URZAD MARSZALKOWSKI
WOJEWODZTWA WARMINSKO-MAZURSKIEGO W OLSZTYNIE

Zalacznik nr 1

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I.  INFORMACJE OGOLNE O PRZEDMIOCIE ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamoéwienia jest: Organizacja uroczystej Gali Konkursu ,,Zagle Warmii i Mazur
2019”, ktora jest podsumowaniem Konkursu ,,Zagle Warmii i Mazur”.

2. Termin: Zaméwienie nalezy zrealizowac¢ w terminie od dnia zawarcia umowy do dnia 31
pazdziernika 2019 r. z zastrzezeniem, ze Gala odbedzie si¢ w dniu 11 pazdziernika 2019 r.
w godz. 17:00 — 19:30.

3. Migjsce: Gala odbedzie si¢ w Warminsko - Mazurskiej Filharmonii im. Feliksa
Nowowiejskiego w Olsztynie.

4. Celami konkursu, ktorego Gala jest podsumowaniem i kulminacja sa:

4.1 Wsparcie regionalnych firm oraz budowanie ich prestizu, co ma przetozy¢ si¢ na
wigksza sprzedaz produktow i ustug, a w rezultacie - na miejsca pracy w regionie;

4.2 Stworzenie silnej marki konkursu, ktory zwigzany jest z regionem Warmii i Mazur.

4.3 Zwickszenie rozpoznawalno$ci, konkurencyjnosci i znaczenia Warmii i Mazur w
kraju oraz poza jego granicami, wykreowanie efektywnego narzedzia promocji
lokalnych firm, instytucji i samorzadow.

4.4 Utrwalenie wizerunku Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Warminsko -
Mazurskiego  jako podmiotu dbajacego o wizerunek regionu i promotora
przedsigbiorczosci.

5. Planowana liczba uczestnikow to 350 0s6b ale nie mniej niz 300.
6. Szczegoétowy program Gali zostanie uzgodniony z Zamawiajagcym po podpisaniu umowy.
Ramowy program Gali:

6.1 Przywitanie gosci przez przedstawicieli Zamawiajgcego (ok. 10 minut)

6.2 Rozstrzygnigcie konkursu - wrgezenie nagrod i wyrdznien (ok. 55 minut)

6.3 Wystep artystyczny — koncert muzyki symfonicznej (ok. 55 minut)

6.4 Czg$¢ bankietowa (ok. 30 minut)
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10.

11.
12.

13.

ZADANIA WYKONAWCY

Wykonawca zapewni sale koncertowg w Warminsko - Mazurskiej Filharmonii im. Feliksa
Nowowiejskiego w Olsztynie. (patrz: pkt. 1l MIEJSCE WYDARZENIA ORAZ JEGO
ARANZACJA).

Wykonawca zapewni wystep artystyczny - koncert muzyki filmowej w wykonaniu muzykoéw
Orkiestry symfonicznej. (patrz: IV WYSTEP ARTYSTYCZNY).

Wykonawca przygotuje projekt zaproszenia do druku oraz w wersji elektronicznej oraz
wydrukuje 600 szt. zaproszen i zrealizuje ich wysytke (patrz: pkt. V. ZAPROSZENIA |
SCENARIUSZ WYDARZENIA).

Zapewni prowadzacego gale. (patrz: pkt. VI PROWADZACY GALE) .

Zapewni koordynatora ds. organizacyjnych, ktory zostanie wskazany przez Wykonawce na
ctapie sktadania oferty w Formularzu Ofertowym (patrz. pkt. VII PERSOLNEL DO
OBSLUG]I).

Wykonawca zapewni osoby niezb¢dne do obstugi sceny (wrgczanie kwiatow, statuetek i
dyploméw) oraz recepcji (patrz. pkt. VII PERSOLNEL DO OBSEUG]I).

Wykonawca zapewni ustuge cateringowa dla 300 osob (patrz: pkt. VIII  USEUGA
CATERINGOWA).

Wykonawca zapewni ustuge kelnerska (patrz: pkt. IX OBSLUGA KELNERSKA).
Wykonawca zapewni statuetki, tabliczki, dyplomy i kwiaty (patrz: pkt. X STATUETKI,
TABLICZKI, DYPLOMY | KWIATY).

Wykonawca zapewni dekoracje sceny wykonang z dwoch koszy zywych kwiatow. (patrz:
pkt. 11l MIEJSCE WYDARZENIA ORAZ JEGO ARANZACJA, pkt. 1.6 ).

Zapewni 300 uczestnikow wydarzenia (patrz pkt. XI UCZESTNICY WYDARZENIA).
Wykonawca zapewni zakup praw autorskich do krotkiego utworu, ktéry mozna okresli¢
mianem ,,fanfar”, (patrz: pkt. 2.3, Il MIEJSCE WYDARZENIA ORAZ JEGO ARANZACJA)
Wykonawca przygotuje protokét z realizacji przedmiotu zamowienia (patrz: pkt. XllI

WYMAGANIA SZCZEGOLOWE).

MIEJSCE WYDARZENIA ORAZ JEGO ARANZACJA

Aranzacja przestrzeni

1.1 Wykonawca jest odpowiedzialny za transport materiatow promocyjnych Zamawiajacego z
siedziby Zamawiajacego przy ul. Glowackiego 17 w Olsztynie na ul. Nowowiejskiego 1,
do siedziby Filharmonii w dniu wydarzenia ($cianki, roll-upy, bowflagi itp.)

1.1 Wykonawca zapewni nalezytg estetyke sali, w ktorej odbedzie si¢ Gala, w tym ustawienie
stolow cateringowych, stolikow bankietowych, aranzacj¢ wngtrza, rozmieszczenie

materialow informacyjnych i promocyjnych zgodnie z ustaleniami z Zamawiajacym.
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1.2 Wykonawca odpowiada za ustawienie materialdw promocyjnych zamawiajgcego zgodnie
z wytycznymi Zamawiajgcego.
1.3 Wykonawca odpowiada za schludny wyglad takich materiatow jak np. bowflag, Scianka
promocyjna i zapewni w razie potrzeby prasowanie.
1.4 Wykonawca zapewni czerwony dywan na schody przed wejSciem gldéwnym do
Filharmonii (wizualizacja zdjgcie nr 1)
1.5 Wykonawca zapewni dwa ciemne kosze (bragzowe) z czerwonymi cigtymi roézami (min. 45
cm dtugosci) po 45 szt. w kazdym w celu udekorowania sceny (wizualizacja zat. nr 2)
1.6 W porozumieniu z Filharmonia, Wykonawca zapewni stoty, ktore ustawi we wskazanych
miejscach na scenie. Na stotach Wykonawca ustawi statuetki, dyplomy i kwiaty zgodnie
z dyspozycja Zamawiajgcego.
1.7 Wykonawca zapewni odpowiednig ilos¢ wazondéw, w ktorych przed uroczystoscia
Zostang umieszczone kwiaty wreczane podczas Gali laureatom.
2. Wyposazenie techniczne
2.1 Wykonawca zapewni laptop, na ktéorym bedzie odtwarzana prezentacja oraz spot
dostarczony przez Zamawiajacego. Wykonawca zapewni rowniez osobg, ktora bedzie
odpowiedzialna za wyswietlanie odpowiedniej tresci na ekranie glownym.
2.2 W porozumieniu z Filharmonia, Wykonawca zapewni odpowiednie o$wietlenie sceny
w raz z obstuga, w sktad ktérego wejda minimum glowice ruchome typu:
2.2.1 4x Robe Pointe
2.2.2 4x SGM 250 IDEA SPOT LIN
2.2.3 6x Clay Paky K-10
2.2.4  6x Martin Mac WASH 600
2.2.5 PATT 8sztuk
2.2.6 8xLEDBAR
2.2.7 1XHAZER
2.2.8  1xstol oswietleniowy
2.3 Wykonawca zakupi prawa do krotkiego utworu muzycznego, ktory mozna okresli¢
mianem ,,fanfar”. Fanfary moga by¢ odgrywane lub odtwarzane podczas wrgczania
statuetek 1 wyrdznien. Wykonawca przedstawi Zamawiajagcemu do wyboru co
najmniej 3 propozycje utwordw na najmniej 5 dni przez Galg. Zamawiajacy wybierze
i wskaze jeden utwor. Jezeli zadna z propozycji nie spelni oczekiwan
Zamawiajacego, Wykonawca wskaze kolejne propozycje.
24 W porozumieniu z Filharmoniag, Wykonawca zapewni pozostate elementy
scenotechniczne tj. mikrofon na statywie, ekran, rzutnik, fanfary oraz obstuge

techniczng gwarantujaca synchronizacje¢ tych elementow podczas Gali.
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VI.

WYSTEP ARTYSTYCZNY

Wykonawca zapewni koncert profesjonalnej Orkiestry symfonicznej (typ zespotu
instrumentalnego, liczacy 80-120 muzykow).

Orkiestra wykona wigzanke utworow, ktorej rodzaj okresla si¢ jako muzyka filmowa
Minimalny czas trwania koncertu to 55 minut.

Wszelkie kwestie organizacyjne dot. wystepu artystycznego nalezy w kazdym zakresie

konsultowa¢ z Warminsko - Mazurska Filharmonig im. Feliksa Nowowiejskiego w Olsztynie.

ZAPROSZENIA | SCENARIUSZ WYDARZENIA

Wykonawca przygotuje tre$¢ i wzor zaproszenia do akceptacji Zamawiajacego w formie do

druku i do wysytki droga elektroniczng.

1.1 Zaproszenie, ktére Wykonawca zobowigzany jest opracowa¢ W porozumieniu z
Zamawiajacym, musi spetnia¢ wymagania Ksiegi Identyfikacji Wizualnej Zagle Warmii i
Mazur, dostepnej na stronie internetowej
https://warmia.mazury.pl/images/Departament_Koordynacji_i_Promocji/zagle_warmii_m
azur/ZAGLE_KIW_akcept.pdf.

1.2 Wykonawca wydrukuje 600 zaproszen, na papierze kredowym o gramaturze nie

mniejszej niz 230 g., w formacie DL.

1.3 Wysylka (w tym adresowanie i kopertowanie) zaproszen do wskazanych przez
Zamawiajacego ok. 150 oséb. Lista 0sob/ podmiotow/ instytucji, zostanie wskazana przez
Zamawiajacego. Wykonawca w razie potrzeby ustali wlasciwy adres do wysytki. Wysylka
powinna nastgpi¢ min. na 14 dni przed planowanym Wydarzeniem.

1.4 Przygotowanie i wysylka zaproszenia w wersji elektronicznej w zakresie ustalonym
z Zamawiajacym.

Potwierdzenie udzialu w wydarzeniu o0sob z listy adresowej wskazanej przez Zamawiajgcego

(ok. 150 osob).

Wykonawca w terminie do 10 dni przez Galg, przestawi Zamawiajgcemu szczegdtowy

scenariusz wydarzenia.

PROWADZACY GALE

Wykonawca zapewni prowadzacego Galg, ktory w okresie ostatnich trzech lat przed uptywem
terminu sktadania ofert poprowadzit co najmniej trzy wydarzenia o charakterze Gali, kongresu
lub wydarzenia tozsamego dla co najmniej 300 os6b prowadzacego Gale. Zamawiajacy

zastrzega sobie wymog akceptacji propozycji prowadzacego Galg.
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VII.

PERSONEL DO OBSLUGI WYDARZENIA

Wykonawca zapewni koordynatora ds. organizacyjnych, ktory bedzie  bezposrednio

odpowiedzialny za obstuge, kontakty i koordynacj¢ podczas wydarzenia.

1.1 Koordynator bedzie zarzadzatl zespotem osob zaangazowanych w jego realizacje,
sprawowat nadzor nad przebiegiem wszystkich dziatan.

1.2 Koordynatora z imienia i nazwiska wskazuje Wykonawca juz na etapie sktadania
Formularza Ofertowego. Ponadto doswiadczenie koordynatora podlega ocenie w
kryterium oceny oferty - Doswiadczenie koordynatora.

1.3 Koordynator przez caly czas realizacji przedmiotu zamowienia dysponowaé bedzie
telefonem komorkowym z numerem dostgpnym dla Zamawiajacego. Koordynator bedzie
obecny na miejscu wydarzenia przez caly czas jego realizacji.

1.4 Do zrealizowania przedmiotu zamdéwienia, Wykonawca zapewni koordynatora, ktory w
okresie ostatnich 2 lat przed uptywem terminu sktadania ofert, zorganizowal/
wspotorganizowat co najmniej 3 wydarzenia o charakterze gali lub kongresu lub innych
tozsamych wydarzen dla co najmniej 350 osob kazde.

1.5 Zamawiajacy moze wezwaé Wykonawce do wykazania/ udokumentowania
doswiadczenia wskazanego koordynatora.

1.6 W przypadku kiedy wskazana w Formularzu Ofertowym osoba nie bedzie mogla petnic¢
swojej funkcji np. z przyczyn losowych, Wykonawca zapewni inng osobg, ktora bedzig
posiadata co najmniej takie samo do$wiadczenie jak osoba wskazana w Formularzu
Ofertowym. Wykonawca wykarze wowczas rownowazne doswiadczenie takiej osoby.

Personel do obstugi technicznej, ktérego zadaniem bedzie min. ustawienie stotdéw, na ktorych

bedzie realizowany catering oraz recepcja. Ponadto aranzacja wnetrz, umieszczenie

materiatdw informacyjnych i promocyjnych (zgodnie ze wskazéwkami Zamawiajacego).

Prowadzenie recepcji, ktora rozpocznie swojg prace co najmniej 30 min. przed rozpoczeciem

Wydarzenia.

3.1 Zadaniem recepcji bedzie:

e obstuga uczestnikow przez caty czas trwania wydarzenia, w tym udzielanie uczestnikom
informacji dotyczacych spraw organizacyjnych;

e czuwanie nad wlasciwym usadzeniem zaproszonych gosci na Sali koncertowej;

e dystrybucja materiatow promocyjnych i informacyjnych.

3.2 Recepcja obstugiwana bedzie przez co najmniej 5 0sob

3.3 Stoly w recepcji powinny by¢ pokryte pokrowcem z materiatu typu stretch w kolorystyce
ustalonej z Zamawiajagcym.

3.4 Osoby obstugujace recepcj¢ powinny by¢ ubrane schludnie i odpowiednio. Me¢zczyzna:
ciemna marynarka, biala koszula, ciemne spodnie materialowe, buty nie sportowe.

Kobieta: ciemne spodnie lub ciemna sukienka/ spodnica odpowiedniej dlugosci tj. nie
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VIII.

krotsza niz 5 cm przed kolano, biata koszula, ciemny Zakiet lub marynarka, ciemne buty z
zakryta pigta i palcami). Preferowana kolorystyka — czern.

3.5 Osoby obstugujace recepcj¢ powinny by¢ odpowiednio przeszkolone w zakresie
informacji o wydarzeniu oraz standardow obstugi klienta.

Obstuga sceny

4.1 Wykonawca zapewni w roli obstugi sceny co najmniej cztery osoby, ktérych zadaniem
bedzie uczestniczenie przy przekazywaniu Laureatom oraz Wyr6znionym statuetek,
tabliczek, dyploméw i1 kwiatow oraz zapewnienie sprawnej organizacji tej czesci

uroczystosci.

USLUGA CATERINGOWA

Informacje ogolne

1.1 Wykonawca zapewni catering w porozumieniu z operatorem przestrzeni restauracyjnej
dziatajacej na tereniec Warminsko — Mazurskiej Filharmonii im. Feliksa Nowowiejskiego
w Olsztynie.

1.2 Wykonawca po zakonczonej uroczysto$ci sprzata miejsce organizacji cateringu
pozostawiajac pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczeciem
przygotowania cateringu, a ewentualne uszkodzenia naprawi w sposob uzgodniony z
operatorem przestrzeni restauracyjnej dziatajacej na terenie Filharmonii.

1.3 Wykonawca zapewnia usuni¢cie i wywoz odpadow na swoj koszt.

1.4 Wykonawca zapewni §wiadczenie ustug cateringowych wylacznie przy uzyciu produktow
spetniajgcych normy jakosci produktow spozywczych;

1.5 Wykonawca bedzie przestrzegal przepisow prawnych w zakresie przechowywania i
przygotowywania artykutow spozywczych (m.in. ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dz. U. z 2010 r. nr 136, poz. 914 z pdzn. zm.) oraz
aktami wykonawczymi do tej ustawy.

1.6 Podczas przygotowania i dostarczania positkow winny by¢ zachowane wymogi sanitarno
— epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkow produkcji.

1.7 podanie przedmiotu zamdwienia zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi
zywnoS$ci i zywienia zbiorowego,

1.8 Wszystkie potrawy zapewnione przez Wykonawce musza charakteryzowaé si¢ wysoka
jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania.

1.9 Potrawy powinny by¢ przechowywane w odpowiedniej temperaturze (zwlaszcza ciasta
z kremami, owoce);

1.10  Potrawy powinny by¢ odpowiednio zapakowane na czas przewozu tj. w pojemniki,

ktore zabezpiecza ich trwalos¢, §wiezos¢ oraz wyglad).
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1.11  Catering bedzie mial forme¢ bankietu stojagcego ze stotem szwedzkim i stotami
koktajlowymi.

2. Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie ustugi na miejsce jej $wiadczenia i rozstawienie
stolow, zastawy i sprzgtu niezbednego do $wiadczenia ustugi na minimum na 60 minut przed
planowanym rozpoczgciem uroczysto$ci w sposob uzgodniony z Zamawiajacym i operatorem
przestrzeni restauracyjnej w Filharmonii.

3. Zastawa, naczynia, wystrgj stotu

3.1 Wykonawca przygotuje stoly w sposob uzgodniony z Zamawiajacym,;

3.2 Wszelkie wyposazenie niezbedne do wykonania ustugi (stoty bufetowe/koktajlowe,
niezbedny sprzet bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacja stoldw, dekoracje
florystyczne z zywych kwiatéw, parawany zastaniajace zaplecze cateringowe itp.)
zapewnia¢ bedzie Wykonawca we wlasnym zakresie. Koszty z tym zwigzane
Wykonawca zawiera w cenach podanych w formularzu ofertowym. Wykonawca nie
bedzie pobierat z tego tytutu zadnych dodatkowych optat.

3.3 Wykonawca zapewnia stoly bufetowe pokryte szarym, bialym lub czarnym
materiatem typu stretch oraz stoliki koktajlowe (minimum 10) w pokrowcach typu
klepsydra w kolorze szarym, bialym lub czarnym 2z ewentualnymi ozdobami
wczesniej uzgodnionymi z Zamawiajacym.

3.4 Bielizna gastronomiczna bedzie czysta, w stonowanych barwach, nieuszkodzona,
wysterylizowana i wyprasowana, zgodnie z przepisami obowigzujagcymi w tym
zakresie.

3.5 Wykonawca zapewnienia dekoracje florystyczng na stotach bufetowych i stolikach
koktajlowych. Dekoracja florystyczna musi by¢ elegancka i nowoczesna, sktadaé sie
ze $wiezych kwiatow cietych, kolorystycznie dopasowanych do kolorystyki wystroju
miejsca, w ktorym bedzie realizowana ustuga oraz do kolorystyki materiatu typu
stretch pokrywajacego stoly. Dekoracja florystyczna stolow bufetowych i
koktajlowych musi by¢ dostosowana do ich wielkosci.

3.6 Zastawa do napojow: dzbanki szklane do napojow zimnych, szklanki do napojow
zimnych, ilo§¢ odpowiednio do liczby gosci;

3.7 Narzedzia do naktadania przekasek, ciast, babeczek , itp.( topatka, szczypce, itp.);

3.8 Zamawiajacy nie dopuszcza zastosowania naczyn jednorazowych oraz obruséw
jednorazowych.

3.9 Wykonawca na zyczenie Zamawiajgcego zapakuje w dostarczone przez siebie
opakowania jednorazowe nieskonsumowane podczas Gali produkty.

3.10 Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zglaszania uwag dotyczacych
ustalania menu, obstugi kelnerskiej, dekoracji florystycznej w trakcie realizacji ustugi,

ktoére Wykonawca zobowigzany jest uwzglednic.

str. 7



4. Menu (podane gramatury dotyczg dan i positkow po obrobcee termicznej):
4.1 Aperitif na wejscie - biale wino musujace, porcja minimum 100 ml na osobg,
roznoszony.
4.2 Napoje gorace:

4.2.1 kawa czarna z ekspresu dla kazdego uczestnika serwowana z termosow,
podgrzewaczy, dyspenserow lub z ekspresu do kawy min. 180 ml/ os;

4.2.2  herbata (min. 3 rézne rodzaje — w tym czarna i owocowa), ekspresowa,
pakowana pojedynczo, goragca woda serwowana z termosow,
pogrzewaczy elektrycznych lub dyspenserow.

4.2.3 dodatki do napojow goracych tj. mleko, $mietanka — podawane w
specjalnych do tego celu naczyniach, cukier bialy i bragzowy, §wieza
cytryna w plastrach.

4.3 Napoje zimne:

4.3.1 woda gazowana w butelkach (nie mniej niz 330 ml/ 0s.;

4.3.2  soki owocowe w butelkach (minimum 3 rodzaje po 200 ml/os.);
4.4 Bufet stodki:

44,1  ciastka (minimum cztery rodzaje, np. biszkopt w czekoladzie z
galaretka, ciastka z bakaliami w czekoladzie itp.), wytozone na paterach
w liczbie minimum 3 szt./0s.;

442 ciasto (minimum cztery rodzaje np. szarlotka, sernik), wylozone w
pojedynczych papilotkach na paterach, minimum 100 g/ osobe.

4.5 przekaski zimne min. 3 szt./ osobg

45.1 kanapki dekoracyjne na chlebie tostowym pszennym peloziarnistym,
z wedling, serem jajkiem, pastg: migsng, jajeczng badz twarogowa,
z przybraniem np. gorek, oliwki, rzodkiewka, satata, pomidor, kietki

rzodkiewki - co najmniej 3 sztuki na osob¢. Kanapki wylozone na

paterach.
452 Koreczki
453 Tartinki

4.6 $wieze owoce, co najmniej trzy rodzaje w tym mandarynki i dwa rodzaje winogron.
4.7 Satatka owocowa (min. 4 rodzaje owocow), porcjowana, min. 150 porcji po 100g
4.8 Satatka typu: rézne rodzaje satat z serem i1 dodatkami, min. 150 porcji po 100g

4.9 Satatka typu: rozne rodzaje satat z grillowanym kurczakiem, min. 150 porcji po 100g

IX.  OBSLUGA KELNERSKA

Wykonawca zapewni sprawng obstugge kelnerskg catego cateringu poprzez:
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1. Zapewnienie co najmniej 8 kelnerow/kelnerek niezbednych do sprawnej obstugi gosci;

2. Obstuga kelnerska bedzie $wiadczona na wysokim poziomie, zgodnie z zachowaniem
powszechnie obowiazujacych norm kultury i zasad wspotzycia spotecznego.

3. Stosowny ubior kelneréw/kelnerek podczas $wiadczenia ushugi. Minimalne wymagania
dla kelnera: czarne eleganckie materialowe spodnie, czarne, kryte obuwie (pantofle), czarne
skarpety, biata koszula z dlugim rgkawem, muszka lub krawat, opcjonalnie: kamizelka,
zapaska; Minimalne wymagania dla kelnerek: spddnica czarna, elegancka do potowy kolana
(opcjonalnie w innym jednolitym kolorze), buty czarne, zakryte, bluzka/koszula biata
z dlugim rgkawem, muszka lub apaszka, opcjonalnie: fartuszek, zapaska;

4. W trakcie trwania cateringu obsluga begdzie sprawnie i na biezaco zbiera¢ zuzyte naczynia
zardwno bezposrednio od gosci jak i ze stolow, dbajac o estetyczny wyglad stolikow

bankietowych i stotow, uzupetniajac wg. potrzeb brakujgce naczynia oraz potrawy;

X.  STATUETKI, TABLICZKI, DYPLOMY I KWIATY
Wykonawca zobowigzany bedzie do:

1. wykonania 12 statuetek z mosiadzu w formie odlewu artystycznego, zgodnie ze wzorem ha

zdjeciu nr 3.

1.1 Zamawiajacy posiada prawa autorskie do projektu statuetki.

1.2 Opis statuetki: gorna czes$¢ statuetki wykonana z mosigdzu w formie odlewu
artystycznego, patynowana i wypolerowana punktowo na kolor ztoty. Podstawa statuetki -
kostka mosi¢zna o wymiarach 60 x 60 x 60 mm z grawerem na trzech $ciankach. Miejsca
grawerowane wyczernione patyng. Wysokosc statuetki okoto 25 cm.

2. Wykonania 13 tabliczek okoliczno$ciowych grawerowanych w etui o wymiarach 6x8”° (wzor

w stanowi zdjgcie nr 4).

3. Zaprojektowanie wzoru, wydrukowanie i oprawienie 12 dyploméw w formacie A3, zadruk
jednostronny, fullcolor.

4. Zakupu i dostarczenia 25 zaakceptowanych przez zamawiajacego wigzanek kwiatow.

Xl.  UCZESTNICY WYDARZENIA
1. Wykonawca zapewni minimum 300 uczestnikoéw Gali. Weryfikacja ilosci uczestnikow

odbedzie si¢ poprzez analize¢ materiatu zdjeciowego z wydarzenia.

ptycie CD/DVD lub mailowo). Pozostale zdjecia Wykonawca przekaze Zamawiajagcemu w terminie

do 5 dni roboczych na ptycie CD/DVD.
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X1l . Wymagania szczegolowe

1. Wykonawca musi przygotowaé sprawozdanie z realizacji zamdOwienia. Sprawozdanie jest
podstawa do przygotowania przez Zamawiajacego protokotu odbioru. Protokédt odbioru
podpisany przez Zamawiajacego i Wykonawce jest podstawa do wystawienia przez
Wykonawce FV za wykonanie przedmiotu zaméwienia. Sprawozdanie zostanie przekazane
przez Wykonawce Zamawiajagcemu W terminie do 10 dni kalendarzowych od dnia wykonania
ushugi i bedzie zawierato co najmniej nastepujace elementy:

1.1 Nazwe wydarzenia, date i miejsce;

1.2 Imi¢ 1 nazwisko koordynatora organizacyjnego wraz ze wskazaniem jego do$§wiadczenia
w organizacji podobnych imprez;

1.3 Scenariusz wydarzenia;

1.4 Opis czgsci artystycznej — koncert muzyki filmowej w wykonaniu profesjonalnej orkiestry
symfonicznej.

1.5 Wzoér zaproszenia w wersji do druku i elektronicznej;

1.6 Wzor dyplomu;

1.7 Liczbe uczestnikow wydarzenia;

2. Wszystkie materialy promocyjne i informacyjne, powstate w ramach realizacji zamowienia,
zostang wykonane przez Wykonawce zgodnie z aktualng wersja Ksiegi Identyfikacji
Wizualnej Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego, dostepnej na stronie internetowej
www.wrota.warmia.mazury.pl oraz Ksiega Identyfikacji Wizualnej Zagle Warmii i Mazur.

3. Wszystkie wyzej wymienione dziatania beda wykonywane w porozumieniu i pod nadzorem

Zamawiajgcego.
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Zdjecie nr 1 - wizualizacja czerwonego dywanu na schodach

TR

kY

Zdjecie nr 2 — wizualizacja kosza z rézami
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Zdjecie nr 3 — wzor statuetki

Zdjecie nr 4 - wzor tabliczki grawerowanej
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