Informacja dla Oferentéw dotyczaca wynajmu lokalu 01 przy ul. Bohateréw Warszawy 10
na dziatalno$¢ gastronomicznag

Przed podjeciem decyzji o ztozeniu oferty najmu, Oferent powinien na wtasne ryzyko i koszt,
przeprowadzi¢ szczegétows analize technicznych oraz formalnych mozliwosci dostosowania lokalu

do potrzeb planowanej dziatalnosci gospodarczej o profilu gastronomicznym, celem ustalenia czy lokal
odpowiada specyfice planowanej dziatalnosci.

Analiza ta powinna zostac przeprowadzona we wspotpracy z projektantem odpowiedniej branzy i
obejmowac w szczegolnosci ocene czy uktad i parametry lokalu umozliwig wydzielenie wszystkich
pomieszczen niezbednych do prowadzenia dziatalnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa
oraz wymogami techniczno-sanitarnymi. Pozwoli to oceni¢ zakres ewentualnych prac adaptacyjnych,
zwigzanych z nimi kosztéw oraz realnos¢ uzyskania wszystkich wymaganych zgdd i pozwolen.

Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w lokalu o profilu gastronomicznym wigze sie z koniecznoscia
spetnienia okreslonych warunkéw technicznych i formalnych oraz uzyskania odpowiednich pozwolen i
decyzji administracyjnych. Ponizej przedstawiam kluczowe kwestie, ktére nalezy wziaé¢ pod uwage:

1. Przeznaczenie lokalu i zgodnos¢ z przepisami

Lokal przeznaczony na dziatalnos¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym powinien miec
odpowiednie przeznaczenie. W zaleznosci od obecnego statusu lokalu zmiana sposobu
uzytkowania bedzie wymaga¢ zgtoszenia do wtasciwego organu administracji architektoniczno-
budowlane;j.

2. Wymogi sanitarne (Sanepid) i uzyskanie pozwolen na uzytkowanie.

Niezbedne bedzie dostosowanie lokalu do wymogéw higieniczno-sanitarnych, w tym:
a) wydzielenie, zgodnie z przeznaczeniem, odpowiednich stref uzytkowych, np.: (dostawa,
magazyn, obrébka, przygotowanie, wydanie, zmywanie).
b) zapewnienie dostepu do biezacej wody (cieptej i zimnej) w odpowiedniej ilosci.
c) wtasciwa organizacja instalacji kanalizacji, w tym montaz separatora ttuszczu dla $ciekdéw
gastronomicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania mtynkéw do rozdrabniania nieczystosci.

d) zapewnienie odpowiedniej wentylacji adekwatnej do funkgji lokalu. W przypadku
zamierzenia polegajacego na obrdébce jedzenia niezbedna bedzie wentylacja mechaniczna
oraz co najmniej wentylacja wywiewna dla okapu gastronomicznego oraz zapewnienie
nawiewu kompensacyjnego.

e) sporzadzenie analizy akustycznej dla urzadzen wentylacyjnych, ze wzgledu na lokalizacje
lokalu w zabudowie mieszkaniowe;j.

3. Wymogi przeciwpozarowe

Lokal musi spetnia¢ przepisy ochrony przeciwpozarowej, co obejmuje:

QO

) zapewnienie odpowiednich drég ewakuacyjnych.

b) wiasciwe oznakowanie.
c) wyposazenie w gashice oraz ewentualne systemy zabezpieczen.
d) uzgodnienie przyjetych rozwiazan z rzeczoznawcs ds. zabezpieczen przeciwpozarowych.

4. Wentylacja i emisje zanieczyszczen

W przypadku dziatalnosci gastronomicznej istotna jest organizacja systemu wentylacji, aby
zminimalizowa¢ uciagzliwos¢ zapachowa, akustyczng i emisje zanieczyszczen. Z uwagi na zlokalizowanie
przedmiotowego lokalu na parterze w budynku mieszkalnym wskazane jest umieszczenie wyrzutni na
dachu. Instalacja wentylacji wymaga uzgodnien z organem administracji architektoniczno-budowlanej i
zgody wspodlnoty mieszkancéw oraz spetnienia wymagan technicznych i sSrodowiskowych. Montaz
wentylacji bedzie mégt nastapié po uprzednim opracowaniu i zatwierdzeniu projektu budowlanego.



5. Zgoda wspoélnoty mieszkaniowej

Wszelkie prace dostosowujace lokal do prowadzonej dziatalnosci skutkujace ingerencjg w czesci
wspolne budynku bedg wymagac zgody wspdlnoty mieszkaniowej.
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