkéw — wydawanie positkdw, napoi z lady.

III. Obstuga — pracownicy

1. Najemca powinien zapewni¢ odpowiednig liczbe pracownikéw, aby umozliwié nieprzerwane
funkcjonowanie lokali,

2. Najemca zadba o odpowiedni, jednolity strdj pracownikéw lokali, umozliwiajacy fatwg ich identyfikacje,

3. Wymagania stawiane pracownikom lokali:

a. wysoka kultura osobista,
b. komunikatywnos¢ oraz fatwos¢ nawigzywania kontaktéw.

4. Wynajmujacy zastrzega sobie prawo do zglaszania uwag dot. m.in.: ubioru pracownikéw Najemcy,
jakosci obstugi klientdw lokali, a Najemca zobowigzany jest do zastosowania sie do uwag
Wynajmujgcego. Uwagi bedg zgtaszane pocztg elektroniczng, a Najemca w ciggu 5 (pieciu) dni roboczych
na piSmie ustosunkuje sie do zgtoszonych uwag.

IV. Dostarczenie towaru do lokali oraz wywéz $mieci
1. Dostawy towardw i usuwanie $mieci moga odbywaé sie wytgcznie drogami dojscia i w godzinach
uzgodnionych z Wynajmujacym.
2. Segregacja odpaddéw — po stronie Najemcy obowigzek ustawienia pojemnikdéw/ koszy na odpady na
terenie lokalu ich odpowiednie oznakowanie — wzdr i oznakowanie w uzgodnieniu
z Wynajmujacym.
3. Najemca zobowigzany jest do zapewnienia wywozu $mieci i odpadkdw z lokali.

V. Dodatkowe informacje

1. Sprzatanie lokali nie jest wliczone w czynsz i opfaty eksploatacyjne. Obowigzek codziennego sprzatania
lokali lezy po stronie Najemcy.

2. Najemca zobowigzany jest posiada¢ uprawnienia niezbedne do prowadzenia dziatalnosci handlowo -
ustugowej i do zgtoszenia swojej dziatalnosci do wymaganych prawem rejestréw dla prowadzacych
dziatalno$¢ gastronomiczng.

3. Po stronie Najemcy jest utrzymanie czystosci w sali konsumpcyjnej i ogrodzie zimowych uzyczonej przez
Wynajmujgcego do wspdlinego korzystania.

V1. Naprawy w lokalu/Sytuacje awaryjne
1. W razie koniecznosci Najemca zobowigzuje sie udostepni¢ lokale stuzbom technicznym Wynajmujgcego
przez calg dobe. (warunki zostang okreslone odrebnymi ustaleniami) oraz zgtasza¢, dokonywanie
wszelkich napraw w lokalu i uzytkowanym wyposazeniu.

DZIEKAN

W / )‘» Lo fvj} \""-—»m—»’

et dr hab. Grregorz Karasiewies
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Zatgcznik nr 4 do Regulaminy konkursa

Warszawa, dnia ........ccccoevvenene 2026 r.
FORMULARZ ,,OFERTY"”
(nazwa Oferenta)
(adres Oferenta)
(adres do korespondencji)
NIP e
REGON.....oiiiiiiiiiiee s
B e s
EMail..ceiiceic e
N P I 417 B 0T o[ o)=Y jako uprawniony do dziatania w

imieniu i na rzecz Oferenta wskazanego wyzej, SKLADAM/Y OFERTE na najem dwoch lokali gastronomicznych
(wraz z zapleczami) w budynku Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego.

. OFERUJEM/Y stawke czynszu miesiecznego:
za 1m? w cenie netto .................. zt (stownie ziotych: ............ ).
taczna kwota za wynajem lokali o powierzchni 171,37 m? wynosi netto ............... zt stownie zlotych:
..................... ) powiekszona o podatek VAT (23%), co daje kwote brutto ............... zt. (stownie zlotych:
....... )

Czynsz nie obejmuje ponizszych kosztow eksploatacyjnych Lokali:
o oplat za centralne ogrzewanie,
e wode i Scieki,
e oplaty za energie elektryczna,
e wywoz odpaddw oraz dzierzawa pojemnikdw na $mieci. Najemca zobowiazuje sie we wiasnym zakresie
zawrze¢ z uprawnionym przedsiebiorcg umowe na wywodz odpaddéw (w tym na wywodz i utylizacje
odpadow z separatora ttuszczow).

Oswiadczamy, ze:

1.

ks N

10.

11.

zapoznaliémy sie z Regulaminem i uznajemy sie za zwigzanych okre$lonymi w nim postanowieniami
i zasadami postepowania;

prowadzimy dziatalno$¢ gospodarczg w branzy gastronomicznej;

prowadzimy dziatalnos¢ gastronomiczng zgodnie z wymogami HACCP;

nie zalegamy z opfacaniem podatkdw, optat, sktadek na ubezpieczenie zdrowotne i spoteczne.

nie prowadzi sie w stosunku do nas postepowania upadtosciowego, nie ogtoszono naszej upadtosci ani nie
jesteSmy w likwidacji;

posiadamy uprawnienia do wykonywania okreslonej w Konkursie dziatalnosci lub czynnoéci, jezeli ustawy
naktadajg obowigzek posiadania takich uprawnien;

znajdujemy sie w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniajacej realizacje zadania.

. w przypadku wyboru naszej Oferty, przed rozpoczeciem najmu uzyskamy wszelkie wymagane przepisami

prawa zezwolenia, decyzje i koncesje na prowadzenie dziatalnosci w wynajmowanych lokalach.

. uwazamy sie za zwigzanych niniejsza Ofertg przez okres 60 dni od uplywu terminu skfadania Ofert.

zapoznaliSmy sie z wzorem Umowy, stanowigcym zatgcznik nr 3 do Regulaminu i zobowigzujemy sie,
w przypadku wyboru naszej Oferty do jej podpisu na warunkach obustronnie uzgodnionych elektronicznie
fub w miejscu i terminie wyznaczonym przez Organizatora.

zobowigzujemy sie w przypadku wyboru naszej Oferty, do wptacenia kaucji gwarancyjnej w wysokosci
2-miesiecznego czynszu wraz z podatkiem VAT, przed podpisaniem Umowy.

str.11z 16



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20,

21,

w przypadku wygranej konkursu ofert, podane ceny brutto za poszczegdine pozycje asortymentowe
dopuszczone do sprzedazy znajdujgce sie w zatgczniku nr 5 do Regulaminu Konkursu, beda utrzymane przez
co najmniej 12 miesigcy od dnia podpisania umowy na prowadzenie restauracji/stotowki i bufetu, z
mozliwoscig wezesniejszej zmiany cen w uzasadnionych przypadkach po akceptacji Wynajmujacego.
zapewnimy w lokalach na wtasny koszt pelne dostosowanie pomieszczen i wyposazenia umozliwiajgcego
prowadzenie dziatalno$ci gastronomicznej;

zobowigzujemy sie do rozpoczecia dziatalnosci w terminie okreslonym w Regulaminie konkursu w § 4 ust 9.
dysponujemy osobami zdolnymi do prowadzenia dziatalnoséci gastronomicznej w lokalach, zgodnie z ich
przeznaczeniem i wymaganiami Organizatora konkursu.

bedziemy prowadzili dziatalno$¢ gastronomicznej w najmowanych lokalach zgodnie z ustawg z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia oraz aktéw wykonawczych do tej ustawy i innymi
regulacjami prawnymi zwigzanymi ze $wiadczeniem ustug w ramach zbiorowego zywienia.

Wyrazamy zgode na przetwarzanie swoich danych osobowych dla potrzeb niezbednych do ztozenia oferty
konkursowej (zgodnie z Ustawg z dnia 10 maja 2018 r. O ochronie danych osobowych, tekst jednolity Dz. U.
z 2019 r., poz. 1781 iz 2026 r. poz. 252.);

w przypadku wyboru naszej Oferty i zawarcia z nami Umowy nie bedziemy zgtasza¢ uwag do stanu
technicznego lokali w trakcie jej obowigzywania, zgtaszac roszczen wobec Wynajmujacego z tytutu naktadéw
poniesionych na zagospodarowanie i modernizacje lokali, w celu rozpoczecia w nich dziatalnosci.
zapoznaliSmy sie z Klauzulg Informacyjng przetwarzania danych osobowych Organizatora konkursu
dotyczaca RODO dostgpng na stronie Wydziatlu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego
https://odo.uw.edu.pl/obowiazek-informacyiny/

wszystkie dane zawarte w niniejszym Formularzu oferty, jak i we wszystkich zatacznikach, odpowiadajg
rzeczywistosci i sg zgodne z prawda.

Zatgcznikami do niniejsze ofert sg:

Data i Podpis osoby/oséb uprawnionej/upowaznionych
do reprezentowania Uczestnika konkursu
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Zatacznik nr 5 —~ Zestawienie menu do wyceny

Asortyment obiadowy

. Cena
Minimalna waga .
. .. jednostkowa
Lp. Nazwa Kategoria porcji wydawanego brutto za
asortymentu jedna porcje
1. | Pomidorowa; Rosot; Ogoérkowa; zupa 300 g
Barszcz; Zupa z soczewicy
2. | Pier$ drobiowa pieczona lub danie gtéwne 130 g
smazona; Udko z kurczaka miesne
pieczone; Kotlet schabowy; Kotlet
mielony; Gulasz wieprzowy; Bitki
drobiowe lub wieprzowe w sosie
3. | Kotlet jajeczny; Kotlet z ciecierzycy | danie gtowne 130 g
lub soczewicy; Gulasz warzywny wegetarianskie
z ciecierzycy
4, | Ziemniaki; Kasza; Ryz; Makaron dodatek 150 g
skrobiowy
5. | Suréwka z biatej lub czerwonej dodatek 150 g
kapusty; Mizeria; Tarte buraczki warzywny
lub marchewka; Marchewka
z groszkiem
Asortyment sniadaniowy
. Cena
Minimalna waga .
. jednostkowa
Lp. Nazwa porcji wydawanego brutto 7a
asortymentu jedna porcie
1. | Jajecznica z dodatkami i pieczywem 250 g, wtym 150 g
jajecznicy
2. | Kietbaski lub paréwki na ciepto z pieczywem 3009, wtym 150 g
kietbasek lub
paréwek
3. | Kanapka z szynka lub serem 110 g
4. | Owsianka z owocami lub bakaliami 3509
5. | Nalesniki z serem, owocami lub warzywami 250 g
Asortyment dan réznych
- Cena
Minimalna waga .
. jednostkowa
Lp. Nazwa porcji wydawanego brutto za
asortymentu jedna porcje
1. | Pierogi ruskie 300 g
2. | Pierogi z miesem 300 g
3. | Dorsz smazony 180 g
4. | Loso$ pieczony 180 g
5. | Golgbki z miesem w sosie pomidorowym 400 g
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6. | Placki ziemniaczane 350¢

7. | Placek ziemniaczany po zbdjnicku 450 g

8. | Pyzy z miesem 300 g

9. | Kluski leniwe 150 g

10. | Kopytka 150 g
......................... AN s e

Podpis osoby uprawnionej do reprezentowania Uczestnika konkursu
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Zafgcznik nr 6 — wykaz podmiotéw, dla ktérych Oferent $wiadczyt lub nadal $wiadczy ustugi
gastronomiczne zgodnie z warunkami okre$lonymi w § 6 ust. 1 pkt 1.1. Regulaminu konkursu

Sktadajac oferte w konkursie na najem lokali przeznaczonych na dziatalno$é gastronomiczng na terenie
Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego w Warszawie, przedstawiamy ponizej wykaz
prowadzonych dziatalnosci gastronomicznych w celu wykazania spetniania warunkéw uczestnictwa w
konkursie:

Rodzaj Daty wykonania .
dziatalnosci liczba
L (restauracja Miejsce obstugiwanych oséb
p- uraca, wykonania ustugi Od dnia Do dnia dziennie/rodzaj
kawiarnia, asortymentu

bufet, inne)

UWAGA:
- Kazda ustuga powinna by¢ wykazana w oddzielnym wierszu tabeli.
- Do powyzszej tabeli Oferent powinien dodac tyle wierszy, ile ustug wykazuje.

dnia 2026 roku

(Podpis osoby/osob uprawnionej/upowaznionych
do reprezentowania Uczestnika konkursu )
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Zatacznik nr 7 — PROTOKOL ZDAWCZO-ODBIORCZY

Protokot sporzadzono w dniu ......eceeeeeenenen, roku w sprawie przekazania - przejecia lokalu
a) Stotdwki/restauraciji
b) Bufetu

znajdujgcego sie w budynku Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego przy ul.
Szturmowej 1/3 w Warszawie w obecnosci przedstawicieli:

Przekazujacy

................................................................................... (Przyjmujacy)

Spisany protokdt zdawczo-odbiorczy dotyczy przekazania lokali znajdujgcych sie na:
a) parterze budynku usytuowanego w Warszawie przy ul. Szturmowej 1/3 przeznaczonego na
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w formie stotdwki/restauracji.
Uwagi ogolne:
POAIOGA ..o et
SCIANY .ottt te et et
Oswietlenie W IOKaIU .........cc.oviiieiieeceeeece e
8 4o 4= 1= TR
Stan 0goIny 1oKalU ......c.ccoveviiviicceccceeeee e
LICZNIK SWIAHO! 1o
o LiICZNIK WOa:......ooviiiiiiic e
b) poziomie -1 w budynku usytuowanego w Warszawie przy ul. Szturmowej 1/3 przeznaczonego na
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w formie stotdwki/restauracji.
Uwagi ogdlne:

= POAMOGA ..
= SCIBNY weitiiii sttt e ee e e e e e arrae

- Oswietlenie W I0KalU ......ccovviiiiccccccecce e
= Urzadzenia ..o

- Stan 0gdIny IoKalU .........ccoivviiiiieicccceeeeeee e

- Licznik $wiatto:
- Licznik woda:

¢) II p. budynku A usytuowanego w Warszawie przy ul. Szturmowej 1/3 przeznaczonego na
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w formie bufetu

Uwagi ogdlne:

POTHOGA ..ot

SCTIBNY ettt e s

Oswietlenie W IOKaIU .........oovevevieiireeecce e

UrZ@dzenia ...cueovieiiiciiece e

Stan 0goIny 10Kalu ..o

LICZNiK SWIAHH0: ©oviieiieecii e

® 6 @ o o o o

Wraz z przekazywanymi lokalami przekazuje sie wszystkie posiadane klucze do ww. lokali.
Protokot sporzadzono w dwdch jednobrzmigcych egzemplarzach po jednym dla kazdej ze stron.
Uwagi:

Przekazujgcy Przyjmujacy
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