Zalacznik nr 2 do umowy

Warunki Prowadzenia DzialalnoS$ci

Prowadzenie dzialalnos$ci gastronomicznej dla pracownikow i gosci Ministerstwa

I. Zakres zamowienia

Oferta musi zawiera¢ petnowartosciowe i urozmaicone positki bez dodatkow ulepszaczy. Positki
musza by¢ dostarczane do Ministerstwa przez Najemcg w formie gotowej do spozycia, w tym
positki obiadowe cieple lub podgrzewane na miejscu. Menu powinno zapewnia¢ réznorodnos¢
1 urozmaicenie serwowanych potraw, z uwzglednieniem:

1.

Propozycji $niadaniowych:

1) propozycje $niadaniowe zawierajace migdzy innymi potrawy podawane na goraco, jak
rowniez roznorodnos¢ przekasek zimnych (sery, satatki migsne i warzywne, pieczywo,
wedliny);

2) kanapki réznego rodzaju serwowane na zimno i goraco (np. kanapki grillowane,
wegetarianskie, kanapki z wedlina, pasta) z zastosowaniem bialego 1 ciemnego

pieczywa.
Dan obiadowych:

1) dania migsne i jarskie (urozmaicone do wyboru), z mozliwos$cia tworzenia dowolne;j
kompozycji i zestawoéw (sktadniki migsne, sktadniki jarskie skrobiowe, jarzyny, kasze,
makarony, surowki obiadowe, dania tzw. jednogarnkowe — do wyboru);

2) zupy: przynajmniej 2 rodzaje;

3) zestawy obiadowe z zupa 1 kompotem: przynajmniej trzy rodzaje z czego dwa migsne
1 jeden jarski;

4) serwowanie potraw zaleznych od por roku;

5) wybdr zawsze §wiezych satat, surowek (co najmniej dwa rodzaje) do dan obiadowych;

6) dania maczne typu pierogi, nale$niki, kluski leniwe.

Napojow zimnych.

Pozostalych artykutow (np. czekolada, stodkie przekaski, ciastka pakowane, napoje
w butelkach 1 w puszkach, cukierki itp.) — z marza na poziomie nie wigkszym niz 20%.

W bufecie ma obowiazywa¢ bezwzgledny zakaz sprzedazy papierosoOw 1 napojow
alkoholowych.

Najemca zapewni mozliwos¢ zakupu potowek porcji na dodatki skrobiowe, dania maczne
(np. nale$niki, pierogi, placki) — %2 ceny catej porcji.

Najemca zapewni mozliwo$¢ wymiany w zestawach dodatkow skrobiowych.

Wszystkie podawane przez Najemcg positki musza odpowiadaé najwyzszym standardom
obowiazujacym przy prowadzeniu dziatalnosci gastronomicznej tego rodzaju oraz musza
by¢ przygotowywane na bazie produktéw o najwyzszej jakosci, w tym w zakresie ich
wlasciwosci organoleptycznych, fizykochemicznych 1 mikrobiologicznych.

Przygotowywanie positkow w systemie HACCP.
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I1.

10.

11.

12.
13.

Positki co do zasady wydawane beda na zastawie wielokrotnego uzytku (talerzy, szklanek,
sztuécOw) typu porcelana, porcelit itp. Najemca zapewni rowniez odptatnie opakowania ,,na
wynos” do serwowanych dan, jak rowniez umozliwi wydawanie positkow w pojemnikach
wiasnych pracownikow Ministerstwa.

W miejscu sprzedazy positkow wywieszony bedzie cennik informujacy o cenach
1 gramaturach poszczeg6lnych potraw oraz menu.

Godziny funkcjonowania bufetu od 7:00 do 16:00 w dni pracy Ministerstwa.

Wynajmujacy zastrzega sobie prawo do przeprowadzania kontroli prowadzenia bufetu
w szczegblnosci w zakresie przestrzegania gramatury i sktadu dan obiadowych.

Dodatkowe wymagania

1.

10.

11.

Przed zawarciem umowy Najemca przedstawi polis¢ lub inny dokument ubezpieczenia
potwierdzajacy, ze jest ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie
prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej, wilaczajac wszelkie ryzyka zwiazane z prowadzona
dzialalnoscia gastronomiczna na sume¢ gwarancyjna w wysokosci 200 000 zt.

Najemca bedzie zobowiazany do zapewnienia wystarczajacej liczby wykwalifikowanej oraz
posiadajacej niezbedne uprawnienia obstugi do prowadzenia bufetu.

Wykonawca zobowiazany jest zainstalowaé terminal w bufecie umozliwiajacy ptatnosé
karta za posifki.

Platnos¢ karta za positki nie moze mie¢ ograniczen kwotowych.

Najemca bedzie przekazywatl menu Wynajmujacemu na adres mail wskazany w umowie.
Publikowane menu bedzie co najmniej tygodniowe.

Przedmiot najmu zostanie przekazany Najemcy na podstawie protokolu zdawczo-
odbiorczego, podpisanego przez upowaznionych przedstawicieli stron, w ktérym zostanie
opisany stan techniczny przedmiotu najmu na dzien podpisania umowy.

Najemca bedzie placil comiesieczny czynsz za najem bufetu w kwocie ustalonej w ramach
umowy.

Niezaleznie od czynszu, Najemca zobowiazany bedzie pokrywac¢ dodatkowo wszelkie
koszty zwiazane z eksploatacja przedmiotu najmu, w szczegdlnosci oplaty za energie
elektryczna, ktore beda rozliczane na podstawie podlicznikéw oraz optate ryczattowa za:
centralne ogrzewanie i podgrzania wody, dostawe wody, odprowadzenie $ciekow, podatek
od nieruchomosci, ochrong obiektu, ubezpieczenie mienia oraz konserwacje¢ i naprawe
instalacji systemu wentylacji iklimatyzacji (optata ryczattowa naliczona wedlug
procentowego udziatu powierzchni bufetu 34,57 m? do powierzchni uzytkowej 5 550,57 m?
tj.: 0,62%).

Najemca zobowiazany jest do codziennego wywozu wygenerowanych wszelkich odpadow
na wlasny koszt, zgodnie z zasada obowiazujacej segregacji.

Najemca zobowiazany jest to dezynsekcji uzytkowanych pomieszczen nie rzadziej niz raz
na dwa miesiace oraz do ustawienia detektoréw na owady we wszystkich pomieszczeniach,
w ktorych jest doprowadzona woda.

Najemca zobowiazany jest do codziennego sprzatania w celu utrzymania w nalezytej
czysto$ci wynajmowanego pomieszczenia.
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