DZIAt I
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

l. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zamdwienia jest kompleksowa organizacja dwudniowej konferencji pod nazwa ,,
Forum PPP w Ptocku”, zwanej dalej ,Impreza”. W ramach realizacji zamoéwienia do zadan
Wykonawcy nalezy organizacja nastepujacych przedsiewzieé:
1. Dwudniowe Forum z podziatem na:
1) czes$¢ konferencyjng z wyktadami prelegentéw,
2) czesc konferencyjng z panelami dyskusyjnymi,
3) czes¢ konferencyjng z warsztatami networkingowymi.
Sugestie oraz wybor lokalizacji do uzgodnienia z Zamawiajgcym.
W ramach organizacji konferencji Wykonawca zapewni:
1) aranzacje przestrzeni konferencyjnej wraz z nagtosnieniem, oswietleniem i obstugg
techniczng z podziatem na:
- strefe konferencyjng
- strefe dyskusyjng
- strefe warsztatowo - networkingowg
- strefe wystawienniczg
- strefe chillout
- strefe PR
2) oprawe merytoryczng Imprezy do uzgodnienia i zatwierdzenia przez Zamawiajacego,
3) udziat prelegentéw, prezenteréw, moderatoréw oraz speakerdw,
4) udziat wystawcéw w liczbie do 30 podmiotéw,
5) udziat uczestnikéw Imprezy w liczbie co najmniej 200 osdb,
6) organizacje zakwaterowania dla prelegentéw, wystawcéw i uczestnikéw,
7) promocje Imprezy,
8) organizacja Biura Informacyjnego Imprezy,
9) catering podczas pierwszego i drugiego dnia Imprezy.
2. Gale Imprezy dla wystawcéw, prelegentdw, uczestnikdw oraz zaproszonych gosci.
Pozyskanie sponsoréw na min 1/3 kosztéw organizacji Imprezy.
4. Organizacje wydarzen towarzyszacych np. wycieczki po miescie dla uczestnikéw.

w

Il. Cele organizatora — Gmina - Miasto Ptock, zwany dalej ,,Zamawiajgcym” w zwigzku z

organizacjg Imprezy, o ktdrej mowa powyzej, stawia sobie nastepujace cele:

— wypromowanie Ptocka, jako lidera PPP oraz miasta przyjaznego przedsiebiorcom i
nowym inwestycjom,

— stworzenie miejsca spotkan przedstawicieli sektoréw zaangazowanych w realizacje
projektow w formule PPP,

— zebranie i udostepnienie wiedzy i doswiadczenia podmiotéw zaangazowanych w
realizacje projektéw w formule PPP,

— stworzenie platformy wymiany doswiadczern i dobrych praktyk dla podmiotow
zaangazowanych w realizacje projektow w formule PPP,

— udostepnienie mozliwosci promowania projektéw inwestycyjnych miast, oferty




podmiotéw doradczych oraz oferty potencjalnych partneréw prywatnych,
promocja miasta Ptocka, jego potencjatu gospodarczego i projektow inwestycyjnych,
promocja miasta pod katem turystycznym.

Uczestnicy - planuje sie uczestnictwo okoto 30 wystawcéw (liczba bedzie uzalezniona od
wyboru lokalizacji i od mozliwosci lokalowych) oraz nie mniej niz 200 uczestnikéw.
Planowani wystawcy/uczestnicy to:

Przedstawiciele jednostek samorzadu terytorialnego z Polski i zagranicy, w tym :

przedstawiciele miast partnerskich Ptocka,

przedstawiciele gminnych jednostek organizacyjnych Ptocka,

przedsiebiorstwa prywatne (potencjalni inwestorzy, firmy wykonawcze, projektowe,
operatorzy, firmy leasingowe, banki i inne instytucje finansowe),

podmioty doradcze,

inne instytucje i organizacje zainteresowane formutg PPP.

Zatozenia ogdlne :

wstep na Impreze jest wolny dla przedstawicieli jednostek samorzadu terytorialnego,
wstep ptatny dla przedstawicieli sektora prywatnego- wysokos¢ optaty do ustalenia z
Zamawiajgcym. Wptaty z optat wstepu bezposrednio na konto Zamawiajgcego.
wystawcy/uczestnicy ponosza optate za pobyt w hotelu we wtasnym zakresie,
rejestracja dokonywana bedzie w serwisie internetowym lub bezposrednio w Biurze
Informacyjnym w czasie jej trwania (w zalezno$ci od dostepnosci miejsc),

koszty organizacji w zakresie przedstawionym w przedmiotowym opisie przedmiotu
zamodwienia ponosi Zamawiajacy.

V. Termin i miejsce organizacji Imprezy

Wykonawca wskaze 3 lokalizacje do wyboru Zamawiajgcego.
Termin organizacji Imprezy — wrzesien/pazdziernik 2018r.

VI. Wstepny program ramowy

Lp. Dzien Czas Proponowany program

1. Dzien techniczny  08.00- 20.00  Aranzacja przestrzeni konferencyjnej

2. Dzien techniczny  08.00-20.00  Aranzacja przestrzeni konferencyjnej
Przyjazd prelegentdéw, wystawcow i uczestnikow
Zakwaterowanie w hotelach
Odbiér punktéw wystawienniczych przez wystawcow.

3. Forum PPP 08.30-09.00 Oficjalne otwarcie

Dzien pierwszy

09.00-17.00 Konferencja PPP -

Transfery VIP do i z miejsca zakwaterowania




20.30-02.00 Oficjalna Gala

02.00-02.30

4. Forum PPP 08.30-15.00 Konferencja PPP - zgodnie z agendg ustalong z
Dzien drugi Wykonawcg

15.30-21.00 Czas techniczny — demontaz aranzacji

5. Dzien techniczny  08.00- 15.00 Demontaz aranzacji, praca ekip sprzatajacych,
podpisanie protokotu zdania obiektu

llos¢ dni technicznych uzalezniona bedzie od mozliwosci technicznych Wykonawcy i ustalona
zostanie w porozumieniu z Zamawiajgcym.

VII. Promocja Imprezy

Wykonawca przygotuje projekt i wykona zestawy materiatdw promocyjnych dla
uczestnikow/wystawcow/prelegentéw Imprezy. W sktad zestawu musi wchodzi¢ co najmnie;j:

a) identyfikator (logo/nazwa Konferencji, nazwisko i imie, status uczestnika, np. wystawca,
organizator, uczestnik, prelegent itp., wymiary: co najmniej 9 x 10 cm, etui z folii PCV) +
smycz (tasma tkana ptaska, , szerokos¢ 10 mm, element zaczepiajacy: karabinczyk, logo
oraz inne wymagane oznaczenia),

b) dtugopis reklamowy — materiat: aluminium, grawer: logo Imprezy oraz inne wymagane
oznaczenia,

c) notatnik — przednia i tylna oktadka karton bielony 250 g zadruk cmyk, w notesie 50
kartek — papier offset 80 g, zadruk 4+0 na kazdej kartce, nadruk na oktadce inny niz na
50 stronach notatnika,

d) pamieé¢ USB 32 GB — obudowa wykonana w catosci ze stopu cynku, ksztatt obudowy -
podtuzny, technologia COB (Chip-on-board) - odpornos¢ na kurz, pyt, wstrzasy i wibra-
cje, interfejs: USB 3.0 (kompatybilny z USB 2.0), wspierane systemy operacyjne: Win-
dows XP/Vista/7/8, Mac OS 10.3.x, Linux 2.6.x, wymiary: 49 x 22/12 x 4,5 mm, pakowa-
ny osobno w czarny kartonik, kolor pamieci zgodny z projektem graficznym, logo Impre-
zy oraz inne wymagane oznaczenia, znakowanie: grawer laserowy,

e) torba bawetniana w kolorze zgodnym z projektem graficznym, logo Imprezy oraz inne
wymagane oznaczenia, wymiary: co najmniej 40 x 35 cm, gramatura materiatu: co naj-
mniej 145 g/™.

Projekty materiatdw promocyjnych do uzgodnienia z Zamawiajgcym, w terminie do 10 dni
roboczych od podpisania umowy. Planowany nakfad materiatdw promocyjnych — 300 zestawdw.

Odbiorcy materiatéw promocyjnych: uczestnicy, wystawcy, prelegenci, przedstawiciele instytucji i
urzedéw, ktore przyjety patronat nad Imprezg, inni goscie.

1. Sugerowane patronaty Imprezy (minimum 8 do uzyskania)

a) Patronaty Imprezy do uzyskania przez Wykonawce:



Ministerstwo Rozwoju,

Agencja Rozwoju Mazowsza S.A.,

Polska Agencja Inwestycji i Handlu S.A,
Marszatek Wojewddztwa Mazowieckiego,

e Zwigzek Miast Polskich,

e Ministerstwo Finansow,

Ministerstwo Infrastruktury i Budownictwa,
e Krajowa Izba Gospodarcza,

e |zby Handlowe Krajow Europejskich,

e Zwigzek Powiatow Polskich,

e Business Centre Club,

e Instytut Partnerstwa Publiczno Prywatnego,
e Platforma PPP,

e Z7wigzek Bankdw Polskich.

b) Patronat medialny (min. 6 do uzyskania — 2 media lokalne, 2 media ogdlnopolskie, 2 media
branzowe):

Media lokalne, np.:

e TVP 3 Oddziat w Ptocku

e Radio dla Ciebie Oddziat w Ptocku

e Portal Ptock (www.portalplock.pl)

e Tygodnik Ptocki,

e ESKA Radio,

e Radio RPL.FM,

e Radio Ptock,

e Inne —do uzgodnienia z Zamawiajgcym, w terminie do 10 dni roboczych od
podpisania umowy.

Media ogdlnopolskie, np.:
Gazeta Wyborcza
e Rzeczpospolita

e onet.pl
° wp.pl
. interia.pl

e inne —do uzgodnienia z Zamawiajgcym, w terminie do 10 dni roboczych od
podpisania umowy.

Media branzowe

e Forum PPP,

e Puls Biznesu,

e Forbes,

o Newsweek,

e Wspodlnota - Pismo Samorzadu Terytorialnego,

e inne —do uzgodnienia z Zamawiajgcym, w terminie do 10 dni roboczych od


http://www.portalplock.pl/

podpisania umowy.

2. Przygotowanie dedykowanego serwisu internetowego

Wykonawca przygotuje, wykona i bedzie zarzadzat serwisem internetowym w porozumieniu z
Zamawiajgcym. W zakres wyzej wymienionego dziatania wchodzi:

a)
b)

c)

rejestracja domeny internetowej z rozszerzeniem .eu,

zabezpieczenie odpowiedniej przestrzeni dyskowej na serwerach u dostawcow tych
ustug — hosting strony,

wykonanie strony www w jezyku polskim i angielskim z odpowiednig jej
funkcjonalnoscia:

e rejestracja wystawcow, uczestnikow konferencji i odwiedzajgcych Impreze on- line,
e forum dyskusyjne,

e wyszukiwarka,

e masowe wysyfanie komunikatow,

o lista wystawcow i gosci Imprezy z danymi kontaktowymi i profilem instytucji,

e program Imprezy,

e aktualnosci ze zdjeciami.

System zarzgdzania serwisem poprzez panel administracyjny (CMS). Zamawiajacy zastrzega sobie
mozliwo$¢ wprowadzania zmian w tresci zamieszczonej na stronie www. Wykonawca bedzie
Swiadczyt asyste techniczng stworzonej strony od dnia podpisania umowy, np. naprawe bteddw,
aktualizacje tresci na polecenie Zamawiajgcego. Koncepcje dziatalnosci serwisu Wykonawca
przedstawi Zamawiajagcemu do oceny merytorycznej, w terminie do 10 dni roboczych od
podpisania umowy.

3. Ustugi przygotowawcze do organizacji oraz promocja Imprezy

Wykonawca w terminie 5 dni roboczych od dnia podpisania umowy zorganizuje w swojej siedzibie
Biuro Informacyjne Imprezy. Do podstawowych zadan Biura naleze¢ bedzie:

a)

b)
c)

d)
e)
f)
8)

pozyskanie sponsordw organizacji Imprezy, w tym nawigzanie kontaktow, prowadzenie
korespondencji, podpisanie umodw sponsorskich (tres¢ do uzgodnienia z
Zamawiajgcym),

pozyskanie min. 200 uczestnikdéw Imprezy (w tym do 30 wystawcow — w zaleznosci od
mozliwosci lokalowych),

zaprojektowanie logo — oficjalny znak graficzny — projekt do uzgodnienia

z Zamawiajgcym, w terminie do 10 dni od podpisania umowy,

przygotowanie bazy potencjalnych sponsoréw, uczestnikdw oraz wystawcow Imprezy,
zaprojektowanie zaproszen,

zaprojektowanie formularzy zgtoszen,

opracowanie regulaminu Imprezy jako zatgcznika do formularza zgtoszenia.

Tres¢ umodw, zaproszen, formularzy i regulaminu do akceptacji przez Zamawiajgcego, w terminie do
10 dni roboczych od podpisania umowy;

h)
i)

opracowanie projektu informatora - ulotki o Imprezie (w wersji elektronicznej),
przeprowadzenie wysytki elektronicznej informatora - ulotki o Imprezie, zaproszen,
formularzy i innych dokumentéw organizacyjnych,



j) biezgca praca informacyjna o Imprezie, rejestracja zgtoszen,, potwierdzenia
z wykorzystaniem dedykowanego serwisu internetowego,

k) promocja poprzez:

e powofanie rzecznika prasowego w ciggu 10 dni roboczych od daty podpisania
umowy;

e organizacje konferencji prasowej dla mediéw co najmniej 1 raz (np. 1 tydzien przed
Imprezg),

e ogloszenia ptatne w mediach branzowych ogodlnopolskich i regionalnych (prasa —
format full page, druk w technice full color — najpdzniej 3 tygodnie przed Impreza:

- minimum 2 tytuty ogdlnopolskie
- minimum 2 tytuty regionalne

e ogltoszenia ptatne w minimum 3 serwisach internetowych najpdzniej 3 tygodnie
przed Impreza,

e przygotowanie, wykupienie i zamieszczenie reklamy o Imprezie na billboardach przy
wjeZdzie i wyjezdzie z Warszawy. Nosniki — minimum 12 m? powierzchni, wersja
petnokolorowa, czas eksponowania — minimum 3 tygodnie przed Impreza, ilosé
billboardédw - minimum 4 jednostki, tres¢ reklam oraz lokalizacja do akceptacji przez
Zamawiajgcego w terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy;

e wykonanie i umieszczenie 3 rollupow reklamowych w miejscu Imprezy oraz miejscu
Gali, najpdiniej na 1 dzien przed rozpoczeciem Imprezy. Projekt rollupdw zostanie
uzgodniony z Zamawiajgcym.

e zaproszenia na gale Imprezy dla gosci specjalnych VIP (format: 2xDL (100x420mm)
sktadane po krétkim lub diugim boku do formatu DL, papier dwustronnie
kredowany 250 g, kolor CMYK CMYK, folia matowa 1 i 2 strona, lakier miejscowy
btyszczacy 1 2 strona, lub papier czarny matowy plus ztoty nadruk) — opracowanie
graficzno-merytoryczne, druk, dystrybucja pocztowa (minimum 200 sztuk, wzér
zaproszenia i lista adresatow do uzgodnienia z Zamawiajagcym w terminie do 10 dni
roboczych od podpisania umowy).

Zamawiajgcy przewiduje zmiany planu promocji. Zostanie on przedstawiony przez

Wykonawce do oceny merytorycznej Zamawiajgcego, w terminie do 20 dni roboczych

od podpisania umowy.

I) dokumentacja zdjeciowa - serwis fotograficzny z Imprezy zostanie przekazany
Zamawiajgcemu na nosniku cyfrowym oraz papierowym (min. 50 szt. zdjeé), a takze
minimum 30 min. filmu na nosniku DVD, w terminie do 30 dni po zakoriczeniu Imprezy.
Wykonawca ztozy zamawiajagcemu raport z organizacji wraz z wnioskami do
wykorzystania przy organizacji podobnych imprez.

VIll.  Organizacja techniczna

1. Obstuga porzadkowa i techniczna
Wykonawca zabezpieczy  obstuge porzadkowa i  techniczng, zgodnie
z obowigzujgcym prawem, to jest:
a) catodobowg ochrone w czasie przygotowania i trwania Imprezy,
b) pomoc medyczng w czasie trwania Imprezy. Minimalne wymagania dla pomocy —
dyplomowana pielegniarka oraz lekarz dyzurujacy lub z czasem przybycia na miejsce



zdarzenia do 10 minut,
c) ekipe sprzatajgca przed, w czasie i po Imprezie oraz na terenie wokdt miejsca Imprezy.

2. Ubezpieczenie i zezwolenia - Wykonawca ubezpieczy Impreze — ubezpieczenie OC na okres
Imprezy. Wysoko$¢ ubezpieczenia OC wynosi minimum 400.000,00 zt. Wykonawca
przedstawi Zamawiajgcemu do wgladu polise OC na miesigc przed Impreza.

Wykonawca uzyska wszystkie stosowne zezwolenia przewidziane prawem, a w szczegdlnosci
Ustawa o bezpieczenstwie imprez masowych i przedstawi je Zamawiajgcemu do wgladu na
10 dni przed terminem Imprezy

3. Zagospodarowanie i aranzacja przestrzeni konferencyjnej wraz z nagtosnieniem,

oswietleniem i obstugg techniczng z podziatem na strefe konferencyjng, strefe dyskusyjna,
strefe warsztatowo — networkingowg, strefe wystawienniczg, strefe chillout oraz strefe PR.
Wszystkie przestrzenie oddzielone od siebie i wyciszone.
Zamawiajgcy przewiduje rozmieszczenie do 30 punktéw wystawienniczych o powierzchni
zaleznej od miejsca Imprezy. Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu koncepcje aranzacji
przestrzeni konferencyjnej w terminie do 20 dni roboczych od dnia podjecia decyzji o
miejscu Imprezy.

4. Punkty wystawiennicze - Wykonawca zaprojektuje oraz wykona dla wystawcow punkty

wystawiennicze wedtug uzgodnionej z Zamawiajgcym koncepcjg. Punkty powinny by¢
odebrane przez wystawcow od Wykonawcy w dniu poprzedzajgcym Impreze lub w
pierwszym dniu Imprezy w godzinach 07.00-08.00.
Montaz/demontaz punktow wystawienniczych nastgpi w czasie okreslonym w ramowym
programie Imprezy. Wykonawca zobowigzany jest uzyskaé¢ wszystkie uzgodnienia
techniczne, merytoryczne i porzadkowe od zarzgdzajgcych miejscem Imprezy oraz od
stosownych wtadz przed przystgpieniem do budowy punktéw wystawienniczych.

5. Wykonawca dokona rezerwacji miejsc hotelowych dla sponsoréw, wystawcow, prelegentéw
i uczestnikdw Imprezy. Wykonawca pokryje koszty zakwaterowania sponsorow i
prelegentéw. Optaty za zakwaterowanie wystawcow i pozostatych uczestnikéw
dokonywane sg przez nich we wtasnym zakresie.

6. Wykonawca, w porozumieniu z zarzadzajgcym miejscem Imprezy, zorganizuje
ogodlnodostepng strefe chillout - miejsca na spotkania indywidualne wszystkich uczestnikow
Imprezy w formie salonu/kawiarni. — szczegdty do uzgodnienia z Zamawiajgcym.

7. Wykonawca, w porozumieniu z zarzgdzajacym miejscem Imprezy, zorganizuje sale dla gosci
VIP Zamawiajgcego (ok. 20 oséb) w formie salonu — szczegoty do uzgodnienia z
Zamawiajacym.

8. Biuro Informacyjne Imprezy - Wykonawca zobowigzany jest zapewnié funkcjonowanie Biura
Informacyjnego Imprezy — Biuro prowadzi¢ bedzie swojg dziatalnos¢ przed rozpoczeciem
Imprezy oraz podczas jej trwania. Celem pracy Biura jest miedzy innymi:

a) udzielanie informacji o Imprezie,



b) dziatania rekrutacyjne i promocja imprezy,

c) rejestracja uczestnikow, prelegentdéw oraz wystawcow,

d) wydawanie kart wstepu,

e) dystrybucja materiatdw promocyjnych Imprezy,

f) udzielanie informacji i rozwigzywanie ewentualnych problemoéw wystawcow,
uczestnikéw i prelegentéw,

g) szeroko pojeta obstuga Imprezy.

Hostessy i informatorki/informatorzy pracujgcy w Biurze Informacyjnym i na miejscu

Imprezy muszg posiadaé jednakowy stréj (np.: spédnica/spodnie w ciemnym, stonowanym

kolorze, biata bluzka/koszula, apaszka z logo Imprezy, identyfikator itp.). Wykonawca

uzgodni strdj hostess i informatorek/informatoréw z Zamawiajagcym w terminie do 10 dni

roboczych od podpisania umowy. Wykonawca zapewni obstuge Biura Informacyjnego przez

minimum 5 oséb, w tym co najmniej 3 osoby z bardzo dobrg znajomoscig jezyka

angielskiego.

9. Obstuga multimedialna - Wykonawca zapewni nagftosnienie Imprezy. Wykonawca
zabezpieczy prezentera informacji multimedialnych i spikera Imprezy

IX. Organizacja merytoryczna

1. Uroczyste otwarcie Imprezy

Wykonawca bedzie odpowiedzialny za organizacje i prowadzenie uroczystego otwarcia Imprezy w
terminie zgodnym z ramowym programem, co najmniej wedtug ponizszego scenariusza:

Miejsce  Imprezy, wuzgodnione z Zamawiajgcym, fatwo dostepne dla  wszystkich
wystawcow/uczestnikdéw Imprezy w liczbie co najmniej 250 oséb, w tym miejsce dla mowcdw,
miejsce dla uczestnikdw otwarcia, miejsce dla cateringu — szwedzki stét.
Organizator wydzieli i przygotuje miejsce wydarzenia, w tym:
a) zapewni dekoracje miejsca (w tym kwiaty zywe, widoczne logo patronow),
b) zapewni méwnice dla méwcow,
c) zapewni obstuge techniczng wydarzenia (w tym nagtosnienie i o$wietlenie),
d) zapewni miejsce dla cateringu —tatwo dostepne dla uczestnikéw wydarzenia,
e) zapewni odpowiednig sale na spotkanie dla przedstawicieli patronéw Imprezy (ok. 15
0sbb) z przedstawicielami Zamawiajgcego, tzw. pokdj VIP, po zakoriczeniu uroczystego
otwarcia. W pokoju VIP powinien by¢ zabezpieczony catering dla co najmniej 20 oséb.

W programie wydarzenia muszg sie znalez¢ m.in. krotkie wystgpienia co najmniej 2 osdéb, to jest:
przedstawiciela Zamawiajgcego oraz jednego z patrondw Imprezy.

Po zakonczeniu oficjalnych wystgpien odbedzie sie poczestunek dla wszystkich gosci oraz spotkanie
dla gosci VIP w oddzielnej Sali.

Catering podczas uroczystego otwarcia Imprezy bedzie sie sktadac co najmniej z:
1) jednej filizanki goracej kawy o pojemnosci minimum 150 ml dla kazdego uczestnika
otwarcia Imprezy,



2) jednej filizanki gorgcej herbaty o pojemnosci minimum 150 ml dla kazdego uczestnika
otwarcia Imprezy, do wyboru sposrdod minimum pieciu rodzajow herbat w torebkach,
w tym herbata czarna i zielona (o wadze 1,5-2,0 gramoéw),

3) minimum 0,25 litra stuprocentowego soku owocowego, zapewnionego w minimum
trzech smakach dla kazdego uczestnika otwarcia Imprezy, w tym sok pomaranczowy i
jabtkowy,

4) 0,25 litra wody mineralnej dla kazdego uczestnika otwarcia Imprezy do wyboru sposréd
wody gazowanej oraz niegazowanej,

5) kompozycji owocéw filetowanych, sktadajacej sie z minimum szesciu rodzajéw owocdéw
(w tym: ananasy, melony, winogrona, kiwi, truskawki) o facznej ilosci minimum 100 gra-
mow na kazdego uczestnika otwarcia Imprezy,

6) wyboru ciastek (minimum cztery rodzaje, np. rogaliki nadziewane, babeczki z owocami
lub inne propozycje z wytgczeniem ciastek ,,suchych” i herbatnikow — w ilosci minimum
2 sztuk na osobe),

7) wyboru ciast porcjowanych (minimum cztery rodzaje, w tym sernik) w ilosci
co najmniej 70 g/os.),

8) dekoracyjnych przekasek bankietowych np. kanapeczek roladek lub tartinek . Minimal-
na ilos¢ przekgsek — 7 szt./os. Waga jednej przekaski minimum 60 gramow,

9) alkoholu w ilosci od 130 ml biatego i czerwonego wina potwytrawnego dla kazdego
uczestnika otwarcia Imprezy; dla gosci pokoju VIP: 4 butelki wina biatego i 4 butelki
wina czerwonego.

Wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach ceramicznych,
niejednorazowego uzytku. Napoje zimne serwowane bedg w szklankach. Do konsumpcji
przygotowane zostang eleganckie sztuéce metalowe ze stali nierdzewnej. Soki podane beda w
szklanych dzbankach o pojemnosci od 0,7-1 litr (z przezroczystego szkta) lub szklanych butelkach
firmowych. Uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana. Cata zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie.

Wykonawca zobowigzany bedzie takze w ramach ustugi cateringowej do:

1) zapewnienia transportu, tj. dostarczenia ustugi na miejsce jej Swiadczenia,

2) obstugi technicznej w zakresie przygotowania cateringu, a nastepnie uprzatniecia
i odbioru pozostatosci,

3) zapewnienia obstugi kelnerskiej w trakcie trwania uroczystego otwarcia Imprezy - mini-
mum 3 osoby. Kelnerzy/kelnerki powinni przede wszystkim by¢ osobami uprzejmymi,
grzecznymi oraz schludnymi. Powinni zachowywac sie i by¢ ubrani zgodnie z zasadami
savoir vivre kelnera,

4) zapewnienia stotéw nakrytych obrusami wraz ze skirtingami (obrusy nie moga by¢ jed-
norazowe-papierowe). Uzyte obrusy oraz skirtingi muszg byé bezwzglednie czyste
i nieuszkodzone, wysterylizowane oraz wyprasowane,

5) zapewnienia serwetek papierowych dwuwarstwowych stotowych z atestem PZH
o wymiarach ok. 30x30 cm po roztozeniu, w ilosci min. 300 szt.,

6) obrusy na stofach, skirtingi oraz serwetki muszg by¢ utrzymane w tej samej tonacji ko-
lorystycznej (kolory pastelowe, nierazgce),

7) zapewnienia dekoracji florystycznej na stotach bufetowych,

8) uprzatniecia i wywiezienia wszystkich Smieci pozostatych po positkach,



9) wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie swieze, przy-
rzgdzone w dniu Swiadczenia ustugi, muszg charakteryzowac sie wysokg jakoscig w
odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie
jak kawa, herbata, soki i inne) bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozy-
cia i temperature. Dania i napoje ciepte bedg podane w taki sposéb, aby przez czas
trwania uroczystego otwarcia Imprezy utrzymywana byta ich stata odpowiednio wyso-
ka temperatura,

10) Wykonawca zapewni, aby w trakcie uroczystego otwarcia Imprezy, jego uczestnicy
posiadali cigglty dostep do napojéw gorgcych oraz zimnych, a takze wszystkich podawa-
nych dan, w ramach przewidzianej ilosci oraz gramatur,

11) ustuga cateringowa musi by¢ przygotowana przed rozpoczeciem uroczystego otwarcia
Imprezy,

12) ustuge porzadkowania po cateringu Wykonawca zrealizuje po opuszczeniu miejsca
wydarzenia przez jego uczestnikdw, badz tez na prosbe Zamawiajacego.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag w trakcie realizacji ustugi, ktore Wykonaw-
ca zobowigzany bedzie uwzglednic.

Wykonawca przedstawi menu do akceptacji Zamawiajgcego w terminie do 30 dni przed rozpocze-
ciem Imprezy. W przypadku zgtoszenia uwag lub zastrzezen do menu przez Zamawiajgcego,
Wykonawca zobowigzuje sie do ponownego przedtozenia menu do akceptacji w terminie jedne-
go dnia roboczego od otrzymania uwag lub zastrzezen. Zamawiajgcy zobowigzuje sie w ciggu trzech
dni roboczych nanies¢ swoje uwagi badz zaakceptowaé menu.

Zamawiajgcy w terminie do 7 dni przed rozpoczeciem Imprezy potwierdzi liczbe gosci ze swojej
strony. Znajomos¢ liczby pozostatych uczestnikdéw Imprezy pozostaje w gestii Wykonawcy. Przewi-
duje sie udziat nie mniej niz 200 osdb.

Ostateczny scenariusz organizacji uroczystego otwarcia Imprezy zostanie uzgodniony

z Zamawiajgcym, w terminie do 14 dni przed terminem Imprezy.

2. Forum PPP

Wykonawca zorganizuje dwudniowe Forum zwigzane z tematykg PPP sktadajgce sie z wyktadaow,
panelami dyskusyjnymi oraz czescig warsztatowg na co najmniej 200 oséb wraz z poczestunkiem.
Wykonawca bedzie odpowiedzialny za pozyskanie uczestnikéw i prelegentdw Forum, za jej
organizacje techniczng (w tym nagtosnienie) i merytoryczng oraz prowadzenie Forum w miejscu
Imprezy.

Termin Forum: wrzesien/pazdziernik 2018r.

Celem Forum jest jej wsparcie jego uczestnikow m.in. w:

a) zrozumieniu koncepcji i specyfiki projektéw PPP, korzysci i zagrozen jakie niosg one dla
podmiotéw publicznych, a jakie dla firm prywatnych,

b) przyblizeniu nowych aktéw prawnych w tym zakresie, w szczegdlnosci wyjasnienie
procesu przygotowania i realizacji umowy partnerstwa publiczno-prywatnego i
koncesiji,

c) wskazaniu obszaréw praktycznego zastosowania umoéw PPP i koncesji w rozwoju
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i funkcjonowaniu samorzadow,
d) zapoznaniu sie z ofertg inwestycyjng Ptocka w zakresie projektéw realizowanych oraz
planowanych do realizacji w formule PPP i koncesji,

Forum bedzie ztozone z serii wyktadéw/prezentacji, paneli dyskusyjnych, warsztatéw. Wykonawca,
w razie potrzeby zgtoszonej przez Zamawiajgcego, zapewni ttumaczenie symultaniczne podczas
Imprezy. Ostateczna koncepcja merytoryczna konferencji uzgodniona zostanie z Zamawiajgcym w
terminie 20 dniu po podpisaniu umowy.

Wykonawca zapewni moderatora i prelegentdéw podczas Forum zgodnie z ponizszym wykazem.
Wykonawca zapewni rowniez transport dla prelegentéw na trasie lotnisko — Ptock — lotnisko, jesli
prelegenci przybywajg z zagranicy.

Prelegenci powinni reprezentowac takie Urzedy i Instytucje, jak:

Ministerstwo Finanséw

Ministerstwo Infrastruktury i Budownictwa
Ministerstwo Rozwoju

Agencja Rozwoju Mazowsza S.A.,

Polska Agencja Inwestycji i Handlu S.A,
Marszatek Wojewddztwa Mazowieckiego.

1. ONZ-UNITAR,

2. CIFAL Network,

3. Krajowa lzba Gospodarcza,

4. Izby Handlowe krajow europejskich,

5. Zwigzek Miast Polskich,

6. Zwigzek Powiatéw Polskich,

7. Business Centre Club,

8. Instytut Partnerstwa Publiczno Prywatnego,

9. Platforma PPP

10. Podmioty doradcze

11. Zwigzek Bankow Polskich

12. Gminy/instytucje, ktdre realizujg/zrealizowaty projekty w formule PPP/koncesji;
13. Instytucje finansujgce projekty w formule PPP/koncesji;

14. Partner prywatny/inwestor, realizujgcy projekty w formule PPP/koncesji;
15. Gmina — Miasto Ptock.

Moderatorem bedzie osoba z udokumentowanym doswiadczeniem w realizacji projektow PPP
(ze strony partnera publicznego/prywatnego lub doradcy) oraz z udokumentowanym
doswiadczeniem w prowadzeniu konferencji.

Wykonawca zabezpieczy mozliwos¢ rejestracji uczestnikdw Forum poprzez strone internetowg
(formularz zgtoszeniowy ze zgodg na przetwarzanie danych osobowych).

Wykonawca przed rozpoczeciem Forum zorganizuje miejsce — punkt rejestracyjny na terenie Biura
Informacji Imprezy, w ktérym nie zgtoszony wczesniej uczestnik Forum moze dokonaé tego
zgtoszenia poprzez wypetnienie formularza na miejscu Imprezy. Uczestnicy Imprezy zostang
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odnotowani, zostawig wizytodwki i otrzymajg materiaty konferencyjne.
Punkt rejestracyjny zostanie zorganizowany przed wejsciem do sali konferencyjnej i bedzie
obstugiwany przez co najmniej dwie osoby w czasie jej trwania.

Wykonawca przygotuje materiaty merytoryczne dla uczestnikdw/wystawcéw/prelegentow Imprezy
w formie elektronicznej na nosniku cyfrowym typu pendrive z logo Imprezy w ilosci co najmniej
300 szt. Materiaty zawieraty bedg miedzy innymi:

a.
b.
C.
d.

Program Forum i catej Imprezy;

Przepisy prawne (np. tre$¢ ustaw, rozporzadzen) zwigzane z tematyka Forum;
Prezentacje prelegentéw;

Opisy case studies dyskutowanych podczas paneli i warsztatow.

Ostateczna zawartos¢ nosnika cyfrowego bedzie uzgodniona z Zamawiajgcym w terminie do 14 dni
przed terminem rozpoczecia Imprezy.

Wykonawca zorganizuje 45 minutowa przerwe obiadowa w kazdym dniu Forum.
Kazda przerwa obiadowa bedzie sie sktadac co najmnie;j z:

1)

2)

3)

4)
5)
6)
7)

8)

9)

jednej filizanki gorgcej kawy o pojemnosci minimum 150 ml dla kazdego uczestnika Fo-
rum,

jednej filizanki gorgcej herbaty o pojemnosci minimum 150 ml dla kazdego uczestnika
Forum, do wyboru sposréd minimum pieciu rodzajow herbat w torebkach, w tym her-
bata czarna (o wadze 1,5-2,0 gramow),

minimum 0,25 litra stuprocentowego soku owocowego, zapewnionego w minimum
trzech smakach dla kazdego uczestnika Forum w tym co najmniej sok pomaranczowy
i jabtkowy,

0,25 litra wody mineralnej do wyboru sposréod wody gazowanej oraz niegazowanej dla
kazdego uczestnika Forum,

wyboru ciast porcjowanych (minimum cztery rodzaje ciasta, w tym sernik) w ilosci

co najmniej 70 g/os.),

przekasek zimnych - minimum cztery rodzaje w ilosci minimum 80 g/os (w tym wybér
wedlin i seréw),

wyboru satatek ze swiezych warzyw w ilosci co najmniej 100 g/os, (minimum dwa ro-
dzaje),

dan na goraco (minimum cztery rodzaje) w tym zupy, dania miesne, dania jarskie. Wy-
mienione dania przeznaczone beda do konsumpcji na stojgco przy uzyciu jednego sztué-
ca, w ilosci co najmniej 150 g/os,

cieptych dodatkéw do dan na gorgco (minimum trzy rodzaje, np. ziemniaki opiekane,
ryz, warzywa gotowane) w ilosci co najmniej 250 g/os.

10) do podawanych w trakcie Forum napojéw Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ do-

datki: mleko do kawy w dzbanuszkach porcelanowych o pojemnosci nie wiekszej niz 300
ml, Swiezg cytryne w plasterkach (plasterki przekrojone na potowe), cukier oraz stodzik
(mleko do kawy, cytryna i cukier majg by¢ na biezgco uzupetniane),

11) wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach ceramicznych, niejed-

norazowego uzytku. Napoje zimne serwowane bedg w szklankach. Do konsumpcji przy-
gotowane zostang sztuéce metalowe. Soki podane bedg w szklanych dzbankach o pojemno-
$ci od 0,7-1 litr (z przeZroczystego szkta) lub szklanych butelkach firmowych.Uzyta zastawa be-
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dzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana. Cata zastawa musi by¢ utrzymana w tym
samym wzornictwie.

Wykonawca zorganizuje 30 minutowe przerwy kawowe — po 2 w kazdym dniu Forum.
Kazda przerwa kawowa bedzie sie sktadac co najmniej z:

1) jednej filizanki goracej kawy o pojemnosci minimum 150 ml dla kazdego uczestnika Fo-
rum,

2) jednej filizanki gorgcej herbaty o pojemnosci minimum 150 ml dla kazdego uczestnika
Forum, do wyboru sposréd minimum pieciu rodzajow herbat w torebkach, w tym her-
bata czarna (o wadze 1,5-2,0 graméw),

3) minimum 0,25 litra stuprocentowego soku owocowego, zapewnionego w minimum
trzech smakach dla kazdego uczestnika Konferencji, w tym sok pomaranczowy
i jabtkowy,

4) 0,25 litra wody mineralnej dla kazdego uczestnika Konferencji do wyboru sposréd wody
gazowanej oraz niegazowanej. llos¢ wody niegazowanej powinna by¢ dwukrotnie wyz-
sza niz ilos¢ wody gazowanej,

5) kompozycji owocow filetowanych, sktadajgcej sie z minimum szesciu rodzajéw owocéw
(w tym: ananasy, melony, winogrona, kiwi, truskawki) o facznej ilosci minimum 100 gra-
mow na kazdego uczestnika otwarcia Imprezy,

6) wyboru ciastek (minimum cztery rodzaje, np. rogaliki nadziewane, babeczki z owocami
lub inne propozycje z wytgczeniem ciastek drozdzowych i herbatnikdéw — w ilosci mini-
mum 2 sztuk na osobe),

7) wyboru ciast porcjowanych (minimum cztery rodzaje, w tym sernik) w ilosci
co najmniej 70 g/os.),

8) dekoracyjnych przekasek bankietowych np. kanapeczek roladek lub tartinek . Minimal-
na ilos¢ przekasek — 7 szt./os. Waga jednej przekaski minimum 60 gramow,

Wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach ceramicznych,
niejednorazowego uzytku. Napoje zimne serwowane bedg w szklankach. Do konsumpcji
przygotowane zostang eleganckie sztuéce ze stali nierdzewnej.
Soki podane bedg w szklanych dzbankach o pojemnosci od 0,7-1 litr (z przezroczystego szkfa) lub
szklanych butelkach firmowych. Uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana.
Cafa zastawa musi by¢ utrzymana w tym samym wzornictwie.

Wykonawca zobowigzany bedzie takze w ramach ustugi cateringowej do:

1) zapewnienia transportu, tj. dostarczenia ustugi na miejsce jej Swiadczenia,

2) obstugi technicznej w zakresie przygotowania cateringu, a nastepnie uprzatniecia
i odbioru pozostatosci,

3) zapewnienia obstugi kelnerskiej w trakcie trwania przerwy - minimum 3 osoby. Kelne-
rzy/kelnerki powinni przede wszystkim by¢ osobami uprzejmymi, grzecznymi oraz
schludnymi. Powinni zachowywac sie i by¢ ubrani zgodnie z zasadami savoir vivre kelne-
ra.

4) zapewnienia stotéw nakrytych obrusami wraz ze skirtingami (obrusy nie mogg by¢ jed-
norazowe-papierowe). Uzyte obrusy oraz skirtingi muszg byé bezwzglednie czyste
i nieuszkodzone, wysterylizowane oraz wyprasowane,
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5) zapewnienia serwetek papierowych dwuwarstwowych stotowych z atestem PZH
o wymiarach ok. 30x30 cm po roztozeniu, w ilosci min. 200 szt.,

6) obrusy na stotach, skirtingi oraz serwetki muszg by¢ utrzymane w tej samej tonacji ko-
lorystycznej (kolory pastelowe, nierazace),

7) zapewnienia dekoracji florystycznej na stotach bufetowych,

8) uprzatniecia i wywiezienia wszystkich Smieci pozostatych po positkach,

9) wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie Swieze, przy-
rzagdzone w dniu $wiadczenia ustugi, muszg charakteryzowaé sie wysokg jakoscig
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (ta-
kie jak kawa, herbata, soki i inne) bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do
spozycia i temperature. Dania i napoje ciepte bedg podane w taki sposdb, aby przez
czas trwania konferencji utrzymywana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura,

10) Wykonawca zapewni, aby w trakcie przerwy, uczestnicy Forum posiadali ciggty dostep
do napojow goracych oraz zimnych, a takze wszystkich podawanych dan,
w ramach przewidzianej ilosci oraz gramatur,

11) ustuga cateringowa musi by¢ przygotowana przed rozpoczeciem Konferencji,

12) ustuge porzgdkowania po cateringu Wykonawca zrealizuje po opuszczeniu Sali konfe-
rencyjnej przez uczestnikdéw Konferencji, badz tez na prosbe Zamawiajgcego.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag w trakcie realizacji ustugi, ktore Wykonaw-
ca zobowigzany bedzie uwzglednic.

Wykonawca przedstawi menu do akceptacji Zamawiajgcego do 14 dni przed terminem Imprezy. W
przypadku zgtoszenia uwag lub zastrzezert do menu przez Zamawiajgcego, Wykonawca zobowigzuje
sie do ponownego przedtozenia menu do akceptacji w terminie jednego dnia roboczego od otrzy-
mania uwag lub zastrzezen. Zamawiajgcy zobowigzuje sie w ciggu trzech dni roboczych naniesé
swoje uwagi badz zaakceptowaé menu.

Zamawiajgcy w terminie do 4 dni roboczych przed rozpoczeciem Imprezy potwierdzi liczbe gosci ze
strony Zamawiajgcego. Znajomos¢ liczby pozostatych gosci pozostaje w gestii Wykonawcy. Przewi-
duje sie udziat okoto 200 oséb (uczestnicy Forum + prelegenci).

3. Uroczyste zamkniecie Imprezy

Wykonawca bedzie odpowiedzialny za organizacje i prowadzenie uroczystego zamkniecia Imprezy
w terminie zgodnym z ramowym programem Imprezy, co najmniej wedtug ponizszego scenariusza:

Miejsce  Imprezy, uzgodnione z Zamawiajgcym, fatwo dostepne dla  wszystkich
wystawcdw/uczestnikdéw Imprezy w liczbie co najmniej 200 oséb, w tym miejsce dla mowcow,
miejsce dla uczestnikdw otwarcia, miejsce dla cateringu — szwedzki stét.
Organizator wydzieli i przygotuje miejsce wydarzenia, w tym:

a) zapewni dekoracje miejsca (widoczne logo patrondéw),

b) zapewni méwnice dla méwcow,

c) zapewni obstuge techniczng wydarzenia (w tym nagtosnienie i oswietlenie),

d) zapewni moderatora wydarzenia.

W programie wydarzenia muszg sie znalez¢ m.in. krétkie wystgpienia przedstawicieli
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Zamawiajgcego i podsumowanie moderatora.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag w trakcie realizacji ustugi, ktore Wykonaw-
ca zobowigzany bedzie uwzglednic.

Ostateczna agenda Imprezy zawierajgca tematy, harmonogram, propozycje moderatoréw,
prelegentow, prezenterow zostanie przedstawiona Zamawiajagcemu do uzgodnienia w terminie
20 dni roboczych od podpisania umowy.

4. Organizacja Gali Imprezy:

Kompleksowa organizacja oficjalnej Gali w pierwszym dniu Imprezy. Proponowany przedziat
czasowy: 20.30-2.00. Czas trwania - ok. 5,5 godziny. Planowana liczba uczestnikéw Gali — do 250
0s6b. Miejsce — Ptock, sala z mozliwoscig organizacji przyjecia ,zasiadanego” mieszczaca ok. 250
0s0b, obstugg kelnerska, z wydzielonym miejscem na catering, scene oraz miejsce do tanca.
Zaproszeni beda m.in.: Wtadze Miasta Ptocka, wystawcy, uczestnicy Imprezy, prelegenci,
przedstawiciele patrondw i partneréw Imprezy.

W trakcie uroczystosci bedg miaty miejsce oficjalne wystgpienia wtadz, wystep artystyczny
i bankiet. Gala ma by¢ imprezg prestizowg, zorganizowang na wysokim poziomie, przygotowang z
najwyzszg starannoscig. Wykonawca wyznaczy z imienia i nazwiska jedng osobe do kontaktéw z
Zamawiajgcym w trakcie przygotowania i realizacji niniejszego zamodwienia, jak rowniez podczas
trwania Gali, ktéra bedzie dysponowac telefonem komdrkowym z dostepnym numerem dla
Zamawiajgcego. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli sposobu realizacji zamodwienia na
kazdym jego etapie.

Sala i budynek:

1) Sala musi posiadaé scene, lub wydzielong powierzchnie petnigca role sceny (nie mniej
niz 18 m?);

2) Sala musi posiadac sprawng klimatyzacje;

3) Sala musi spetnia¢ wszelkie wymagania techniczne do organizacji Gali — np. posiadaé
wejscia fonii, wtasne nagtosnienie i oswietlenie estradowe, jesli sala nie posiada powyz-
szego na wyposazeniu, zabezpiecza je Wykonawca;

4) Nad sceng musi by¢ mozliwos¢ zamontowania o$wietlenia dodatkowego;

5) Na sali musi by¢ mozliwos¢ podtaczenia projektora multimedialnego oraz na scenie
podwieszenia ekranu. Ekran musi by¢ podwieszony nad sceng w taki sposdb, aby nie
przeszkadzat osobom wystepujacym na scenie oraz nie zastaniat widoku osobom stojg-
cym na widowni;

6) Wykonawca musi zapewni¢ odpowiednig oprawe muzyczng — muzyka w holu w trakcie
przybywania gosci, w czasie ich wchodzenia na sale oraz podczas bankietu. Krotkie
przerywniki muzyczne w trakcie samej Gali;

7) Wykonawca musi zapewnié¢ co najmniej trzy mikrofony bezprzewodowe oraz co naj-
mniej dwa stojaki na mikrofony;

8) Wykonawca musi zapewni¢ transfery autobusowe (czyste i nowoczesne pojazdy przy-
stosowane do przewozu osob) dla uczestnikdw Gali z hotelu na miejsce wydarzenia i z
powrotem po zakonczeniu Gali, zgodnie z ramowym programem ;
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9) W budynku, w ktérym odbedzie sie Gala muszg by¢ zapewnione osoby do przyjmowa-
nia gosci przy wchodzeniu do budynku i na sale (3 hostessy),szatnia z obstugg (min. 3
osoby). Osoby, ktére beda obstugiwaty szatnie bedg odpowiadaty za przyjmowanie i
wydawanie okry¢ przed rozpoczeciem Gali i po jej zakonczeniu, bedg odpowiedzialne za
garderobe pozostawiong w szatni;

10) W budynku muszg byé zapewnione toalety zaopatrzone w papier toaletowy, mydto oraz
jednorazowe reczniki do rgk przez caty czas trwania Gali. Powinna by¢ takze obecna
osoba, ktora bedzie dbata o czystos¢ w toaletach i uzupetniata brakujgce artykuty higie-
niczne podczas Gali;

11) Muszg by¢ zapewnione osoba/osoby, ktére bedg dbaty o:

a) akustyke gali,

b) elektryke (osoba ta bedzie odpowiadata za nadzér nad zasilaniem i sprawnoscig
urzadzen elektrycznych),

c) montaz dekoracji oraz podwieszanie elementéw dekoracji, ekranu, obstuge urzg-
dzen sceny,

d) przepisy przeciwpozarowe;

12) Wykonawca zobowigzuje sie do wykonania aranzacji sceny. W aranzacje sceny nalezy
wliczy¢ zywe, Swieze kwiaty i bukiety/stroiki pod moéwnice (kwiaty z przewagg réz na
dtugosci sceny, na scenie min. 3 bukiety), flagi: miasta Ptocka, miast partnerskich obec-
nych na Forum, Unii Europejskiej oraz Polski. Wykonawca najpdzniej na miesigc przed
Galg przedstawi Zamawiajgcemu projekt aranzacji sceny do akceptacji. W przypadku
zgtoszenia uwag przez Zamawiajgcego do aranzacji sceny, Wykonawca zobowigzuje sie
do ich uwzglednienia i ponownego przedtozenia projektu w terminie jednego dnia ro-
boczego od otrzymania uwag lub zastrzezen;

13) Wykonawca zapewni powierzchnie na catering na Sali:

a) miejsce na catering musi znajdowac sie w sali, w ktorej bedzie odbywata sie Gala,
b) wielkos¢ powierzchni musi by¢ odpowiednia dla liczby zaproszonych gosci;

14) Wykonawca najpdzniej na 20 dni przed Imprezg wskaze Zamawiajagcemu sale oraz
przedstawi jej rozplanowanie;

15) W obiekcie, w ktérym bedzie odbywata sie Gala nie mogg odbywad sie zadne inne wy-
darzenia (Gala ma by¢ jedyng imprezg w obiekcie);

16) Wszystkie pomieszczenia, ktére zapewni Wykonawca muszg by¢ czyste;

17) Wykonawca zobowigzuje sie do oznaczenia miejsca Gali (tabliczki z informacjami
i oznaczeniami na zewnatrz budynku, w ktérym bedzie sie odbywaé Gala, hol, sala);

18) Wykonawca zapewni bezptatne miejsca parkingowe dla czesci Gosci w najblizszej okoli-
cy budynku, w ktérym bedzie odbywac sie Gala (okoto 50 miejsc);

19) Zakonczenie Gali — Wykonawca odpowiada za usuniecie wszelkich tabliczek i oznaczen
wewnatrz i na zewnatrz budynku, zwigzanych z organizacjg Gali — doprowadzenie Sali
i reszty budynku do stanu sprzed Gali.

Organizacja Gali musi zawiera¢ co najmniej ponizsze elementy:
1) Przygotowanie petnego scenariusza Gali - w scenariuszu nalezy uwzgledni¢ miejsce na
czesc oficjalng - przemowienia przedstawicieli wiadz oraz na czes¢ rozrywkowg — wyste -
py artystyczne, bankiet. Scenariusz do uzgodnienia i akceptacji Zamawiajgcego.
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2) Wykonawca zapewni obstuge konferansjerskg Gali. Konferansjer powinien posiadac do-
Swiadczenie w prowadzeniu podobnych imprez, mile widziane doswiadczenie dzienni-
karskie.

3) Zapewnienie wystepu artysty — solista, zesp6t muzyczny , kabaret, iluzjonista. Artysta i
repertuar muszg wspoétgraé z charakterem Gali. Czas wystepu — 30-60 minut do uzgod-
nienia z Zamawiajgcym. Zestaw atrakcji do akceptacji Zamawiajgcego.

4) Przygotowanie i dystrybucja zaproszen na Gale. Zaproszenia muszg by¢ wykonane
w formacie DL na eleganckim papierze o minimalnej gramaturze 190g/m?, w petnej ko-
lorystyce. Na zaproszeniu musi sie znalez¢ miedzy innymi: logotypy, nazwa , miejsce
i termin, organizator, patroni itp. Wzér zaproszei do uzgodnienia z Zamawiajgcym w
terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy.

5) Zapewnienie obstugi fotograficznej Gali.

Do zadan Wykonawcy nalezy wykonanie zdjec:

a) wszystkim prelegentom,

b) prowadzacemu Gale,

c) osobom/zespotom zapewniajgcym oprawe artystyczna.
Wykonawca wykona takze zbiorowe zdjecia uczestnikéw Gali - fgcznie ok. 50 zdjec.
Oprécz plikdw wynikowych o rozdzielczosci 10 Mpix Wykonawca przekaze Zamawiajg-
cemu pliki Zrodtowe typu RAW o takiej samej rozdzielczosSci natywnej.

6) Uwzglednienie kosztéw: ZAIKSu, ubezpieczenia, ewentualnie ochrony Gali.

Bankiet rozpocznie sie po czesci oficjalnej i artystycznej Gali. Wykonawca zapewni uroczystg
oprawe bankietu —dekoracja stotéw i sali (obrusy, kwiaty itp.), elegancka obstuga kelnerska itp.
Bezptatna konsumpcja alkoholu bedzie trwaé do godziny 23.00.

Wykonawca zapewni catering dla 250 oséb, w formie wykwintnego bufetu szwedzkiego o wysokim
standardzie, minimum hotelu 4-gwiazdkowego. Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia

€O najmnie;j:

1) jednej filizanki gorgcej kawy o pojemnosci minimum 150 ml dla kazdego uczestnika Gali,

2) jednej filizanki gorgcej herbaty o pojemnosci minimum 150 ml dla kazdego uczestnika Gali,
do wyboru sposréd minimum pieciu rodzajow herbat w torebkach, w tym herbata czarna (o
wadze 1,5-2,0 gramow),

3) minimum 0,25 litra stuprocentowego soku owocowego, zapewnionego w minimum trzech
smakach dla kazdego uczestnika Gali, w tym co najmniej sok pomarafnczowy
i jabtkowy,

4) 0,25 litra wody mineralnej do wyboru sposréd wody gazowanej oraz niegazowanej dla kaz-
dego uczestnika Gali.,

5) kompozycji owocoéw filetowanych, sktadajacej sie z minimum szesciu rodzajéow owocow (w
tym: ananasy, melony, winogrona, kiwi, truskawki) o facznej ilosci minimum 100 gramdw na
kazdego uczestnika otwarcia Imprezy,

6) wyboru ciast porcjowanych (minimum cztery rodzaje ciasta, w tym sernik) w ilosci
co najmniej 70 g/os.),

7) przekasek zimnych - minimum cztery rodzaje w ilosci minimum 80 g/os (np. tatar wotowy,

tatar z tososia, $ledzie — z dodatkami, carpaccio wotowe, wybdr wedlin i seréw , itp.), w
tym jednej przekaski powitalnej podawanej indywidualnie kazdemu uczestnikowi;
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8) wyboru satatek w ilosci co najmniej 100 g/os, (minimum piec rodzajow, kazda sktadajaca sie
z minimum pieciu sktadnikéw, w tym min. dwie satatki ze Swiezych warzyw),

9) wyboru alkoholi — piwa, wina pétwytrawnego czerwonego i biatego, wodki — w ilosciach za-
pewniajgcych ciggty dostep dla wszystkich uczestnikow Gali,

10) dan na gorgco (minimum cztery rodzaje) w tym dwa dania miesne, jedno danie rybne oraz
jedno danie jarskie, w ilosci co najmniej 150 g/os,

11) cieptych dodatkéw do dan na gorgco (minimum cztery rodzaje, np. ziemniaki opiekane, ryz,
warzywa gotowane) w ilosci co najmniej 250 g/os.

12) Do podawanych w trakcie Gali napojow Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dodatki:
mleko do kawy, $wiezg cytryne w plasterkach (plasterki przekrojone na potowe), cukier oraz
stodzik (mleko do kawy, cytryna i cukier majg by¢ na biezgco uzupetniane),

13) wszystkie dania oraz napoje gorace podane zostang w naczyniach ceramicznych, niejedno-
razowego uzytku. Napoje zimne serwowane bedg w szklankach. Do konsumpcji przygoto-
wane zostang sztuéce metalowe. Soki podane bedg w szklanych dzbankach o pojemnosci od 0,7-
1 litr (z przezroczystego szkta) lub szklanych butelkach firmowych. Uzyta zastawa bedzie czysta,
nieuszkodzona i wysterylizowana. Cata zastawa musi by¢ utrzymana w tym samym wzornic-
twie.

Wykonawca zobowigzany bedzie takze w ramach ustugi cateringowej do:

1) zapewnienia transportu, tj. dostarczenia ustugi na miejsce jej Swiadczenia,

2) obstugi technicznej w zakresie przygotowania cateringu, a nastepnie uprzatniecia
i odbioru pozostatosci,

3) zapewnienia obstugi kelnerskiej w trakcie trwania Gali - minimum 10 oséb.
Kelnerzy/kelnerki powinni przede wszystkim by¢ osobami uprzejmymi, grzecznymi oraz
schludnymi. Powinni zachowywac sie i by¢ ubrani zgodnie z zasadami savoir vivre kelne-
ra.

4) zapewnienia stotéw nakrytych obrusami wraz ze skirtingami (obrusy nie moga by¢ jed-
norazowe-papierowe). Uzyte obrusy oraz skirtingi muszg by¢ bezwzglednie czyste
i nieuszkodzone, wysterylizowane oraz wyprasowane,

5) zapewnienia serwetek papierowych dwuwarstwowych stotowych z atestem PZH
o wymiarach ok. 30x30 cm po roztozeniu, w ilo$ci min. 600 szt.,

6) obrusy na stotach, skirtingi oraz serwetki muszg by¢ utrzymane w tej samej tonacji ko-
lorystycznej (kolory pastelowe, nierazgce),

7) zapewnienia dekoracji florystycznej na stotach bufetowych,

8) uprzatniecia i wywiezienia wszystkich Smieci pozostatych po positkach,

9) wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie sSwieze, przy-
rzadzone w dniu Swiadczenia ustugi, muszg charakteryzowac sie wysokg jakoscig
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (ta-
kie jak kawa, herbata, soki i inne) beda posiadaty odpowiednig date przydatnosci
do spozycia i temperature. Dania i napoje ciepte bedg podane w taki sposdb, aby przez
czas trwania Gali utrzymywana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura,

10) Wykonawca zapewni, aby w trakcie bankietu, uczestnicy Gali posiadali ciggty dostep
do napojow goracych oraz zimnych, a takze wszystkich podawanych dan, w ramach
przewidzianej ilosci oraz gramatur,

11) ustuga cateringowa musi by¢ przygotowana przed rozpoczeciem Gali, za wyjgtkiem dan
cieptych. Przystawka powitalna podawana indywidualnie dla kazdego uczestnika musi
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sta¢ na stotach w momencie rozpoczecia Imprezy. Ciepte dania mogga by¢ doniesione w
trakcie trwania Gali lub odpowiednio na prosbe Zamawiajgcego,

12) ustuge porzadkowania po cateringu Wykonawca zrealizuje po opuszczeniu lokalu przez
wszystkich gosci, bgdz tez na prosbe Zamawiajgcego.

Podane gramatury dotyczg dan i positkéw po obrébce termiczne;j.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag w trakcie realizacji ustugi, ktore Wykonaw-
ca zobowigzany bedzie uwzglednic.

Wykonawca przedstawi menu do akceptacji Zamawiajgcego w terminie 14 dni przed rozpoczeciem
Imprezy. W przypadku zgtoszenia uwag lub zastrzezen do menu przez Zamawiajacego, Wykonawca
zobowiazuje sie do ponownego przedfozenia menu do akceptacji w terminie jednego dnia robocze-
go od otrzymania uwag lub zastrzezeA. Zamawiajgcy zobowigzuje sie w ciggu trzech dni roboczych
nanies¢ swoje uwagi badz zaakceptowaé menu.

Zamawiajgcy w terminie 7 przed rozpoczeciem Imprezy potwierdzi liczbe gosci ze strony Zamawia-
jacego. Znajomosc liczby pozostatych gosci pozostaje w gestii Wykonawcy. Przewiduje sie udziat nie
mniej niz 250 oséb.

Ostateczny scenariusz  organizacji  oficjalnej Gali Imprezy zostanie uzgodniony

z Zamawiajgcym w terminie 14 dni przed rozpoczeciem Imprezy.
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