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Założenia dla Najemcy Bistro
1. Powierzchnia Lokalu
Lokal gastronomiczny o powierzchni całkowitej 478,37 m² znajdujący się w budynku Centrum Nauki Kopernik w Warszawie przy ulicy Wybrzeże Kościuszkowskie 20 dalej „Budynek”, na powierzchnię całkowitą składają się: zaplecze z wydawalnią: 249,39 m², wydawalnia – 88,05 m², oraz jadalnia 140,93 m² dalej „Lokal”. 
2. Szacowana liczba pracowników, współpracowników i osób odwiedzających CNK:
a. Stała grupa pracowników i współpracowników Wynajmującego: ok. 120 osób
b. odwiedzający Budynek – ok. 2 – 2,5 tys. osób/dziennie
- w tygodniu grupy zorganizowane (głównie spoza Warszawy)

- w weekendy i w wakacje rodziny z dziećmi oraz osoby indywidualne.
3. Wymagana przez Wynajmującego funkcja Lokalu:
a. Przestrzeń Bistro - przez co należy rozumieć działalność gastronomiczną polegającą na przygotowywaniu oraz sprzedaży dań, produktów, napojów zimnych i gorących oraz sprzedaży artykułów spożywczych.
b. Dystrybucja posiłków – wydawane w systemie samoobsługowym z ciągu wydawczego oraz obsługa grup zorganizowanych rozumianych jako grupy szkolne, przedszkolne oraz turystyczne w ilości co najmniej 25 osób.
c. Wynajmujący może nadać polskojęzyczną własną nazwę dla Bistro; musi ona nawiązywać do działalności Najemcy i wymaga jego akceptacji.
4. Wymagany przez Wynajmującego asortyment gastronomiczny:

a. Przygotowywane menu powinno być różnorodne, promować zdrowe żywienie oraz zawierać specjalne posiłki dla dzieci. 
b. Możliwość wyboru menu dla grup zorganizowanych. (W przypadku obsługi grup zorganizowanych niezbędna jest obsługa kelnerska).
c. Możliwość wyboru spośród 2 zestawów w dwóch wersjach (dla dorosłych oraz dla dzieci). Każdy zestaw powinien zawierać: zupę, II danie (wersja mięsna i wersja wegańska, dodatek skrobiowy, surówka lub warzywa na parze/gotowane, napój). 
d. W ofercie powinien być barek sałatkowy (m.in. z sezonowymi warzywami).
e. Prezentacja menu powinna być prosta, jasna i czytelna. 
f. Informacja o oferowanych zestawach musi być dobrze widoczna dla osób wchodzących do bistro. Dostępna w 2 wersjach językowych (PL, ENG).
g. Alkohol – Najemca nie wyraża zgody na sprzedaż alkoholu.

h. Papierosy, e-papierosy – na terenie Lokalu obowiązuje całkowity zakaz palenia (zakaz palenia obowiązuje w całym Budynku). Najemca nie może prowadzić ich sprzedaży.
i. Najemca przedstawi Wynajmującemu ogólną koncepcję menu wraz z cenami. 
5. Dodatkowe wymagania/informacje:
a. Bistro powinno być czynne w godzinach otwarcia Centrum tj. obecnie:
i. od poniedziałku do czwartku w godz. od 9.00 do 18.00 
ii. w piątek od 9.00 do 20.00
iii. w soboty i niedziele w godz. od 9.00 do 19.00.
iv. Raz w miesiącu w poniedziałek Centrum jest nieczynne dla zwiedzających ale jest normalnym dniem pracy dla pracowników w godz. 8.00 – 17.00.

O ewentualnych zmianach Wynajmujący będzie informować Najemcę z miesięcznym wyprzedzeniem.
b. Najemca powinien być przygotowany do obsługi grup zorganizowanych odwiedzających Budynek (głównie dzieci i młodzież). 
c. Wynajmujący zastrzega możliwość współpracy z Najemcą, na każdorazowo określanych zasadach, w ramach działalności programowej lub akcjach promujących zdrowe żywienie, np. jabłko do każdego posiłku.
d. Wynajmujący zastrzega sobie prawo do korzystania z jadalni, po godzinach otwarcia Lokalu, bez konieczności uzgadniania tego z Najemcą, a w godzinach otwarcia Lokalu na zasadach każdorazowo uzgodnionych z Najemcą. Wynajmujący zobowiązuje się do każdorazowego posprzątania jadalni i pozostawienia jej w stanie umożliwiającym korzystanie z niej przez Najemcę.

e. Obsługa gości bistro w języku polskim, angielskim oraz mile widziany jeden inny język  (w stopniu komunikatywnym).
6. Zniżka, abonament dla pracowników, współpracowników Wynajmującego oraz członków Klubu Kopernika:
W ofercie Najemcy powinna się znaleźć propozycja zniżki, dla pracowników, współpracowników Wynajmującego oraz członków Klubu Kopernika. Z zastrzeżeniem, że zniżka nie będzie niższa niż 10%.
Jako opcja dla pracowników i współpracowników możliwość wprowadzenia abonamentów.
7. Wyposażenie / Wystrój:

a. Najemca zapewnia na własny koszt dostosowanie oraz wyposażenie jadalni, sali wydawania posiłków (w tym kasy) oraz pomieszczeń zaplecza/kuchni zgodnie z aranżacją przedstawioną w Ofercie i wymaganiami dotyczącymi prowadzenia działalności gastronomicznej.
b. Aranżacja musi uwzględniać ułatwienia dla dzieci oraz osób niepełnosprawnych.
c. Poniżej Wynajmujący przedstawia wskazówki do aranżacji Lokalu:
Architektura Budynku ma charakter industrialny. Cechy Budynku:

· przejrzysta struktura, sprzyjająca orientacji;

· duża, otwarta przestrzeń;

· większość przestrzeni przeszklonych lub ażurowych;

· niewielka ilość korytarzy, wind, klatek schodowych i wąskich przejść;

· ograniczone oświetlenie;

· dominujące materiały: stal, beton, szkło;

· dominująca kolorystyka: szarości i tzw. kolory ziemi (brązy, beże).

Pod względem kolorystyki i form przestrzennych, Budynek jest stonowany. Mocniejsze akcenty znajdują się tylko na ekspozycjach. Dlatego też planowane jest ożywienie surowych przestrzeni nietypowymi, nowoczesnymi meblami w intensywnych kolorach np. dopasowanych do kolorów użytych w informacji wizualnej Budynku. 

Bistro nie powinno mieć charakteru "szkolnej stołówki". Może być urozmaicone ciekawymi dodatkami (np. nowoczesnymi stołami, krzesłami, roślinami). 
Ważne jest zastosowanie trwałych materiałów. Wyposażenie powinno być odporne na czyszczenie, zarysowania, obtłuczenia, itd. Meble nie mogą być przykręcane do podłogi, muszą być zabezpieczone przed rysowaniem podłogi. Jeśli z powodów technologicznych powstanie potrzeba mocowania elementów do podłogi (wiercenia), należy każdorazowo uzgodnić to z Wynajmującym i uzyskać jego zgodę. Ściany, które są wykonane w technice betonu architektonicznego, wykluczają wiercenie w nich dziur. Koncepcja powinna przewidywać system montażowy uwzględniający powyższe wymogi. 

Aranżacja Lokalu powinna być nowoczesna, sprawiać wrażenie świeżości i lekkości.
8. Dostarczanie towaru do Lokalu / wywóz śmieci:

a. Ograniczenia godzinowe – dostawa towaru oraz usuwanie odpadów musi odbywać się poza godzinami otwarcia Budynku dla odwiedzających.
b. Segregacja odpadów – Najemca jest zobowiązany do ustawienia pojemników / koszy na terenie Lokalu  (jadalnia) + ich odpowiednie oznakowanie – wzór i oznakowanie w uzgodnieniu z Wynajmującym.
c. Najemca jest również  zobowiązany do oczyszczania separatora tłuszczu.
9. Dodatkowe informacje: 
a. Aktualna moc zainstalowana i przydzielona do Lokalu wynosi 87 KW (zaplecze + wydawalnia) + 2 KW (wydawalnia/jadalnia). Obecnie nie ma możliwości zwiększenia przydzielonej mocy.
b. Podłączenie Internetu – dostępny w ramach opłaty czynszowej, ale z ograniczeniem dostępu do określonych kategorii stron (m. in. strony pornograficzne) i limitem (ograniczenie prędkości 10 Mb/s).
c. Toalety dla gości Lokalu znajdują się na antresoli Budynku.
d. W Budynku jest 24h ochrona i monitoring całego Budynku. Nie przewiduje się możliwości wprowadzenia przez Wynajmującego innej / dodatkowej firmy ochroniarskiej. Ewentualne rozszerzenie zakresu ochrony przy wykorzystaniu firmy ochroniarskiej wybranej przez Wynajmującego.
e. Sprzątanie Lokalu nie jest wliczone w czynsz i opłaty eksploatacyjne. Obowiązek codziennego sprzątania lokalu leży po stronie Najemcy. Wspólnie z CNK zostanie stworzony system kontroli czystości.
f. Wynajmujący przekazuje Najemcy całość Lokalu (w tym chłodnię – mroźnię) do korzystania, a Najemca ma obowiązek utrzymania ich w dobrym stanie. Najemca ma obowiązek dokonywania okresowych przeglądów, protokoły z przeglądów będą przekazywane do Wynajmującego. Szczegóły dotyczące przekazania zostaną ustalone w trybie roboczym z działem Obsługi Gospodarczej i Technicznej  CNK.
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