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Das Universitatsklinikum Tiibingen (UKT) hat im Bereich Breiter Weg / GmelinstraRe insgesamt 520
Apartments flr Beschaftigte und Schiler realisiert. In dem Personalwohngebiude Breiter Weg 13 befin-
det sich eine Gastronomieflache, die den Beschaftigten und Schiilern, deren Besucherinnen und Besu-
chern sowie auch fiir externe Kunden aus dem naheren Wohnumfeld einen angenehmen Platz zum
Verweilen mit ansprechendem Speisen- und Getrankeangebot bieten soll. Wir legen besonderen Wert
auf ein solides und durchdachtes Betriebs- und Nachhaltigkeitskonzept mit umfassendem Personalma-
nagement unter Bericksichtigung der Gesundheit und Sicherheit aller Beteiligten.

Das Pachtobjekt:

Die zu verpachtende Flache befindet sich im ErdgeschoR eines Personalwohngebdudes. Der Gastraum
schlieBt mit seiner groRRziigigen Verglasung an den neu geschaffenen Quartierplatz an. Die reine Gast-
raumflache erstreckt sich auf ungefahr 90 m? und bietet im Méblierungsbeispiel Raum fiir ca. 40 Sitz-
platze und eine Verkaufstheke. Im abgetrennten Vorbereitungsraum kénnen Speisen zubereitet werden.
Frisch kochen ist durch die vorhandene Raumluftanlage allerdings nicht moglich. Vom Vorbereitungs-

raum ist der Zugang zur Nasszeile.
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In Abhangigkeit vom Betreiberkonzept steht bei Bedarf noch ein Lagerraum mit ca. 42 m? Flache im Ge-
baude Breiter Weg 9 zur Verfligung und kann mitverpachtet werden. Im direkt angrenzenden AuRenbe-
reich ist eine Flache zur AuRenbewirtschaftung vorgesehen.

Die Einrichtung:

Der Gastraum, die Nasszeile, der Vorbereitungsraum und der Bereich der Verkaufstheke werden ohne
Moblierung und ohne technische Gerate ibergeben. Die notwendige Einrichtung ist pachterseitig einzu-
bringen. Soweit flr den Betrieb des Pachtobjektes ein Fettabscheider erforderlich ist, ist dieser pachter-
seitig in Form einer mobilen Anlage einzubringen.

Alle Sanitarraume und zugehdrigen Vorraume werden bezugsfertig ausgefiihrt. Dies bedeutet mit ferti-
gen Boden-, Wand- und Deckenoberflachen. Ebenso sind alle Tiren, Sanitargegenstande und WC-Trenn-
wande hergestellt.

Die Oberflachen:

Im Gastraum wird ein Bodenbelag aus Vinyl in Holzoptik verlegt. Alle weiteren Raume haben als Boden-
belag und teilweise als Wandbelag Fliesen. Wande und Stlitzen im Gastraum werden weil} gespachtelt
Ubergeben.

Technische Details:

Alle Rdume erhalten eine abgehadngte Rasterdecke. Die lichte Raumhdhe im Gastbereich liegt bei ca.
2,75 Meter, in den Nebenrdaumen variiert die lichte Raumhohe. Im Gastraum sind lediglich Liftungsaus-
lasse in der Abhangdecke — ein Beleuchtungskonzept und dessen technische Umsetzung liegt bei dem
Pachter / der Pachterin. Die weiteren Rdume sind mit Leuchten, Bewegungsmeldern und Liftungsaus-
lassen bezugsfertig ausgestattet.

Gemals Mustergrundriss sind Steckdosen und technische Anschliisse an den Wanden vorhanden bzw. im
Bereich der Verkaufstheke als Bodenauslass. Diese Punkte sind die Schnittstelle zwischen Leistungsende
UKT und Beginn Leistung des Pachters / der Pachterin.

Ebenfalls nach Mustergrundriss wurden Frischwasseranschliisse und Abwasserleitungen hergestellt.
Schnittstelle zum potentiellen Betreiber sind die Absperrventile in der Wand bzw. Abwasserendstlicke in
der Wand, bei der Verkaufstheke im Boden.

Die Raume werden Uber eine FuBbodenheizung erwarmt. Es gibt eine Liftungsanlage. Eine Raumkiih-
lung ist derzeit nicht geplant. Die groRe Glasfassade kann mit einem auRenliegenden Sonnenschutz vers-
chattet werden.

Ein Glasfaseranschluss ist vorhanden — fiir den Abschluss eines Vertrages mit einem Telekommunikati-
onsanbieter ist der Pachter / die Pachterin selbst verantwortlich.

Verkehrsanbindung / Warenanlieferung / PKW-Stellplitze:

Das Pachtobjekt befindet sich direkt an dem Quartiersplatz, der im Zentrum der Personal- und Schiiler-
wohnungen liegt. Eine direkte Anfahrbarkeit Gber die StralSe Breiter Weg ist bis zur Bordsteinkante ge-
geben, jedoch nicht bis zum Eingang des Pachtobjektes. Die Warenanlieferung ist unter Benutzung der
Fahrrad- / Rollstuhlrampe auf den Quartiersplatz maoglich. Individueller Parkraum ist knapp - die Zurver-
fugungstellung oder Mitvermietung einer Parkmoglichkeit muss bei Bedarf gepriift bzw. abgestimmt
werden.

Erwartungen an das Leistungsangebot des Pachters / der Pachterin:
- Ansprechendes Angebot von Speisen und Getranken unter Berlicksichtigung der anvisierten
Kunden- und Zielgruppen
- Verzehrmoglichkeiten vor Ort, To-Go-Angebot und auf Wunsch des Pachters / der Pachterin ggf.
auch mit Einrichtung eines Lieferservice.
- Sicherstellung eines hygienischen Betriebs gemall den geltenden Vorschriften und Standards
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Betrieb durch Personal des Pachters / der Pachterin vor Ort; kein rein autonomes Shopkonzept

Erwartungen an das Speisen- und Getrankeangebot:

Bereitstellung einer guten Auswahl von Kalt- und HeiRgetranken zu moderaten und marktibli-
chen Preisen. Die Vorgaben des Gaststattengesetzes sind einzuhalten, wonach mindestens ein
alkoholfreies Getrank maximal genau so teuer sein darf, wie das glinstigste alkoholische Ge-
trank.

Snacks und kleine Gerichte (kalt und warm)

Kuchen und/oder Desserts, ggf. auch Eis

Bei der Ausarbeitung eines Konzepts zum Speisenangebot ist darauf zu achten, dass frisches Ko-
chen und Braten vor Ort aufgrund der Liiftungsanlage nicht méglich sind.

Angebot von vegetarischen und veganen Speisen sowie entsprechenden Produkten als Alterna-
tive.

Erwartungen an die Nachhaltigkeit:

Verwendung von umweltfreundlichen Einrichtungen und Verpackungsmaterialien (z.B. ReCup)
im To-Go-Geschaft

Reduzierung von Lebensmittelabfallen durch effizientes Bestandsmanagement und Portionie-
rung

Bericksichtigung von regionalen und saisonalen Produkten zur Férderung der lokalen Wirtschaft
und zur Verringerung des CO2-FuBabdrucks

Erwartungen an die Offnungszeiten im Regelbetrieb:

Im Rahmen des Betreiberkonzepts sind die Offnungszeiten passend zum jeweilen Angebot und
der Zielgruppe zu definieren.

Der maximale Rahmen der Offnungszeiten ist durch die einschlagigen gesetzlichen Vorschriften
begrenzt. Wiinschenswert ist ein Angebot mit umfassenden Offnungszeiten tagsiiber bis min-
destens in den friihen Abend hinein.

Bei den Offnungszeiten, insbesondere im Falle einer AuRenbewirtschaftung ist umfassend Riick-
sicht auf die Anwohnerinnen und Anwohner in den Personal- und Schillerwohnungen des UKT
und auch auf sonstige Anlieger zu nehmen. Die Aulengastronomie ist bis maximal 22.00 Uhr zu-
|3ssig, es sei denn, kommunale Vorgaben erlauben nur eine kiirzere Offnung.

Personliche Anforderungen an den Pichter / die Pachterin:

Nachweis einer erfolgreichen Betriebserfahrung im Bereich Gastronomie oder Catering.
Einhaltung der gesetzlichen Anforderungen und Hygienestandards.

Vorlage eines Konzepts flr den Betrieb der Gastronomieflache, einschlieBlich Sortimentsgestal-
tung, Preisgestaltung, Servicequalitit und geplante Offnungszeiten.

Erfillung eventueller behordlicher Auflagen und Genehmigungen fiir den Betrieb eines Gastro-
nomiebetriebs. Etwaige Genehmigungen und Konzessionen sind von den zukinftigen Pachtern
selbst einzuholen.

Angabe von Referenzen aus ahnlichen gastronomischen Projekten.

Weitere Anforderungen an den Péchter / die Pachterin:

Benennung eines zentralen Ansprechpartners / einer zentralen Ansprechpartnerin seitens des
Pachters / der Pachterin fir alle Belange im Zusammenhang mit dem Pachtverhaltnis
Bereitschaft zu regelmaligen Kontrollen durch das Universitatsklinikum, betreffend die Einhal-
tung der vereinbarten Hygienestandards und zur Qualitatssicherung

Umfassendes Personalmanagement, einschlieRlich flexibler Arbeitsmodelle, Aufbau eines Er-
satzpools, Personalentwicklung, klare Kommunikationswege und Schulung fiir Notfallsituationen
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- Die Mllentsorgung ist von dem Pachter / der Pachterin selbst auf eigene Kosten zu organisie-
ren.

Notwendige Impfnachweise aller Beschaftigten:
- Vorlage eines gililtigen Impfnachweises (iber Masern fiir alle Mitarbeitenden, die in dem Gastro-
nomiebetrieb tatig sind, gemalk den geltenden Gesundheitsvorschriften.

Beginn und Laufzeit des Pachtverhiltnisses:

Das Pachtobjekt ist fertiggestellt und zum sofortigen Einzug vorbereitet. Zur Sicherung lhrer finanziellen
Investition im Zuge der Einrichtung des Pachtobjektes bieten wir lhnen eine Vertragslaufzeit von 10 Jah-
ren mit anschlieRender Verlangerungsoption von 2 x 5 Jahren an.

Kosten des Pachtverhiltnisses / Pachtzins:

Unterschiedliche Betriebskonzepte bieten den Pachtern unterschiedliche finanzielle Spielrdaume zur Tra-
gung des Pachtzinses. Wirtschaftlichkeit ist uns wichtig — ein schliissiges Konzept aber ebenso.

Machen Sie uns, zusammen mit lhrem Betriebskonzept ein faires Angebot tiber den Pachtzins. pauschal,
umsatzabhéangig, Mindestpacht mit zusatzlicher Umsatzbeteiligung — wir sind offen fiir verschiedene
Moglichkeiten.

Neben dem Pachtzins sind von dem P&chter / der Pachterin Betriebskosten zu tragen. Medien und
Dienstleistungen, Gber welche direkte Vertrage abgeschlossen werden kdnnen, wie z.B. Miillentsorgung,
sind direkt von dem Pachter / der Pachterin zu entrichten. Uber solche Medien, die zunichst verpéch-
terseitig getragen werden, aber das Pachtobjekt betreffen, wird eine Vorauszahlung erhoben und min-
destens im jahrlichen Turnus abgerechnet. Zdhlbare Medien, wie die Stromversorgung, werden hierbei
verbrauchsbezogen abgerechnet. Fiir Heizung, Wasser sowie weitere Positionen gem. §2 Betriebskos-
tenverordnung wird eine angemessene Pauschale erhoben.

Sie haben Interesse an einem Pachtverhiltnis?
Dann Ubersenden Sie uns bitte zeitnah ein Angebot bzw. Betriebskonzept und teilen Sie mit uns lhre
Vorstellung von einem erfolgreichen Gastronomiekonzept an dieser Stelle.

lhre Bewerbungsunterlagen:
Bitte reichen Sie uns folgende Unterlagen ein:
- lhr Betriebskonzept mit ausfihrlicher Beschreibung des zukiinftigen Angebots an Speisen und
Getranken und geplanten Offnungszeiten inkl. Nachhaltigkeitskonzept.
- Einen personlichen Lebenslauf
- Sofern vorhanden — Referenzen und Informationen zu bisherigen Gastronomiebetrieben, die Sie
geflihrt haben

Kontaktinformationen:

Fiir weitere Informationen und zur Einreichung von Angeboten kontaktieren Sie bitte:
Universitatsklinikum Tibingen

Sachgebiet Miet- und Pachtwesen

Herrn Michael Schneider

Geissweg 3

72076 Tubingen

07071 29-83571

mi.schneider@med.uni-tuebingen.de

Das Universitatsklinikum behalt sich das Recht vor, Angebote abzulehnen und die Ausschreibung ohne
Angabe von Griinden zu widerrufen. Die Auswahl des Pachters / der P4chterin erfolgt nach den Kriterien
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der Qualitat des Angebots, der Erfahrung des Bieters / der Bieterin und der finanziellen Angemessenheit

des Gebots.

Die Angaben des Exposés erheben keinen Anspruch auf Vollstindigkeit, Anderungen behalten wir uns
ebenfalls vor. Die Teilnahme am Bewerberverfahren ist freiwillig und eréffnet keinen Anspruch auf Auf-

wandsentschadigungen o.a.
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Summe

Ggf. zzgl. Lagerraum
im Breiten Weg 9

128,65 m?

42,42 m?
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Impressionen der Pachtflache

! AuRenansicht

Gastraum mit Thekenbereich

Gastraum mit Thekenbereich
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Gastraum

Vorbereitung Nasszeile
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WC Herren WC Damen

1 WC Beh.
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AulRengastronomieflache
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