zalacznik nr 3 do SIWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Informacje ogodlne nt. przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zaméwienia jest kompleksowa organizacja 2 dniowej imprezy targowo — wystawienniczej
zwang dalej ,Targami”, realizowanej w ramach projektu pn.: “Pionki miejscem sukcesu — promocja
gospodarcza Mazowsza”.

Miejsce:

Miejska Hala Sportowa ul. Sosnowa 3 , Pionki

Miejski Osrodek Kultury w Pionkach, ul. Radomska 1, Pionki

Termin: 29.11.2012 — 30.11.2012

Il. Organizator: Gmina Miasto Pionki - Urzad Miasta Pionki, zwany dalej ,Zamawiajgcym”

lll. Uczestnicy Targéow

Planuje sie uczestnictwo w targach 100 wystawcéw (dziennie po 50 wystawcow)
Planowani uczestnicy to:

- Firmy - potencjalni inwestorzy

- Gminne jednostki organizacyjne

- lokalne przedsiebiorstwa

IV. Zatozenia ogdlne :

Zamawiajacy stawia sobie nastepujace cele przed realizowang Imprezg targowo -wystawienniczg:

- wypromowanie Miasta Pionki i wojewddztwa mazowieckiego, jako regionu i Miasta przyjaznego dla
przedsiebiorcéw i nowych inwestyciji,

- stworzenie miejsca spotkan lokalnych przedsiebiorcow

- stworzenie mozliwosci promowania projektow inwestycyjnych miast i oferty lokalnych przedsiebiorcéw

- promocja Miasta Pionki , jego projektéw inwestycyjnych i potencjatu gospodarczego

- wstep na Targi jest wolny (bezptatny)

V. Zamawiajacy zarezerwowat obiekt: Miejska Hala Sportowa oraz Miejski Osrodek Kultury w Pionkach na
potrzeby Targéw w dniach 28.11.2012 — 01.12.2012 ,

koszty wynajmu w/w obiektéw ponosi Wykonawca

VL. Impreza targowo — wystawiennicza realizowana jest w ramach projektu unijnego pt.: “Pionki
miejscem sukcesu — promocja gospodarcza Mazowsza” ktory zostat zgtoszony w ramach Regionalnego
Programu Operacyjnego Wojewddztwa Mazowieckiego 2007 — 2013, Europejski Fundusz Rozwoju
Regionalnego, Priorytet I. Tworzenie warunkéw dla rozwoju potencjatu innowacyjnego i przedsiebiorczosci
na Mazowszu, Dziatanie 1.7 Promocja Gospodarcza. Wszystkie zadania beda realizowane zgodnie z
regulaminem konkursu dla dziatania 1.7 (www.mazowia.eu) oraz z Zasadami kwalifikowania wydatkéw w
ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Mazowieckiego 2007 - 2013
(www.mazowia.eu).

VIIl. Wszystkie dziatania podejmowane w ramach projektu (np.: korespondencja, tablice informacyjne,
inne oznakowania, dziatania informacyjno— promocyjne typu: identyfikatory uczestnikéw, diugopisy, torby,
notatniki, ulotki, elementy strojow oséb z Biura Informacyjnego Targdéw, plakaty itp.) muszg by¢ prowadzone
zgodnie z ,WYTYCZNYMI DLA BENEFICJENTOW W ZAKRESIE DZIALAN INFORMACYJNO -
PROMOCYJNYCH W RAMACH REGIONALNEGO PROGRAMU OPERACYJNEGO WOJEWODZTWA
MAZOWIECKIEGO 2007-2013” (www.mazowia.eu).

Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania zapisow ,,Wytycznych...
zamowienia.

w procesie realizacji

VIIl. Ramowy program Targéw
Informacje szczegoétowe dot. ustugi zapewniajacej organizacje oraz merytoryczng i techniczng obstuge
Targow :

CZESC |. Promocja Targéw

1. Materialy dla uczestnikéw Targéw w ilosci 200 zestawéw

Wykonawca przygotuje projekt i wykona zestawy materiatébw promocyjnych zwigzanych z Targami . W skfad
zestawu musi wchodzi¢ co najmniej:

a) identyfikator uczestnika Targow (logo Targéw, nazwisko i imie, status uczestnika, np. wystawca,
organizator, itp., wymiary: co najmniej 9 x 10 cm, etui z folii PCV) + smycz (tasma tkana ptaska, kolor
zielony, szerokos¢ 10 mm, element zaczepiajacy: karabinczyk, logo Targow

b) dtugopis reklamowy — materiat: aluminium, grawer: logo Targéow
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c) notatnik — przednia i tylna okfadka karton bielony 250 g/m?, zadruk cmyk, w notesie 50 kartek — papier
offset 80 g, nadruk na oktadce inny niz na 50 stronach notatnika, na spirali metalowej, format A5

d) torba bawetniana, krétkie uchwyty, logo Targéw wymiary: co najmniej 40 x 35 cm, gramatura materiatu co
najmniej 145 g/m2.

Odbiorcy materiatéw: uczestnicy Targéw, przedstawiciele instytucji i urzedéw, ktére przyjety patronat nad
Targami, inni goscie.

Wszystkie wykonane materialy muszg by¢ wykonane (oznaczone) zgodnie z Wytycznymi dla beneficjentow
RPO WM w zakresie dziatan informacyjno-promocyjnych w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewddztwa Mazowieckiego 2007-2013. Wiecej informacji dotyczacych promocji projektéw dostepnych jest
pod adresem: http://rpo.mazowia.eu/promocja-projektu-wspolfinansowanego-w-ramach-rpo-wm-2007-
2013/promocja-projektu-wspolfinansowanego-w-ramach-rpo-wm-2007-2013.html

Projekty do uzgodnienia z Zamawiajacym, w terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy.

2. Patronat Targéw

Sugerowane przez Zamawiajgcego patronaty Targéw, ktére powinien uzyskaé Wykonawca, w terminie do
10 dni roboczych od podpisania umowy:

a) Patronat honorowy (min. 1 do uzyskania)

- Marszatek Wojewodztwa Mazowieckiego

-Starosta Radomski

- Agencja Rozwoju Mazowsza S.A.,

- Mazowiecka Jednostka Wdrazania Programéw Unijnych,

b) Patronat medialny (min. 4 do uzyskania — 2 media lokalne, 1 media ogélnopolskie, 1 media
branzowe):

Media lokalne,

- Glos Regionu — wymagane

oraz do wyboru

- Echo Dnia

- Gazeta Wyborcza Radom

- Dwutygodnik Samorzadowy ” Nad Zagozdzonkg”

-inne — do uzgodnienia z Zamawiajacym, w terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy.

Media ogélnopolskie, np.:

- Gazeta Wyborcza

- Rzeczpospolita

- onet.pl

- wp.pl

- interia.pl

- inwestyce.pl

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

Media branzowe

- Puls Biznesu,

- Gazeta Prawna

- Newsweek,

- Wspdlnota - Pismo Samorzadu Terytorialnego,

- portal www.samorzad.pap.pl

- inne — do uzgodnienia z Zamawiajacym, w terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy.

3. Ustugi przygotowawcze do organizacji Targéow oraz ich promocja

Wykonawca w terminie 10 dni roboczych od dnia podpisania umowy zorganizuje w swojej siedzibie Biuro
Organizacyjne Targow.

Do podstawowych zadan Biura Organizacyjnego Targéw naleze¢ bedzie:

a) pozyskanie 100 wystawcéw,

b) zaprojektowanie logo Imprezy — oficjalny znak graficzny — projekt do uzgodnienia z Zamawiajgcym, w
terminie do 10 dni od podpisania umowy,

c) przygotowanie bazy danych potencjalnych wystawcow oraz odwiedzajacych Targi,

d) przygotowanie zaproszen, formularzy zgtoszen na Targi, opracowanie regulaminu Targéw jako zatgcznika
do karty zgtoszenia. Tres¢ zaproszen, formularzy i regulaminu do akceptacji przez Zamawiajacego, w
terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy;

e) projekt i druk informatora — ulotki i plakatow o Imprezie:

- ulotka drukowana, petny kolor, format minimum A5, dwustronna, tre$¢ ulotki do akceptacji przez
Zamawiajacego, w terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy, naktad — minimum 1000 sztuk

- plakat drukowany formatu B2, full kolor ,papier 150 g, naktad 100 szt. dystrybucja - rozklejenie plakatow na
stupach na terenie miasta Pionki
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f) przygotowanie i przeprowadzenie wysytki pocztowej ulotki oraz formularzy zgtoszen i innych dokumentéw
organizacyjnych (lista adresatéw do uzgodnienia z Zamawiajgcym, do 10 dni roboczych od podpisania
umowy),

g) przygotowanie i przeprowadzenie akcji wysyiki elektronicznej z informacjag o Imprezie

(lista adresatéw do uzgodnienia z Zamawiajgcym, do 10 dni roboczych od podpisania umowy),

h) biezaca praca informacyjna o Imprezie,

i) promocja Imprezy poprzez:

- ogtoszenia ptatne w mediach branzowych ogdlnopolskich (format minimum 1/3 strony)i regionalnych
(format full page) druk w technice full color — minimum 1 tytut ogdlnopolski i minimum 2 tytuty regionalne
najpozniej 2 tygodnie przed Impreza; tre$¢ ogtoszenia do akceptacji przez Zamawiajgcego, w terminie do 10
dni roboczych od podpisania umowy;

j) wykonanie i umieszczenie banera reklamowego Imprezy na budynku/przed budynkiem Hali Sportowej i
Miejskiego Osrodka Kultury w wersji petno kolorowej. Czas ekspozycji — minimum 2 tygodnie przed
rozpoczeciem Imprezy, zdjecie banera w ciagu nastepnego dnia po zakonczeniu Imprezy. Wzoér baneru do
akceptacji przez Zamawiajacego, w terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy;

- wykonanie i umieszczenie baneréw Imprezy wewnatrz Hali Sportowej i Miejskiego Osrodka Kultury ,
najpozniej na 1 dzien przed rozpoczeciem Imprezy. Wersja petno kolorowa, wzor baneru do akceptacji przez
Zamawiajacego, w terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy.

k) zaproszenia dla gosci specjalnych Targdéw, papier dwustronnie kredowany min. 250 g, full kolor, —
opracowanie graficzno-merytoryczne, druk, dystrybucja pocztowa (minimum 200 sztuk, wzor zaproszenia i
lista adresatéw do uzgodnienia z Zamawiajacym w terminie do 10 dni roboczych od podpisania umowy).
Plan promocji zostanie przedstawiony przez Oferenta do oceny merytorycznej Zamawiajgcego, w terminie
do 10 dni roboczych od podpisania umowy.

I) dokumentacja zdjeciowa Targéw. Serwis fotograficzny z Imprezy zostanie przekazany Zamawiajgcemu na
nosniku cyfrowym (min. 150 szt. zdjec),

HWykonawca ztozy zamawiajacemu kroétki raport (3-4 strony) z organizacji Imprezy wraz z wnioskami do
wykorzystania przy organizacji podobnych imprez.

CZESC Il. Organizacja techniczna Targéw

Lp. Dzien Czas Proponowany program
1. 08.00-20.00 Montaz stoisk targowych
Dzien techniczny Miejska Hala Sportowa
( sroda)
28.11.2012 18.00-20.00 Mozliwos¢ odbioru stoiska przez

wystawcow.

2.

8.00 - 9.00 Odbidr stoisk targowych przez

wystawcow

Miejska Hala Sportowa

Pierwszy dzien Targow 9.30 — 10.00 Oficjalne otwarcie targéw
(czwartek) Miejska Hala Sportowa
29.11.2012
10.00- 17.00 Kawiarnia Targowa — Miejski Osrodek
Kultury
17.30- 21.00 Gala w Miejskim Osrodku Kultury
4,
C o . 10.00 - 17.00 Miejska Hala Sportowa
Drugi ?F)zi:tr;‘;l')argow Kawiarnia Targowa — Miejski Osrodek
30.11.2012 Kultury
17.30- 21.00 Zamkniecie Targéw
5.
Dzien techniczny Demontaz stoisk targowych, praca
(sobota) 08.00- 20.00 ekip sprzatajacych, podpisanie
01.12.2012 protokotu zdania obiektéw
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1. Obstuga porzadkowa i techniczna Targéw

Wykonawca zabezpieczy obstuge porzadkowsq i techniczng Imprezy, zgodnie z obowigzujacym prawem, to
jest:

a) catodobowg ochrone w czasie przygotowania i trwania Imprezy,

b) pomoc medyczng w czasie Imprezy. Minimalne wymagania dla pomocy — dyplomowana pielegniarka
dyzurujgca w dniach targow jak wyzej w godz. 8.30 — 17.30, oraz lekarz dyzurujacy lub z czasem przybycia
na miejsce zdarzenia do 10 minut,

c) ekipe sprzatajaca przed, w czasie i po Imprezie na terenie Hali Sportowej/ MOK.

2. Zagospodarowanie gtéwnej powierzchni wystawienniczej na Hali Sportowej

Zamawiajacy przewiduje rozmieszczenie 50 stoisk targowych o powierzchni 15 m? kazde Powierzchnia
targowa wynosi: sala duza 30 x 18 = 540 m kw , sala mata 180 m kw, swietlica 11,5 x 5,5 = 60 m kw .
Razem ok. 800 m kw

Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu plan rozmieszczenia stoisk targowych na Hali Sportowej do oceny,
w terminie do 14 dni roboczych od podpisania umowy.

3. Standardowe stoisko targowe

Wykonawca wykona (zakupi/wynajmie/wydzierzawi/wypozyczy) dla wystawcow stoiska targowe o
powierzchni 15 m2 wedtug przedstawionego schematu i opisu stoiska. Stoisko standard: lada prosta o
powierzchni co najmniej 1m? stolik o powierzchni co najmniej 0,8m? 4 krzesta, wieszak, kosz,
przepierzenie/Sciany oddzielajace, instalacja elektryczna (4 gniazdka), jednolite graficzne oznaczenie stoiska
wystawcy.

{"/
—————————a—+ | A30 _

nazwa firmy |

e

\

Przyktadowe stoisko targowe

Stoisko powinno by¢ odebrane przez wystawce od Wykonawcy w godzinach 18.00-20.00 dnia
poprzedzajacego Targi, lub w pierwszym dniu targowym w godzinach 08.00-09.00.
Planowana ilo$¢ stoisk targowych — 50, o powierzchni 15m? kazde.
Montaz/demontaz stoisk wystawienniczych nastgpi w czasie okreslonym w ramowym programie Imprezy.
Wykonawca zobowigzany jest uzyska¢ wszystkie uzgodnienia techniczne, merytoryczne i porzadkowe na
Hali Sportowej/ MOK i stosownych wiadz przed przystapieniem do budowy stoisk i przedstawi je
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Zamawiajacemu do wgladu. Stoisko wraz z wyposazeniem nie jest przedmiotem zakupu przez
Zamawiajacego.

4. Miejsce spotkan targowych — kawiarnia targowa

Wykonawca w Miejskim Osrodku Kultury zorganizuje ogélnodostepne miejsce na spotkania indywidualne
uczestnikébw Targéw w formie kawiarni targowej. Kawiarnia prowadzona bedzie w formie otwartej dla
uczestnikébw w trakcie targéw. Dostep bezptatny na podstawie identyfikatora. Dla gosci VIP
Zamawiajacego nalezy wydzieli¢ i oznakowa¢ minimum 5 stolikéw koktajlowych.

Kawiarnia Targowa- CATERING

Catering bedzie sie sktada¢ co najmniej z:

1) jednej filizanki goracej kawy dla kazdego uczestnika otwarcia Targow,

2) jednej filizanki gorgcej herbaty dla kazdego uczestnika otwarcia Targow,

3) minimum 0,5 litra stuprocentowego soku owocowego, zapewnionego w minimum trzech smakach dla
kazdego uczestnika otwarcia Targdéw, w tym sok pomaranczowy i jabtkowy,

4) 0,5 litra wody mineralnej dla kazdego uczestnika otwarcia Targéw do wyboru sposréod wody gazowanej
oraz niegazowane;.

5) kompozycji owocow umieszczonych w koszach, wazonach lub innych naczyniach dekoracyjnych,
sktadajacej sie z minimum szesciu rodzajow owocdw o tgcznej ilodci minimum 100 gramdw na kazdego
uczestnika Targow,

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

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

8) dekoracyjnych kanapeczek bankietowych lub tartinek na pieczywie jasnym i ciemnym przygotowanych z
minimum czterema sktadnikami (np. masto, pasty, sery, , oliwki, wedlina, pieczone miesa, ryby, satata
dekoracyjna, warzywa,). Minimalna ilos¢ kanapek — 7 szt./os. Waga jednej kanapki minimum 60 gramow,
Wszystkie dania oraz napoje gorace podane zostang w naczyniach ceramicznych, niejednorazowego
uzytku. Napoje zimne serwowane beda w szklankach. Do konsumpcji przygotowane zostang sztucce
metalowe. 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 Targéw - minimum 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 stotdw nakrytych obrusami. Uzyte obrusy oraz muszga by¢ bezwzglednie czyste i
nieuszkodzone, wysterylizowane oraz wyprasowane,

5) zapewnienia serwetek papierowych dwuwarstwowych stotowych ,

6) zapewnienia dekoracji na stotach bufetowych,

7) uprzatniecia i wywiezienia wszystkich $mieci pozostatych po positkach,

8) wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie swieze, przyrzadzone w dniu
Swiadczenia ustugi, muszg charakteryzowa¢ sie wysoka jakoscig w odniesieniu do uzytych skfadnikéw oraz
estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne) bedg posiadaty odpowiednig
date przydatnosci do spozycia i temperature. Dania i napoje ciepte bedg podane w taki sposéb, aby przez
czas trwania uroczystego otwarcia Targow utrzymywana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura,

5. Biuro Informacyjne Targéw

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ w dniach targowych funkcjonowanie specjalnego Biura
Informacyjnego na terenie Targéw. Celem pracy Biura jest miedzy innymi:

a) udzielanie informaciji o Targach,

b) rejestracja odwiedzajacych Targi,

¢) wydawanie kart wstepu na Targi,

d) dystrybucja materiatéw promocyjnych Miasta, wystawcow itp.,

€) udzielanie informaciji i rozwigzywanie ewentualnych problemoéw wystawcow,

Informatorzy pracujace w Biurze Informacyjnym i na hali targowej muszg posiada¢ jednakowy strdj .
Wykonawca zapewni obstuge Biura Informacyjnego przez minimum 2 osoby.

6. Obstuga multimedialna Targéw

Wykonawca zapewni nagtosnienie i funkcje radia targowego na obszarze wystawienniczym, holu i na
zewnatrz hali. Wykonawca zabezpieczy prezentera informacji - spikera Targow.
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7. Katalog targowy

Wykonawca zaprojektuje (opracuje graficznie i merytorycznie) i wykona druk Katalogéw targowych.
Specyfikacja:

- format katalogu — A4

— oprawa zeszytowa, foliowana, papier kreda blyszczaca , gramatura co najmniej 300 g/m2

- $rodek katalogu: druk petny kolor, papier 100g/m?,

- ok. 80 stron,

- nakfad — min. 500 szt.

Kazdy wystawca otrzymuje bezptatny kolorowy wpis do katalogu targowego, ktéry obejmie co najmniej:
- nazwe wystawcy,

- logo wystawcy,

- dane teleadresowe wystawcy,

- numer stoiska,

- dane osoby do kontaktu z Wystawca,

- opis dziatalno$ci wystawcy.

Katalog obejmuje takze:

- spis alfabetyczny wystawcoéw z numerami stoisk,

- program Targow,

- informacje o miescie Pionki

- cele i zatozenia Targdw.

Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu projekt Katalogu do oceny merytoryczne;.

8.Zewnetrzy punkt informacyjny Targow

Wykonawca zakupi dla zamawiajgcego zewnetrzny punkt informacyjny. Zewnetrzny punkt informacyjny
bedzie skfadat sie ze sktadanego namiotu o konstrukcji aluminiowej o powierzchni min. 20 m kw . Wysokos$¢
namiotu w najnizszym punkcie minimum 200 cm.

Poszycie: tkanina poliestrowa-wodoodporna, kolorystyka tkaniny zielona, solidny stelaz aluminiowy
zapewniajacy stabilnosé bez potrzeby montowania odciagdw, liczba scian bocznych: 4, dowolna mozliwosé
przytaczania i odtgczania co najmniej dwéch Scianek, tatwy montaz i demontaz (tj. mozliwos¢ montazu i
demontazu przez maks. 2 osoby), na kazdej Sciance nalezy nadrukowaé¢ herb miasta Pionki w wersji
kolorowej. Wyposazenie: dwa stoliki 90x90 cm, trzy krzesta. Namiot z wyposazeniem jest wlasnoscig
Zamawiajgcego.

CZESC Ill. Organizacja Targéw

1. Przebieg Targow

Wykonawca bedzie odpowiedzialny za organizacje i prowadzenie Targow w terminie zgodnym z ramowym
programem Imprezy. Wykonawca przygotuje scenariusz targbw - w scenariuszu nalezy uwzglednié¢
wszystkie elementy organizacji targéw oraz ich szczegoétowy przebieg, w tym otwarcie, zakonczenie.

Otwarcie targéow

Hala Sportowa— wykonawca wydzieli miejsce tatwo dostepne dla wszystkich wystawcow/gosci targow w
liczbie co najmniej 100 os6b, w tym miejsce dla mowcdw, miejsce dla uczestnikdw otwarcia.

Organizator wydzieli i przygotuje miejsce wydarzenia, w tym:

a) zapewni dekoracje miejsca (widoczne logo patronéw),

b) zapewni moéwnice dla prelegentéw i méwcow

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

W programie wydarzenia musza sie znalezé m.in. krotkie wystgpienia co najmniej 2 osob, to jest:
przedstawiciela Zamawiajgcego oraz jednego z patrondéw Targow.

2. Organizacja Gali Targowej

Kompleksowa organizacja oficjalnej Gali Targowe;j

Planowany termin 29 lub 30.11.2012r.

Czas trwania - ok. 2,5 godzin

Planowana liczba uczestnikéw Gali — 150 os6b

Miejsce —Miejski Osrodek Kultury

Zaproszeni bedg m.in.: wikadze Miasta Pionki, wystawcy, przedstawiciele patronow, partnerow Targdw.

W trakcie uroczystosci bedg miaty miejsce oficjalne wystgpienia wtadz, poczestunek oraz czes¢ artystyczna
tj. wystep zespotu taneczny KICK Pionki ( ok. 15 min) . Koszt wynajmu zespotu pokryje Wykonawca.
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Wykonawca przygotuje scenariusz Gali - w scenariuszu nalezy uwzgledni¢ miejsce na czesé oficjalng -
przemoéwienia wtadz oraz poczestunek. Poczestunek rozpocznie sie po czesci oficjalnej Gali. Wykonawca
przygotuje miejsce poczestunku i zapewni catering na Sali.

Uwaga: zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosé wyboru terminu Gali na dzien 29.11.2012r. lub
30.11.2012r.

CATERING

Wykonawca zapewni catering dla uczestnikow Gali Targow w formie bufetu szwedzkiego o wysokim
standardzie. Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia co najmniej:

1) jednej filizanki gorgcej kawy dla kazdego uczestnika Gali,

2) jednej filizanki goracej herbaty dla kazdego uczestnika Gali),

3) minimum 0,5 litra stuprocentowego soku owocowego, zapewnionego w minimum trzech smakach dla
kazdego uczestnika Gali, w tym co najmniej sok pomaranczowy i jabtkowy,

4) 0,5 litra wody mineralnej do wyboru sposréd wody gazowanej oraz niegazowanej dla kazdego uczestnika
Gali. llos¢ wody niegazowanej powinna by¢ dwukrotnie wyzsza niz ilos¢ wody gazowanej,

5) kompozycji owocdw umieszczonych w koszach, szklanych wazonach Ilub innych naczyniach
dekoracyjnych, sktadajacej sie z minimum pieciu rodzajow owocéw o tgcznej ilosci minimum 100 gramow na
kazdego uczestnika Gali,

6) wyboru ciast porcjowanych (minimum trzy 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. koreczki serowe toso$
faszerowany, koreczki koktajlowe, itp.),

8) wyboru satatek w ilosci co najmniej 100 g/os, (minimum dwa rodzaje, kazda sktadajaca sie z minimum
pieciu sktadnikéw),

9) dan na gorgco (minimum 3 rodzaje) w tym dwa dania miesne, jedno danie rybne. Wymienione dania
przeznaczone beda do konsumpcji na stojgco przy uzyciu jednego sztuéca, w ilosci co najmniej 150 g/os,
10) cieptych dodatkéw do dan na gorgco (minimum dwa rodzaje, np. ziemniaki opiekane, ryz,) w ilosci co
najmniej 250 g/os. Do podawanych w trakcie Gali napojow Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dodatki:
Smietanke do kawy w dzbanuszkach porcelanowych o pojemnosci nie wiekszej niz 300 ml, swiezg cytryne w
plasterkach (plasterki przekrojone na potowe), cukier oraz stodzik (Smietanka do kawy, cytryna i cukier majag
by¢ na biezaco uzupetniane),

11) wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach ceramicznych, a nie jednorazowego
uzytku. Napoje zimne serwowane beda w szklankach. Do konsumpcji przygotowane zostang sztucce
metalowe. Soki podane bedg w szklanych dzbankach o pojemnosci od 0,7-1 litr (z przezroczystego szkia).
Uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana. Cata zastawa musi byé 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 Gali - minimum 3 oséb. Kelnerzy/kelnerki powinni
przede wszystkim by¢ osobami uprzejmymi, grzecznymi oraz schludnymi. Powinni zachowywaé sie i byé
ubrani zgodnie z zasadami savoir vivre kelnera.

4) zapewnienia stotéw nakrytych obrusami

5) zapewnienia serwetek papierowych dwuwarstwowych stotowych

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

7) zapewnienia dekoracji na stotach bufetowych,

8) uprzatniecia i wywiezienia wszystkich Smieci pozostatych po positkach,

9) wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg byé bezwzglednie swieze, przyrzadzone w dniu
Swiadczenia ustugi, muszg charakteryzowac sie wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikow oraz
estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne) bedg posiadaty odpowiednig
date przydatnosci do spozycia i temperature. Dania i napoje ciepte bedg podane w taki sposob, aby przez
czas trwania Gali utrzymywana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura,

10) Wykonawca zapewni, aby w trakcie bankietu, uczestnicy Gali posiadali ciggly dostep do napojéw
goracych oraz zimnych, a takze wszystkich podawanych daé, w ramach przewidzianej ilosci oraz gramatur,
11) ustuga cateringowa musi by¢ przygotowana przed rozpoczeciem Gali, za wyjatkiem da¢ cieptych. Ciepte
dania moga by¢ doniesione w trakcie trwania Gali lub odpowiednio na prosbe Zamawiajgcego,

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

Podane gramatury dotycza dan i positkéw po obrdbce termiczne;.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag w trakcie realizacji ustugi, ktére Wykonawca
zobowigzany bedzie uwzglednié.

Wykonawca przedstawi menu do akceptacji Zamawiajgcego. W przypadku zgtoszenia uwag lub zastrzezen
do menu przez Zamawiajacego, Wykonawca zobowigzuje sie do ponownego przedtozenia menu do
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akceptacji w terminie jednego dnia roboczego od otrzymania uwag lub zastrzezen. Zamawiajacy
zobowigzuje sie w ciggu trzech dni roboczych nanies¢ swoje uwagi badz zaakceptowa¢ menu. Znajomosé
liczby pozostatych gosci pozostaje w gestii Wykonawcy. Przewiduje sie udziat ok. 150 osob.
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