OGLOSZENIE O PISEMNYM KONKURSIE OFERTOWYM
NA DZIERZAWE LOKALI UZYTKOWYCH W CELU PROWADZENIA
DZIALALNOSCI GASTRONOMICZNEJ W LOKALACH GASTRONOMICZNYCH
W BUDYNKU MUZEUM HISTORII POLSKI W WARSZAWIE

DYREKTOR MUZEUM HISTORII POLSKI

oglasza pisemny konkurs ofertowy na dzierzawe lokali uzytkowych w celu prowadzenia
bistro oraz restauracji w budynku Muzeum Historii Polski w Warszawie.

REGULAMIN KONKURSU
Nazwa i adres Organizatora: Muzeum Historii Polski w Warszawie,‘ul. Gwardii 1, 01-538

Warszawa

Strona internetowa: https://muzhp.pl/bip



§1.

Postanowienia ogélne

Organizatorem ,,Konkursu ofert na dzierzawe lokali uzytkowych w celu prowadzenia
dziatalno$ci gastronomicznej w lokalach gastronomicznych w budynku Muzeum
Historii Polski w Warszawie”, zwanym dalej Konkursem, jest Muzeum Historii Polski
w Warszawie z siedzibg w Warszawie (01-538) przy ul. Gwardii 1, zwane dalej
Muzeum.
Ogloszenie o konkursie oraz wszelkie informacje o Konkursie zostaly zamieszczone na
stronie podmiotowej Biuletynu Informacji Publicznej (BIP) Muzeum.
Do Konkursu nie maja zastosowania przepisy ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo
zamoOwien publicznych (tekst jedn. Dz. U. z 2023 r., poz. 1605 z p6zn. zm.).
Konkurs ma forme pisemna i jest prowadzony w jezyku polskim.
Konkurs jest prowadzony zgodnie z nastepujaca procedura:
1) Ogtoszenie Konkursu,
2) Zgloszenia uczestnictwa w wizji lokalnej, Uwaga! Wizja lokalna jest obowigzkowa,
3) Wizja lokalna, '
4) Sktadanie ofert wraz z dowodem wniesienia wadium,
5) Ocena formalna Ofert,
6) Ogloszenie wynikow oceny formalnej Ofert,
7) Ocena merytoryczna Ofert - degustacja oraz rozmowy negocjacyjne,
8) Ogloszenie wynikow oceny merytorycznej Ofert, ogloszenie Zwyci¢zey Konkursu.
W trakcie trwania Konkursu Muzeum zastrzega sobie prawo do zmiany Regulaminu.
Informacja o zmianach bedzie opublikowana na podmiotowej stronie Biuletynu
Informacji Publicznej (BIP) Muzeum.
Muzeum przystuguje prawo do zamknigcia Konkursu bez wybrania ktorejkolwiek z Ofert,
bez podania przyczyn.
Zalacznikami do Regulaminu stanowigcymi jego integralng calos¢ sa:
1) Zalacznik nr 1 - Zalozenia dla Dzierzawcy,
2) Zalagcznik nr 2 - Lista pomieszczen wraz zestawieniem Wwyposazenia

gastronomicznego i meblowego,
3) Zatacznik nr 3 - Technologia gastronomii -2,
4) Zalacznik nr 4 - Technologia gastronomii -1,
5) Zalacznik nr 5 - Technologia gastronomii 0,

6) Zalacznik nr 6 — Formularz Oferty,



7) Zatacznik nr 7 - Technologia gastronomii +3,
8) Zatgcznik nr 8 - Projektowane postanowienia umowy,

9) Zatacznik nr 9 — Wykaz ustug,

§2.
Cel Konkursu

Celem Konkursu jest oddanie w dzierzawe, na okres 5 lat, z mozliwoscig przedtuzenia
umowy, dwoch lokali uzytkowych w celu prowadzenia Bistro oraz Restauracji a la carte
w budynku Muzeum Historii Polski przy ul. Gwardii 1 w Warszawie (teren Cytadeli
Warszawskiej).

W ramach prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej wybrany w Konkursie Oferent

zobowigzany bedzie do:

a)

b)

1) wydawania positkéw w nastgpujacych lokalach gastronomicznych:

a) Bistro,

b) Restauracji a la carte oraz przylegajacej Sali bankietowe;j,
2:) dzierzawy nastepujgcych przestrzeni:
zaplecze Bistro i Restauracji o powierzchni 231,69 m? (zaplecze + pomieszczenie na
odpadki), polozone na poziomie -2, zwane dalej Zapleczem Bistro i Restauracji -2,
zaplecze Bistro o powierzchni 85,99 m? polozone na poziomie 0, zwane dalej
Zapleczem Bistro 0,
wydawalnia Bistro o powierzchni 73,9 m? oraz Bistro o powierzchni 117,00 m? o lacznej
powierzchni 190,9 m?,
czg$¢ konsumpcyjna Restauracji wraz z barem oraz salg bankietowa o powierzchni
320,13 m?, potozone na poziomie +3, zwane dalej Czg$cia konsumpcyjng Restauracji
wraz z barem Restauracji,
zaplecze Restauracji o powierzchni 311,23 m? polozone na poziomie +3, zwane dalej
Zapleczem restauracji +3;
o tacznej powierzchni 1139,94 m2,

3) dzierzawy wyposazenia Bistro, Restauracji, opisanego w zalaczniku nr 2 do
Regulaminu, z zastrzezeniem, ze niektore parametry sprzetu moga ulec zmianie,
przy czym zmiana nie wptynie na funkcjonalnos¢ i wydajnosé sprzetu. Doktadna
lista wraz z dokladnym wyszczegdlnieniem modeli sprzetu zostanie okreslona

kazdorazowo w protokole zdawczo-odbiorczym, z zastrzezeniem ust. 14 ponize;.



Po przekazaniu Lokali gastronomicznych oraz wyposazenia, lecz przed
rozpoczeciem prowadzenia przez Oferenta dziatalnosci  gastronomicznej
w Lokalach gastronomicznych, Oferent wykona na wlasny koszt prace adaptacyjne
polegajace na dostosowaniu Lokali gastronomicznych do rozpoczecia
prowadzenia dzialalnosci w zakresie wyposazenia mobilnego, oznakowania
i elementéw dekoracyjnych. Dodatkowe doposazenie ktéregokolwiek z Lokali
gastronomicznych powinno by¢ zgodne pod katem estetycznym z projektem
przedstawionym i zaakceptowanym w Konkursie, lub ze zmianami ustalonymi
i zaakceptowanymi na etapie negocjacji w protokole z negocjacji. Kazdorazowa
zmiana ustalen wczesniej zaakceptowanych przez Muzeum wymaga ponowne;j
akceptacji w formie pisemnej

4) zapewnienia wlasciwej eksploatacji, biezacych napraw, konserwacji i przegladéw
niezbednych do zachowania przedmiotu umowy w stanie niepogorszonym.

5) nalezytej obstugi i eksploatacji urzadzen bedacych na wyposazeniu lokali
i utrzymania lokali w nalezytym stanie technicznym.

6) posiadania ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cy%wilnej oraz w zakresie
prowadzonej dziatalnosci, posiadanego mienia, gwarantujgcego naprawienie
szkody osobowej badZz szkody rzeczowe] wyrzadzonej na sume¢ gwarancyjng
wynoszaca, co najmniej 5.000.000 zt, przez caly okres obowigzywania umowy.
Szczegdtowe informacje dotyczace wymaganego ubezpieczenia zawarte sg w §14

Projektu umowy.

3. Oferent ponosit bedzie koszty mediéw: energii elektrycznej, klimatyzacji, wody,
odprowadzania $ciekéw na zasadzie refakturowania przez Muzeum oraz Kosztow
dostarczenia do budynku energii cieplnej w wysokosci odpowiadajacej stosunkowi
metrazu Lokali gastronomicznych do powierzchni uzytkowej budynku. Warto$¢
szacunkowa partycypacji Dzierzawcy w kosztach dostarczania energii cieplnej wynosi¢
bedzie 46 084,87 zt brutto +/- 30% w skali roku.

4. Oferent zobligowany bedzie do zawarcia umowy na wywoz odpadéw oraz ponoszenia
kosztéw tych ustug.

5. Oferent zobligowany bedzie do uzgodnienia nazwy Bistro i Restauracji oraz ich logo
z Muzeum. Muzeum zastrzega sobie prawo zatwierdzenia nazw, sugestii zmiany oraz
prawa do akceptacji ewentualnej wizualizacji reklamowej badz braku akceptacji.

6. Muzeum nie dopuszcza mozliwosci dalszego podnajmowania/dzierzawienia lokalu.



10.

11.

Dziatalno$¢ musi by¢ wykonywana przez Oferenta osobiscie lub za posrednictwem jego

pracownikéw, bez mozliwosci ustanowienia podwykonawstwa.

Czynsz dzierzawny bedzie sie sktadat z dwoch sktadnikow:

1) okreslonej w Ofercie stawki miesiecznej za 1 m> wydzierzawionej powierzchni, nie
nizszej niz 10 zt za 1 m?,

2) prowizji od obrotéw w wysokosci 5% wartosci obrotu (przychod ze sprzedazy netto
minus podatek dochodowy).

Wysokos¢ czynszu dzierzawnego bedzie ulegata podwyzszeniu na zasadach opisanych w

umowie.

Czynsz obejmuje koszty wynikajace z administrowania budynkiem, energi¢ cieplna,

koszty biezacej konserwacji i eksploatacji, oplaty przylaczeniowe mediéw.

Opraécz czynszu Dzierzawca ponosil bedzie co miesiac oplaty licznikowe za dostawe

wody, odprowadzenie $ciekéw, zuzycie energii elektrycznej oraz koszty klimatyzacji a

takze koszty dostarczenia do budynku energii cieplnej w wysokosci odpowiadajacej

stosunkowi metrazu Lokali gastronomicznych do powierzchni uzytkowej budynku.

Wartos¢ szacunkowa partycypacji Dzierzawcy w kosztach dostarczania energii cieplnej

wynosi¢ bedzie 46 084,87 zt brutto +/- 30% w skali roku.

Rozpoczgcie prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej oraz wydanie przestrzeni i

wyposazenia koniecznych do jej prowadzenia bedzie si¢ odbywato w II etapach:

1) Etap I —dzialalnos$¢ gastronomiczna w Bistro, zwany dalej Etapem I,

2) Etap II — dziatalno$¢ gastronomiczna w Restauracji, zwany dalej Etapem II.

Ze zwycigzcg Konkursu zawarta zostanie umowa regulujgca szczegbtowe zasady

prowadzenia dzialalnosci gastronomicznej, w tym terminy rozpoczecia prowadzenia

dziatalnosci gastronomicznej oraz wydanie przestrzeni i wyposazenia koniecznych do jej

prowadzenia w poszczegélnych przestrzeniach, ktdra stanowi zaltacznik nr 8 do

Regulaminu.

Swiadczenie dziatalnosci gastronomicznej bedzie si¢ odbywato zgodnie z pkt III

Zalozen dla Dzierzawcy stanowigcych zatgcznik nr 1 do Regulaminu.

. Etap T dzierzawy rcalizowany bedzie od momentu podpisania umowy z Dzierzawca.

Oplaty zostang naliczone od momentu faktycznego rozpoczecia dzialalnosci przez
Dzierzawce w Bistro, jednakze nie péZniej niz 3 miesigce od podpisania umowy. Zmiana
terminu trwania umowy na poszczegoélne czesci Przedmiotu najmu zostanie potwierdzona
stosownym aneksem do umowy. Z tytutu przesuniecia terminu dostaw sprzetu Dzierzawcy

nie przystuguja w stosunku do Muzeum zadne roszczenia, z wyjgtkiem zadania zmiany



13.

14.

czasu trwania Umowy.
Etap II dzierzawy realizowany bedzie od momentu wyposazenia Restauracji w sprzet
gastronomiczny. O terminie wyposazenia Restauracji w sprzet Dzierzawca zostanie
poinformowany z miesiecznym wyprzedzeniem. Oplaty za te cze$¢ Przedmiotu dzierzawy
zostang naliczone od momentu faktycznego rozpoczecia dziatalnosei przez Dzierzawce w
tej czedci, jednakze nie pozniej niz 2 miesigce od poinformowania o wyposazeniu
Restauracji.
Muzeum zastrzega, ze w dacie rozpoczecia prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej
w ramach Etapu I, zaplecze gastronomiczne moze jeszcze nie by¢ w pelni wyposazone.
W przypadku, o ktérym mowa w zdaniu poprzednim, zwyciezca Konkursu, z ktorym
zostala podpisana umowa, bedzie zobowiazany $wiadczy¢ ustuge gastronomiczng
poprzez przygotowywanie dan poza siedziba Muzeum i zapewnienie ich dostawy do
Muzeum w formie gotowej do spozycia. W takim przypadku Muzeum przewiduje
mozliwos¢ obnizenia stawki sktadnika czynszu dzierzawnego, o ktérym mowa w § 2
ust. 3 pkt 1), o polowe. Muzeum powiadomi zwyci¢zce Konkursu, z ktérym zostata
podpisana umowa, 0 wyposazeniu w pelni zaplecza gastronomicznego oraz terminie
jego przekazania, z co najmniej 7-dniowym wyprzedzeniem. Z przekazania
wyposazenia sporzadzony zostanie protokét zdawczo-odbiorczy, w ktdrym zostanie
zawarta doktadna lista wraz z doktadnym wyszczego6lnieniem modeli sprzetu.
§3.

Komisja Konkursowa
Wyboru najkorzystniejszej Oferty dokona powotana przez Dyrektora Muzeum Komisja
Konkursowa skladajaca si¢ m.in. z Przewodniczacego i Sekretarza, zwana dalej
Komisjq.
Dyrektor Muzeum sprawuje nadzér nad Komisja w zakresie zgodnosci jej prac z
Regulaminem Konkursu, zatwierdza wynik Konkursu lub uniewaznia Konkurs.
Pracami Komisji kieruje Przewodniczacy.
Komisja podejmuje decyzje zwykla wigkszoscig gloséw. W razie réwnej liczby gtosow
Przewodniczacemu Komisji przystuguje glos rozstrzygajacy.
Komisja dokonuje otwarcia i oceny formalnej i merytorycznej Ofert ztozonych w
Konkursie.
Komisja rozstrzyga Konkurs, wybierajgc sposréd Ofert niepodlegajacych odrzuceniu
Oferte, ktora uzyskata najwigksza ilo$¢ punktéw (Zwyciezca Konkursu).

Komisja moze korzysta¢ z merytorycznego wsparcia zewnetrznych ekspertow.



o

§ 4.

Komunikacja z Oferentami
Osobg upowazniong do kontaktéw z Oferentami jest Sekretarz Komisji — p. Anna
Kucharska.
W sprawach Konkursu nalezy kontaktowac si¢ drogg elektroniczng na adres e-mail:
anna.kucharska@muzhp.pl.
Wszelkie pytania i watpliwosci zwigzane z Konkursem nalezy kierowaé wylgcznie na
adres e-mail wymieniony w ust. 2.
Po otwarciu ofert Komisja kontaktuje si¢ z Oferentami wyltgcznie elektronicznie na
podane w Ofertach adresy e-mailowe. Domniemywa sig, iz pismo wystane przez
Muzeum na adres poczty elektronicznej podany przez Oferenta zostalo mu doreczone w
sposob umozliwiajacy zapoznanie sie z tym pismem.
Muzeum nie ponosi odpowiedzialnosci za podanie przez Oferenta blednego lub

niepetnego adresu e-mail.

§ 5.

Warunki uczestnictwa w Konkursie

. Konkurs adresowany jest do o0séb fizycznych, osdb prawnych i jednostek

organizacyjnych nieposiadajacych osobowosci prawnej, ktére sa zainteresowane

prowadzeniem dzialalnosci gastronomicznej w Muzeum i spelniajg  warunki

uczestnictwa w Konkursie okreslone w niniejszym Regulaminie.

Podmioty zainteresowane udziatem w Konkursie mogg sktadaé Oferty w Konkursie

samodzielnie lub wspélnie z innymi podmiotami (konsorcjum). W przypadku

podmiotdéw skladajacych wspdlng Oferte w Konkursie, postanowienia Regulaminu

dotyczace Oferenta stosuje si¢ do kazdego z podmiotow wchodzacych w skiad

konsorcjum.

W Konkursie nie mogg uczestniczy¢:

1) osoby biorgce udzial w opracowaniu materiatéw, warunkéw oraz w organizacji
Konkursu,

2) cztonkowie Komisji,

3) pracownicy Muzeum.

Do udzialu w Konkursie zostang dopuszczeni oferenci, ktorzy spetniaja nastepujace

warunki:

1) posiadajg doswiadczenie w prowadzeniu dzialalnosci gastronomicznej — tj. wykaza,



2)

3)

4

5)

6)

iz w okresie ostatnich 6 lat przed terminem ogloszenia Konkursu, przez okres co

najmniej 4 lat samodzielnie prowadzili/prowadza nadal restauracje w lokalu, ktory

spelnia nastepujace kryteria:

a) konsumpcja odbywa sie przy stolikach z uzyciem zastawy i sztuécow
wielokrotnego uzytku,

b) dania sa w wickszosci przygotowywane ze $wiezych surowcow, a nie
z potproduktéw lub produktow gotowych,

c) dania sa przygotowywane na biezaco w lokalu, w ktérym sg serwowane,

d) asortyment uzupekniajg napoje zimne i goragce, wyroby cukiernicze,

¢) lokal prowadzi obstuge co najmniej 80 0sob dziennie.

w okresie ostatnich 4 lat przed terminem ogloszenia Konkursu zrealizowali co

najmniej 3 ushugi gastronomiczne polegajagce na obstudze restauracyjnej lub

cateringowej zamknigtego wydarzenia, w tym co najmniej 1 ustuge polegajaca na

przygotowaniu i podaniu co najmniej cieptego i zimnego bufetu oraz napojow

zimnych i goracych oraz obstudze kelnerskiej wydarzenia dla co najmniej 500 0s6b

1 dwie ustugi polegajace na przygotowaniu i podaniu co najmniej cieptego i zimnego

bufetu oraz napojéw zimnych i goracych oraz obstudze kelnerskiej wydarzenia dla

co najmniej dla co najmniej 100 oséb,

posiadajg Srodki finansowe lub zdolno$¢ kredytowa w wysokosci co najmniej

500.000,00 zt (slownie: piecset tysiecy zlotych) umozliwiajacg uruchomienie

dziatalnos$ci zgodnie z wymogami Regulaminu,

nie posiadaja zaleglosci w optacaniu podatkéw i sktadek na ubezpieczenie spoteczne

1 zdrowotne, z wyjatkiem przypadkow, gdy Oferent uzyskat przewidziane prawem

zwolnienie, odroczenie lub rozlozenie na raty zalegtych ptatnosci lub wstrzymanie

w catosci wykonania decyzji wlasciwego organu,

nie znajdujg si¢ w stanie upadtosci, likwidacji lub restrukturyzacji,

nie figuruyja w rejestrze dluznikow prowadzonym przez biura informacji

gospodarczych, o ktérych mowa w ustawie z dnia 14 maja 2014 r. o udostepnianiu

informacji gospodarczych i wymianie danych gospodarczych (tekst jedn. Dz. U.

2021, poz. 2057 z pézn. zm.),

posiadaja ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej z tytutu prowadzone]

dziatalnosci gospodarczej, na sume gwarancyjng nie mniejszg niz 5.000.000 zi

(stownie: pie¢ miliondow ztotych), przy czym zwyciezca Konkursu, z ktorym zostala

podpisana umowa, jest zobowigzany utrzymaé ubezpieczenie na ww. sume



gwarancyjng przez caly okres trwania umowy.

5. Ocena spetnienia warunkéw udzialu w Konkursie przez Oferentéw zostanie dokonana

wedlug formuly spelnia/nie spenia.

6. Na potwierdzenie spetnienia warunkéw udziatu w Konkursie okreslonych w ust. 4

powyzej Oferent wraz z Oferta sklada:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

dokumenty potwierdzajace samodzielne prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej
przez 4 lata (np. umowy, rekomendacje, akt wlasno$ci/dzierzawy, inne dokumenty
potwierdzajace okres, zakres i rodzaj prowadzonej dziatalnosci),

wykaz wykonanych ushug gastronomicznych, ktérego wzor stanowi zalacznik nr 9
do Regulaminu wraz z referencjami potwierdzajacymi nalezyte wykonanie
kazdej z ustug,

informacj¢ z banku, w ktérym Oferent posiada rachunek, potwierdzajacg wysokosé
srodkéw finansowych lub zdolno$¢ kredytows, wystawiong nie wczesniej niz
3 miesigce przed terminem sktadania Ofert,

aktualne zaswiadczenie wlasciwego naczelnika urzedu skarbowego potwierdzajace,
ze Oferent nie zalega z oplacaniem podatkéw, lub zaswiadczenia, Zze uzyskat
przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozlozenie na raty zalegtych
ptatnosci lub wstrzymanie w catos$ci wykonania decyzji wiasciwego organu -
wystawione nie wczesniej niz 3 miesigce przed uptywem terminu sktadania Ofert,
aktualne zaswiadczenie wlasciwego oddziatu Zakladu Ubezpieczen Spolecznych
potwierdzajace, ze Oferent nie zalega z oplacaniem skladek na ubezpieczenia
zdrowotne 1 spoleczne, lub potwierdzenia, ze uzyskal przewidziane prawem
zwolnienie, odroczenie lub rozlozenie na raty zaleglych platnosci lub wstrzymanie
w calosci wykonania decyzji wlasciwego organu — wystawione nie wczesniej niz
3 miesigce przed uptywem terminu sktadania Ofert,

aktualny odpis z wlasciwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji
o dzialalnosci gospodarczej, jezeli odrebne przepisy wymagaja wpisu do rejestru lub
ewidencji, nie starszy niz 3 miesigce przed terminem skladania Ofert,

o$wiadczenie Oferenta, ze nie figuruje on w rejestrze dtuznikéw prowadzonym
przez biura informacji gospodarczych.

kopi¢ polisy ubezpieczeniowej potwierdzajacej, ze Oferent jest ubezpieczony od
odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci zwigzanej

z przedmiotem Konkursu w wysoko$ci wskazanej w ust. 4 pkt. 6)

7. Dokumenty, o ktérych mowa w ust. 6 pkt 1)-8) mogg zosta¢ zlozone w oryginale lub



kopii poswiadczonej za zgodno$¢ z oryginatem przez osoby uprawnione do
reprezentacji Oferenta.

. Niespelnienie warunkéw bedzie skutkowato odrzuceniem Oferty.

§ 6.

Wizja lokalna
Oferent ma obowigzek zapoznania si¢ z lokalami gastronomicznymi, o ktérych mowa
w § 1 ust. 2 pkt 1) - 4) podczas wizji lokalnej. Wizja lokalna odbedzie sie po uprzednim
zgloszeniu Oferenta i ustalenia terminu wizji przez Muzeum.
. Uczestnictwo w wizji lokalnej nalezy zgtosi¢ do dnia 18.01.2024 r. na adres e-mail:
anna.kucharska@muzhp.pl wraz z podaniem liczby 0sob uczestniczacych w wizji.
. Muzeum zastrzega sobie prawo zmiany terminu wizji lokalnej lub wyznaczenia
dodatkowego terminu wizji, o czym powiadomi na stronie Muzeum (BIP) oraz
podmioty zainteresowane drogg mailowa.

. Oferta zlozona przez Oferenta nieuczestniczacego w wizji lokalnej zostanie odrzucona.

§7.
Wadium

Oferent, ktéry chee ztozy¢ Oferte w Konkursie zobowigzany jest do wniesienia wadium
w wysokosci 15.000,00 PLN (stownie: pietnascie tysiecy zlotych). Wadium moze by¢
whiesione wylacznie przelewem na nastepujacy rachunek bankowy: 93 1130 1017 0020
1461 6420 0004 w tytule przelewu podajac: “Wadium do konkursu ofert na dzierzaweg
lokali gastronomicznych”.
Wadium uwaza si¢ za wniesione w sposob prawidlowy, gdy Muzeum otrzyma srodki
pieni¢zne na konto Muzeum przed uptywem terminu sktadnia ofert. Dowod wniesienia
wadium Oferent sktada wraz z Oferta. Muzeum przechowuje wadium na rachunku
bankowym.
. Muzeum zatrzymuje wadium wraz z odsetkami, jezeli Oferent, ktérego Oferta zostata
wybrana jako najkorzystniejsza:
1) uchyli si¢ od podpisania umowy na warunkach okreslonych w Regulaminie

Konkursu i ztozonej Ofercie,
2) nie wniost wymaganej kaucji zabezpieczajace;,
3) zawarcie umowy stato sie niemozliwe z przyczyn lezacych po stronie Oferenta.

Muzeum zwroci wadium:
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1) Oferentom, ktérych Oferta nie spetniala wymogow formalnych — w terminie 7 dni
od ogloszenia wynikow oceny formalnej Ofert,

2) Oferentom, ktérzy spetnili wymogi formalne i przeszli ocene merytoryczna, ale ich
Oferta nie zostata wybrana jako najkorzystniejsza — w terminie 7 dni od ogloszenia
wynikow Konkursu,

3) w przypadku uniewaznienia Konkursu — w terminie 7 dni od ogloszenia
o uniewaznieniu Konkursu.

4) Brak wniesienia wadium skutkuje odrzuceniem oferty.

§8.
Skladanie Ofert

Oferty nalezy zlozy¢ do dnia 2 lutego 2024 r. do godz. 10:00 w siedzibie

Muzeum, ul. Gwardii 1, 01-538 Warszawa, w sekretariacie Muzeum.

Oferte¢ nalezy przygotowa¢ na Formularzu Oferty z wykorzystaniem wzoru

stanowigcego zalacznik nr 6 do Regulaminu.

. Do Oferty nalezy zalaczy¢:

1) dokumenty i oswiadczenia potwierdzajace spelnianie przez Oferenta warunkéw
udzialu w postepowaniu, o ktérych mowa w § 5 ust. 6 Regulaminu,

2) koncepcje prowadzenia dziatalnosci gastronomiczne;j,

3) pelomocnictwo do zlozenia Oferty w przypadku sktadania Oferty przez
pelnomocnika, ktére moze by¢ zlozone w oryginale lub kopii poswiadczonej za
zgodnos¢ z oryginalem przez osoby uprawnione do reprezentacji Oferenta lub
notariusza.

4) dowdd wniesienia wadium.

W przypadku, gdy Oferta, oswiadczenia lub dolgczone dokumenty, zawieraja

informacje stanowigce tajemnice przedsigbiorstwa w rozumieniu przepiséw o

zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, Oferent w sposéb niebudzacy watpliwosei

zastrzega, ktore sposrod zawartych w Ofercie informacji stanowig tajemnice

przedsigbiorstiwa. Informacje le powinny by¢ umieszczone w osobnym wewnetrznym

opakowaniu, trwale ze soba potagczone i ponumerowane. Nie moga stanowié tajemnicy

przedsi¢biorstwa informacje podawane do wiadomosci podczas otwarcia Ofert, tj.

informacje dotyczace oferowanej stawki czynszu.

Oferta musi by¢ podpisana przez Oferenta badZ osobe upowazniong do reprezentowania

Oferenta.
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6. Kazdy z Oferentéw moze zlozy¢ tylko jedng Oferte. Oferent, ktdry zlozy wiecej niz
jedna Oferte, zostanie wykluczony z Konkursu i jego Oferty nie bedg rozpatrywane.

7. Ofert¢ wraz z oswiadczeniami i dokumentami nalezy umiesci¢ w zamknigtym
opakowaniu, uniemozliwiajacym odczytanie zawartosci Oferty bez uszkodzenia tego
opakowania. Opakowanie powinno by¢ oznaczone nazwa (firmg) i adresem Oferenta i
zaadresowane w nastepujacy sposob: Muzeum Historii Polski w Warszawie, ul. Gwardii
1, 01-538 Warszawa oraz opisane: Oferta na prowadzenie dzialalno$ci gastronomicznej
w lokalach gastronomicznych w Muzeum Historii Polski w Warszawie. Nie otwieraé¢
przed dniem 2 lutego 2024 r. godz. 10:30

8. Oferent moze wycofa¢ Ofertg, wprowadzié¢ zmiany lub uzupelnienia do ztozonej Oferty
przed uptywem terminu sktadania Ofert.

9. Oferenci ponosza we wlasnym zakresie koszty zwigzane z przygotowaniem i ztozeniem
Ofert. Muzeum nie przewiduje zwrotu kosztow udziatu w Konkursie.

10. Oferent zwigzany jest ofertg przez okres 60 dni od uptywu terminu skladania Ofert.
Muzeum zastrzega sobie mozliwo$¢, w uzasadnionych przypadkach, na co najmniej 3
dni przed uplywem terminu zwigzania oferty, jednorazowego zwrdcenia sie do
Oferentdw o wyrazenie zgody na przedtuzenie tego terminu o oznaczony okres, nie

dtuzszy jednak niz o 30 dni.

§9.
Ocena formalna Ofert
1. Otwarcie Ofert nastapi w dniu 2 lutego 2024 r. godz. 10:30 w siedzibie Muzeum.

Udziat Oferentéw w otwarciu Ofert nie jest obowigzkowy. Oferenci zainteresowani

udzialem w otwarciu Ofert powinni sie stawi¢ w recepcii w budynku gléwnym Muzeum

w_dniu otwarcia Ofert o godz. 10:15. Podczas otwarcia Ofert Komisja odczyta

nast¢pujace informacje:
1) imig¢ i nazwisko lub nazwa (firma) Oferenta,
2) oferowana stawka czynsz.
2. W ramach oceny [ormalnej Ofert Komisja dokona oceny spelniania przez Oferenta
warunkow udziatu w postepowaniu okreslonych w § 5 ust. 4 Regulaminu.
3. W toku oceny zlozonych Ofert Komisja moze z zastrzezeniem § 9 ust. 5 pkt 6):
1) zazada¢ od Oferentdéw w wyznaczonym przez siebie terminie udzielenia wyjasnief
dotyczacych tresci ztozonych Ofert i zataczonych do nich dokumentow i o§wiadczen,

2) zazada¢ od Oferentow jednokrotnie, w wyznaczonym przez siebie terminie
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uzupeltnienia dokumentéw i oswiadczeni potwierdzajacych spelnianie przez Oferenta
warunkow udzialu w Konkursie. Uzupelnienie dokumentéw nie dotyczy Koncepcji
prowadzenia dziatalnosci gastronomiczne;j.

4. Komisja konkursowa odrzuci Oferty:

1) zlozone po terminie, o ktorym mowa w § 8 ust. 1 Regulaminu, w niewlasciwym
miejscu lub przez Oferenta, ktéry nie wniést wadium,

2) zlozone zostaly przez Oferenta nie spetniajacego warunkow, o ktérych mowa w § 5
ust. 4 Regulaminu,

3) w ktérych Oferenci zloza nieprawdziwe informacje majgce wplyw lub mogace mieé
wplyw na wynik Konkursu,

4) ktére nie zawieraja danych, o ktorych mowa w § 8 ust. 2 Regulaminu,

5) ktore nie zawierajag dokumentow, o ktérych mowa w § 8 ust. 3 Regulaminu, i nie
zostaty one uzupelnione przez Oferenta w wyznaczonym przez Muzeum terminie,

6) dane i dokumenty zawarte w Ofercie lub zalaczone do Oferty sg niekompletne,
nieczytelne lub budza inng watpliwosé, zas ich uzupehienie lub zlozenie wyjasnien
mogloby prowadzi¢ do uznania Oferty za nowa Oferte,

7) ktore nie zostaly uzupetnione w wyznaczonym terminie lub w stosunku do ktérych
nie zostaly udzielone w terminie wyjasnienia.

8) nie zawierajg Koncepcji prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej.

5. Oferenci, ktérych Oferty spelniaja wymagania okre§lone w Regulaminie, zostang
zakwalifikowani do oceny merytorycznej Ofert.

6. Informacja o ocenie formalnej Ofert, w tym o Ofertach odrzuconych oraz
spelniajacych wymogi Konkursu zostanie niezwlocznie zamieszczona na stronie

internetowej Muzeum oraz przestana mailowo do Oferentow.

§ 10.
Ocena merytoryczna ofert - degustacja i rozmowy negocjacyjne

1. Oferta spelniajaca wymogi formalne Konkursu zostanie oceniona pod katem
merytorycznym. Zamawiajagcy oceni zaproponowang Koncepcje prowadzenia
dziatalnosci gastronomicznej, a nastepnie Oferenci zostang poproszeni o przygotowanie
potraw do degustacji oraz zaproszeni na rozmowe negocjacyjna, w wyznaczonym
terminie nie krétszym niz 10 dni od ogloszenia wynikow oceny formalne;.

2. Muzeum zastrzega sobie prawo do zadawania Oferentom, ktorzy pozytywnie przeszli

ocene formalng, dodatkowych pytan dotyczacych zlozonej przez nich Koncepcji
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prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej. Prawo zadawania pytan, o ktorym mowa w
zdaniu poprzednim, przystuguje od momentu zamieszczenia informacji o ocenie
formalnej Ofert do momentu zakoficzenia rozmowy negocjacyjnej. Wszystkie
odpowiedzi oferenta musza by¢ utrwalone na pi$mie nie pozniej niz 5 dni od dnia
zakonfczenia rozmowy negocjacyjnej.

Degustacja oraz rozmowa negocjacyjna odbeda si¢ w miejscu i w terminie wskazanym
W zaproszeniu.

Menu degustacyjne bedzie sklada¢ si¢ z 3 dan kuchni polskiej wskazanych przez
Muzeum w zaproszeniu (takich samych dla kazdego zaproszonego Oferenta) oraz z 3
dan zaproponowanych przez Oferenta.

Oferent bedzie zobowigzany do podania proponowanej ceny sprzedazy brutto oraz
gramatury przygotowanych do degustacji potraw.

. Przedmiotem rozmowy negocjacyjnej bedzie wspolpraca Oferenta z Muzeum oraz
warunki prowadzenia dzialalnosci gastronomicznej w Muzéum przez Oferenta, w
oparciu o zlozong wraz z Ofertag Koncepcja prowadzenia dziatalnosci. Podczas rozmowy
negocjacyjnej Komisja przeprowadzi z kazdym z Oferentdéw negocjacje dotyczgce
zatozen Koncepcji prowadzenia dzialalnosci. Negocjacjom nie podlegaja zapisy dot.
terminu rozpoczgcia $wiadczenia ustug, przedmiotu umowy oraz warunki finansowe w
zakresie stawki czynszu za m? i prowizji od obrotu.

. Ustalenia poczynione w ramach rozmowy negocjacyjnej zostang zawarte w protokole z
negocjacji podpisanym przez Strony.

Do umowy dzierzawy zostang wprowadzone ustalenia zawarte w protokole z negocjacji

ze zwyciezcg Konkursu.

§ 11.
Kryteria oceny merytorycznej Ofert

W ramach oceny merytorycznej Ofert Komisja dokona oceny ztozonych Ofert zgodnie z
wymaganiami okreslonymi w Regulaminie oraz na podstawie okreslonych w Regulaminie
kryteriéw oceny Ofert. Ocenie merytorycznej podlegaja wylgcznie Oferty niepodlegajace
odrzuceniu w ramach oceny formalne;j.
Ocena Ofert bedzie polegata na:

1) przyznaniu Ofertom przez Komisje okreslonej liczby punktéw w ramach kryterium:

oferowana stawka czynszu, oraz Koncepcja prowadzenia dziatalnosci,

2) w ramach pozostalych kryteriow oceny Ofert: przyznaniu indywidualnie przez
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kazdego czlonka Komisji okreslonej liczby punktéw wskazanych przy danym
kryterium, ostateczna ocena kazdej Oferty w ramach tych kryteriéw bedzie stanowita
srednig arytmetyczna punktacji przyznanej przez poszcezegélnych cztonkéw Komisji.
3. Komisja dokona oceny Ofert w oparciu o nastepujace kryteria:

1) Oferowana stawka czynszu za dzierzawe przestrzeni w ramach I i II Etapu
Dzierzawy - waga 40%.

Oferentowi zostang przyznane punkty w skali od 0 do 40. Najwyzszg liczbe punktéw

otrzyma Oferta zawierajgca najwyzsza proponowana stawke czynszu. Liczba punktow w

kryterium zostanie obliczona wedtug ponizszego wzoru:

stawka czynszu oferty ocenianej

najwyzsza oferowana stawka czynszu

Ocenie podlega¢ bedzie oferowana stawka miesiecznego czynszu brutto za jeden metr

nast¢pujacej przestrzeni:

a) Dzierzawionej w ramach I etapu, tj.:

(1) Poziom -2 Bistro zaplecze,

(ii) Poziom -2 Restauracja zaplecze,

(1ii)Poziom -1 zaplecze,

(iv)Poziom 0 Bistro cz¢$é konsumpcyjna i wydawalnia,

(v) Poziom 0 Bistro zaplecze,

b) dzierzawionej w ramach II etapu, tj.:

(vi) Poziom +3 Restauracja zaplecze,

(vii) Poziom +3 Restauracja czes$¢ konsumpceyjna i bar,
Oferowana stawka czynszu nie moze by¢ nizsza niz 10 zt brutto za jeden metr
kwadratowy powierzchni.
2) Jakos$¢ oferowanych potraw — waga 30%. Dotyczy dan serwowanych w Bistro

i Restauracji.
Ocena jakosci potraw zostanie dokonana przez Komisje w oparciu o przeprowadzona
dcgustacj¢ przygotowanych przez Oferenta potraw serwowanych w Bistro i w
Restauracji. Oferentowi zostang przyznane punkty w skali od 0 do 40.
Najwyzsza liczbg punktéw otrzyma Oferta oceniona przez czlonkéw Komisji jako
najlepsza, gdzie oceniane beda:

1.Smak: 0 — 10 punktoéw, gdzie:
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0 — 3 niezadawalajgcy smak, brak réwnowagi w smaku, nieprzyjemne
wrazenia.
4 — 6 przecigtny smak, brak wyrazistosci, brakuje harmonii w smaku.
7 — 8 dobry smak, zrownowazony, przyjemny dla podniebienia.
9 — 10 doskonaty smak, harmonijny, wyjatkowy, wzbudzajacy zachwyt.
it.Prezentacja (estetyka): 0 — 10 punktow, gdzie:
0 — 3 nieapetyczny wyglad, brak estetyki, chaotycznie ulozone skladniki
potrawy.
4 — 6 przecigtny wyglad, brak pomystowosci w prezentacji, poprawny, ale nie
wyrdzniajacy sie.
7 — 8 estetyczny wyglad, staranne utozenie, przyciggajacy wzrok.
9 — 10 Doskonata prezentacja, estetyczne i artystyczne podejscie do aranzacji
potrawy.
iii. Tekstura (konsystencja): 0 — 10 punktéw, gdzie:
0 — 3 nieprzyjemna konsystencja, niejednolita, gumowata lub przesadnie
mickka/twarda;

4 — 6 srednia konsystencja, nieznaczne niedociggni¢cia, akceptowalna, ale nie

wyjatkowa.
7 — 8 dobra konsystencja, przyjemna dla podniebienia, dobrze wywazona.

9 — 10 doskonata konsystencja, harmonijna i atrakcyjna w odbiorze, idealnie

dopasowana do dania.
iv. Oryginalnos¢ (kreatywnos$¢): 0 — 10 punktow, gdzie:

0 — 3 brak oryginalnosci, potrawa banalna, nieinspirujaca.
4 — 6 nieco oryginalna, pewne elementy standardowe.
7 — 8 oryginalna, z wyraznymi pomystami, nietypowa kombinacja sktadnikow.
9 — 10 wyjatkowo oryginalna i kreatywna, zaskakujaca kombinacja smakow,
niezwykle polaczenie sktadnikow.

Punkty w kryterium Jako$¢ oferowanych potraw — waga 30% zostang obliczone wg

wzoru:

Punkty uzyskane przez Oferenta x 0,3
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3) Atrakcyjnos¢ Koncepcji prowadzenia dzialalnosci - waga 30%.
Zaprezentowana przez Oferenta Koncepcja ma dotyczy¢ prowadzenia Bistro i Restauracji
a takze zasad $wiadczenia ustug na rzecz Muzeum i innych podmiotéw realizujacych
wydarzenia w budynku Muzeum w przypadku posiadania wylacznosci na $wiadczenie
ustug cateringowych dla réznych kategorii wydarzen, tj: uroczysta kolacja zasiadana w
restauracji, impreza w foyer na 500 oséb, lunch dla mlodziezy przy imprezie
edukacyjnej oraz dotyczy¢ propozycja realizacji znizek na rzecz wskazanych kategorii
0s6b.
W ramach tego kryterium Oferentowi zostang przyznane punkty w skali od 0 do 40. W
koncepcji prowadzenia dziatalnosci Oferent powinien jak najbardziej szczegétowo opisaé
i przedstawi¢ kompleksowe dziatania, jakie zamierza podja¢ poparte danymi liczbowymi,
harmonogramem 1 przykladami $wiadczacymi o posiadanym doswiadczeniu i
wypracowanych optymalnych rozwigzaniach. Najwyzszg liczbe punktéw otrzyma
Oferent, ktérego Koncepcja prowadzenia dziatalnosci zostanie oceniona przez cztonkow
Komisji jako plan najbardziej przemyslany, spojny, uwzgledniajacy charakter Muzeum,
otoczenie biznesowe i konkurencj¢. W Koncepcji ocenie beda podlegaé:
i. Kreatywnos¢ koncepcji: 0 — 10 punktow, gdzie:
0 — 3 Koncepcja banalna, brak oryginalnosci, standardowa oferta na rynku
gastronomicznym.
4 — 6 Koncepcja nieco inna, pewne unikalne elementy w ofercie, ale bez
wyraznej oryginalnosci.
7 — 8 oryginalna koncepcja, ciekawe innowacje w menu lub podejsciu do
obstugi klienta.
9 — 10 Wyjgtkowo oryginalna i kreatywna koncepcja, unikalna oferta,
zaskakujace podejscie do ustug gastronomicznych.
ii. Menu i jakos¢ potraw dla Bistro i Restauracji oraz podczas $wiadczenia ustug na
rzecz Muzeum i innych podmiotéw realizujacych wydarzenia w budynku
Muzeum w przypadku posiadania wylacznosci na $wiadczenie ustug
cateringowych dla trzech réznych kategorii wydarzen, tj: uroczysta kolacja
zasiadana w restauracji, impreza w foyer na 500 os6b, lunch dla mtodziezy
przy imprezie edukacyjnej.: 0 — 10 punktow, gdzie:
0 — 3 Niedopracowane menu, brak oryginalnosci i r6znorodnosci w ofercie,

nieuwzglednienie réznorodnosci typéw kuchni/ rodzajow serwowanych dan/
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diet/ dostosowania dan danego typu wydarzenia przy S$wiadczeniu ustug
cateringowych dla trzech réznych kategorii wydarzen.

4 — 6 Przecietne menu, nieco zrdéznicowane jednak bez kreatywnego i
autorskiego podejscia, pojawienie si¢ w menu ograniczonej propozycji w
zakresie typow kuchni/ rodzajow serwowanych dan/ diet/ dostosowanych do
danego typu wydarzenia przy $wiadczeniu ushug cateringowych dla trzech
réznych kategorii wydarzen.

7 — 8 Dobre menu, ré6znorodno$¢ dan i kreatywne podejscie do kompozycji,
uwzglednienie w menu w réznych typéw kuchni/ rodzajow serwowanych dan/
diet/ dostosowanych do danego typu wydarzenia przy $wiadczeniu uslug
cateringowych dla trzech réznych kategorii wydarzen.

9 — 10 Doskonale menu, starannie dobrana oferta, autorski asortyment,
opierajacy sie na zdrowej, mato przetworzonej zywnosci z opcjg wegetarianskg
i weganskg. Posiadanie w menu przy $wiadczeniu cateringu na wylgcznosé
szerokie oferty przygotowania dan roéznych typéw kuchni lub rodzajow
serwowanych dan, diet, dostosowanych do danego typu wydarzenia dla trzech
roznych kategorii wydarzen. Wysoki naklad staran powodujacy, ze klient ma

powdd wroci¢ nawet bez korzystania z pozostatej oferty Muzeum.

iil. Atmosfera i wystroj: 0 — 10 punktéw, gdzie:
0 — 3 Brak estetyki w wystroju, niedopracowane wnetrze, niespdjne wizualnie.
4 — 6 Pewne starania w kwestii wystroju, aranzacja spdjna graficznie i
kolorystycznie, jednak wymagajaca poprawy.
7 — 8 Przyjemny wystroj, starannie zaprojektowane wnetrze, stwarzajgce
komfortowe warunki dla klientow.
9 — 10 Doskonaty, spdjny wystrdj, kreujacy niepowtarzalny nastroj,
wyposazenie z naturalnych materiatéw. Lokal zacheca wygladem i

organizacjg, stanowi wizytéwke Muzeum.
iv.Plan promoc;ji lokali gastronomicznych: 0 — 10 punktdéw, gdzie:

0 — 3: Ograniczone metody promocji, brak réznorodnosci w strategiach, brak
wyraznych planow skutecznych dziatan promocyjnych, brak konkretnego
uwzglednienia grupy docelowej, plan nieadaptowany do lokalnego rynku, brak

wyraznych planow skutecznych dziatan promocyjnych.
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4 — 6: Przecigtna réznorodnosé¢ strategii promocyjnych, niektore metody
promocji zaproponowane, niektére innowacyjne elementy w planie
promocyjnym, uwzglednienie w pewnym stopniu grupy docelowe;j i lokalnych
cech rynku, $rednia skutecznos¢ dziatan promocyjnych, niepewne rezultaty.

7 — 8: Dobrze zréznicowany plan promocyjny, uwzgledniajacy rozne kanaty
reklamowe i promocyjne, oryginalne i kreatywne podejscie do promocii,
wykorzystanie nowatorskich strategii, dobrze dopasowany plan promocyjny do
grupy docelowej i lokalnych preferencji, dobrze przemyslane i potencjalnie
skuteczne dziatania promocyjne.

9 — 10 Wyjatkowo réznorodne i kreatywne strategie promocji, obejmujace
rézne aspekty marketingowe, wyjatkowo innowacyjne podejscie, nowatorskie
rozwigzania w promocji, doskonale dostosowany plan do potrzeb lokalnego
rynku i precyzyjnie zdefiniowanej grupy docelowej, plan skutecznych dziatan
promocyjnych, dobrze uzasadniony i potencjalnie zapewniéja(cy‘ pozytywne

rezultaty.

Punkty w kryterium Atrakecyjnos$é Koncepcji prowadzenia dzialalno$ci — waga 30%

zostana obliczone wg wzoru:

Punkty uzyskane przez Oferenta x 0,3

4. OGOLNE WYMAGANIA DOTYCZACE KONCEPCIJI:

Oferent wraz z Ofertg zobowigzany jest ztozy¢é Koncepcje zawierajaca:

1.

Zaproponowanie koncepcji menu, uwzgledniajacej réznorodnosé potraw
1 napojow, jak rowniez ich jakos¢ i innowacyjnos¢ dla Bistro oraz Restauracji;
Prezentacj¢ pomysléw na wystroj wnetrza lokalu, uwzgledniajaca atmosfere
oraz estetyke w kontekscie koncepcji gastronomicznej dla Bistro oraz
Restauracji;

Koncepcje obstugi klienta, obejmujacej profesjonalizm oraz nalezyte podejscie
do gosci dla Bistro oraz Restauracji;

Koncepcje dla Bistro i Restauracji nie musza by¢ spdjne (np. jezeli chodzi
0 wystroj), wystrdj lokali musi zachowacé sp6jnos¢ z estetykg budynku;

Oferent moze ztozy¢ jeden dokument lub dwa — dla Bistro i Restauracji osobno

— wedle uznania;
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Ocenie podlega finalna wersja koncepcii, ti. koncepcia zataczona do oferty wraz ze

wszystkimi wyjasnieniami ztozonymi w formie pisemnej na pytania Muzeum.

Koncepcja nie podlega uzupelnieniu. Oferty niezawierajace Koncepcji zostana odrzucone.

W przypadku, gdy dwie lub wigce; Ofert uzyska taka sama liczbe punktéw, Muzeum
wezwie Oferentow, ktorzy zlozyli te Oferty, do zlozenia Ofert dodatkowych,
zawierajacych nowa propozycje stawki czynszu (nie mniej korzystng niz
zaoferowana w pierwotnej Ofercie). W takim przypadku za najkorzystniejszg zostanie
uznana Oferta dodatkowa, zawierajaca najwyzsza nowa stawke czynszu.

Wyniki Konkursu zostang rozestane Oferentom mailowo oraz umieszczone na stronie

internetowej Muzeum.

§ 12.

Umowa
Zwyciezca Konkursu zostanie zaproszony przez Muzeum do zawarcia umowy
dzierzawy, ktorej tres¢ okreslaja Projektowane postanowienia umowy stanowigce

Zatacznik nr 8 do Regulaminu oraz protokot z negocjacjl.

Umowa zostanie podpisana przez Strony pod warunkiem wyrazenia zgody na zawarcie
umowy przez organ wlasciwy zgodnie z art. 38 ust. 2 ustawy z dnia 16 grudnia 2016 1. 0
zasadach zarzadzania mieniem panstwowym.

Najpozniej do dnia poprzedzajacego zawarcie umowy, Zwycigzca Konkursu
zobowiazany bedzie do wptacenia na wskazany rachunek bankowy Muzeum kaucji
zabezpieczajgce] roszczenia Muzeum w stosunku do dzierzawcy wynikajace z umowy
dzierzawy, w szczego6lnosci roszczenia o zaplate czynszu lub innych naleznych optlat
lub naprawienie szkody wynikajace] z niewykonania  lub  nienalezytego
wykonywania umowy dzierzawy, W kwocie stanowiacej szesciokrotnos¢ tacznego
miesiecznego czynszu brutto. Oferent zobowiazany jest do przedstawienia dowodu
wplaty na wezwanie Muzeum oraz o$wiadczenie w formie aktu notarialnego o
dobrowolnym poddaniu si¢ egzekucji w trybie art. 777 kpc co do wydania lokalu oraz
zaplaty kwoty stanowiacej szesciokrotnosé lacznego miesigcznego czynszu brutto.
Muzeum zaliczy wniesione wadium na poczet kaucji zabezpieczajacej. Zwycigzca
Konkursu zobowiazany jest do wplacenia pozostatej czeéci wymaganej kwoty kaucji.

W przypadku odmowy zawarcia umowy dzierzawy przez zwycigzce Konkursu,
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Komisja moze podjaé¢ decyzje o nierozstrzygnieciu Konkursu lub wybraé Oferte, ktdra

uzyskata druga w kolejnosci najwyzszg liczbe punktow.

§13.
Przetwarzanie danych osobowych
. Administratorem danych osobowych jest Muzeum Historii Polski, ul. Gwardii 1, 01-583
Warszawa, RIK 73/2006.
. Kontakt z Inspektorem Ochrony Danych w Muzeum jest mozliwy pod adresem:
............................ oraz pod adresem administratora danych.
. Dane osobowe Oferentow przetwarzane beda na podstawie art. 6 wust. 1 lit.
b)
rozporzqdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016
r. w sprawie ochrony 0sob fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych
i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE
(0gdlne rozporzgdzenie o ochronie danych) —tj. przetwarzanie jest niezbedne do ustalenia
wzajemnych zobowigzan stron na nastgpnie zawarcia i wykonania umowy.
. Dane osobowe Oferentéw bgda przetwarzane w celu przeprowadzenia Konkursu ofert na
dzierzawe lokalu przeznaczonego na dziaialnqs’é gastronomiczng w Muzeum Historii
Polski w Warszawie.
. Dane osobowe Oferentow moga zosta¢ udostepniane podmiotom, ktérym udostepniona
zostanie dokumentacja Konkursu, w tym w trybie przepiséw o dostepnie do informacji
publicznej, a takze podmiotom, ktérych administrator upowaznit lub ktérym powierzyt
przetwarzanie danych (m.in. obsluga prawna, podmioty $wiadczace obstuge serwerow,
poczty elektronicznej, ustugi pocztowe) oraz organom uprawnionym z mocy prawa.
. Dane osobowe Oferentéw nie beda przekazywane do panstwa trzeciego lub organizacji
miedzynarodowej w rozumieniu art. 4 pkt 26 RODO.
. Dane osobowe Oferentéw bedg przechowywane przez okres 5 lat liczac od konica roku, w
ktérym Konkurs rozstrzygnieto lub do czasu wygasniecia obowigzkow przechowywania
wynikajacych z przepisow prawa.
. Oferentom przystuguje prawo dostepu do treSci ich danych osobowych oraz ich
sprostowania, ograniczenia przetwarzania, a takze prawo do wniesienia skargi do organu
nadzorczego: Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych, ul. Stawki 2, 00-193
Warszawa.

. Wprzypadku gdy wykonanie obowigzkéw zapewnienia Oferentowi dostepu do tresci jego
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10.

11.

12.

danych osobowych, wymagatoby niewspdlmiernie duzego wysitku, Muzeum moze zadaé
od Oferenta wskazania dodatkowych informacji majacych na celu sprecyzowanie zadania,
w szczegolnosci podania nazwy lub daty konkursu.

Wystapienie przez Oferenta z zadaniem ograniczenia przetwarzania jego danych
osobowych, nie ogranicza przetwarzania danych osobowych do czasu zakonczenia
konkursu.

Dane osobowe Oferenta nie bgdg wykorzystywane do podejmowania zautomatyzowanych
decyzji w indywidualnych przypadkach, w tym do profilowania.

Podanie przez Oferenta jego danych osobowych jego dobrowolne, ale ich niepodanie
uniemozliwi oferentowi udziat w konkursie i zawarcie umowy w przypadku jego

pozytywnego dla oferenta rozstrzygnigcia.

§14.

Postanowienia koncowe
Ztozenie Oferty przez Oferenta oznacza akceptacje postanowien niniejszego Regulaminu.
Muzeum ma prawo do wigzacej interpretacji postanowien Regulaminu.
Muzeum zastrzega sobie prawo zmiany postanowien Regulaminu, w tym terminéw
wskazanych w Regulaminie. O zmianie Regulaminu Muzeum zawiadomi Oferentow w
sposéb okreslony w § 1 ust. 6 Regulaminu.
Muzeum zastrzega sobie prawo odwolania lub przerwania Konkursu bez podania
przyczyn w kazdym czasie. W takim przypadku Oferentom nie przyshuguja wobec
Muzeum zadne roszczenia.

Od decyzji Muzeum nie przystugujg Oferentom zadne $rodki odwotawcze.

A Warszav

Robert Kostro
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