=F- %ﬁ URZAD MARSZALKOWSKI
4 . WOJEWODZTWA SWIETOKRZYSKIEGO

i Departament Ochrony Zdrowia

Zatacznik Nr 1 do zapytania ofertowego

0Z-111.9024.3.2022

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoéwienia jest: Kompleksowe przygotowanie i organizacja Jubileuszu

100-lecia powstania Szpitala Dzieciecego w Kielcach i rozwoju pediatrii w regionie

swietokrzyskim, zwanego dalej Jubileuszem.

I. PODSTAWOWE INFORMACJE:

1. Planowany termin Jubileuszu: 11 czerwca 2022 roku w godzinach 15.00 — 20.00

(czesé oficjalna w godzinach 16.00 — 19.00).

2. Miejsce: Miasto Kielce.

Zamawiajacy dopuszcza miejsce realizacji zamowienia:

mieszczace od 450 do 500 osob,

ze sceng w ukladzie kinowym/teatralnym, koncertowym — odpowiadajace
wymogom wskazanym w opisie przedmiotu zamowienia (z wykluczeniem
sal konferencyjnych, hotelowych, sal balowych),

z pomieszczeniami dostosowanymi do potrzeb osob niepelnosprawnych

ruchowo.

3. Zaproszonych bedzie ok. 450 osob.

4. W trakcie oficjalnej czesci Jubileuszu beda miaty miejsce:

oficjalne wystapienia wladz wojewodztwa Swigtokrzyskiego, Dyrekcji
Wojewodzkiego Szpitala Zespolonego w Kielcach oraz ewentualne
wystapienia innych zaproszonych gosci,

wreczenie odznaczen dla zastuzonych pracownikdéw ochrony zdrowia,
krotki wystep artysty/zespotu/muzyka,

wystawa archiwalnych materiatdéw/zdje¢ przedstawiajacych  100-lat
pediatrii w regionie swigtokrzyskim,

bankiet.

i otel: 413421036

¢ fax: 413445265

i sekretariat.0Z@sejmik kielce.pl

i al. IX Wiekéw Kielc 3, 25-516 Kielce



5. Jubileusz musi by¢ zorganizowany na wysokim poziomie merytorycznym,
Z najwyzszg starannos$cig i dbatoscig o szczegoty.
6. Wykonawca zapewni realizacj¢ caloSci wydarzenia na wysokim poziomie

artystycznym i organizacyjnym.

II. PODSTAWOWE WYMAGANIA STAWIANE WYKONAWCY::
1. Zapewnienie:
e klimatyzowanej sali dla okoto 450 oséb,
e klimatyzowane;j sali ze sceng W uktadzie
kinowym/teatralnym/koncertowym,
e sali bankietowej, w ktorej odbedzie si¢ poczestunek,
e miejsca na wystawe w widocznym miejscu.

2. Wykonanie scenografii pomieszczen, w ktoérych zostanie przeprowadzona
oficjalna cze¢$¢ Jubileuszu, bankiet oraz wystawa.

3. Zapewnienie odpowiedniego sprzetu technicznego, niezbednego do realizacji
Jubileuszu, wraz z osobami odpowiedzialnymi za prawidtowa pracg wszystkich
wymienionych ponizej elementow:

e multimedia (projektor, ekrany), zapewnienie mozliwosci wyswietlania
filmow, zdjec itp.,

e system oS$wietlenia 1 naglo$nienia  Jubileuszu, niezbedny do
przeprowadzenia go na jak najwyzszym poziomie,

e system monitordw scenicznych.

4. Zapewnienie mebli konferencyjnych (stoty kwadratowe, prostokatne, koktajlowe,
krzesta, kanapy + fotele — strefa wypoczynkowa).

5. Dostep do sieci Internetu Wi-Fi.

6. Zapewnienie odpowiedniej liczby osob do przyjmowania zaproszonych gosci przy
wchodzeniu do budynku, na sale, na recepcji 1 do obstugi szatni (do uzgodnienia z

Zamawiajacym).



A. CZESC ARTYSTYCZNA:

1.

9.

Wykonawca ustugi zapewnia opraw¢ artystyczng Jubileuszu w postaci wystepu:
artysty/zespotu/muzyka. Artysta oraz repertuar muszg wspoélgra¢ z charakterem
wydarzenia.

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca podat propozycje artysty/zespotu/muzyka

w sktadanej ofercie.

Planowana dlugos¢ wystepu to ok. 40 minut.

Wszystkie koszty zwigzane z wystegpem artysty/zespolu/muzyka ponosi

Wykonawca (w tym: ZAIKS, ubezpieczenie OC).

Za zarezerwowanie oraz zapewnienie organizacji wystepu odpowiedzialny jest

Wykonawca.

Ostateczny wybor artysty/zespolu/muzyka oraz repertuaru zostanie okreslony

W $cistym porozumieniu z Zamawiajacym.

Wykonawca zapewni pelng obstuge techniczng artysty/zespotu/muzyka - zgodnie

Z jego wymogami.

PONADTO WYKONAWCA ZAPEWNI:

e obstuge konferansjerska oraz pokrycie wszelkich optat z nig zwigzanych —
osoba z do$wiadczeniem w prowadzeniu tego typu imprez. Konferansjer
poprowadzi Jubileusz wg scenariusza uzgodnionego z Zamawiajacym.
Wykonawca zaproponuje w Formularzu ofertowym imi¢ 1 nazwisko
konkretnej osoby do prowadzenia Jubileuszu.

Ostateczny wybor osoby prowadzacej wydarzenie zostanie okreslony
W $cistym porozumieniu z Zamawiajacym.

e osob¢ do obstugi Jubileuszu, realizujacej zadania organizacyjne, ktora
odpowiedzialna bedzie za nadzor nad prawidlowym przebiegiem wydarzenia
I realizacje ustugi zgodnie z harmonogramem.

Wykonawca odpowiada za niezwloczne posprzatanie sali, holu, usunigcie

wszelkich tabliczek 1 oznaczen wewnatrz i na zewnatrz budynku zwigzanych

z organizowanym Jubileuszem.



10. Wykonawca zobowigzany jest do utrzymywania statego kontaktu telefonicznego
| osobistego z Zamawiajagcym, do zdawania na biezaco relacji z postepu
w przygotowaniach i organizacji Jubileuszu.

11. Kazda zmiana okoliczno$ci organizacji Jubileuszu musi by¢ konsultowana

Z Zamawiajacym.

B. BANKIET:

1. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania bankietu w miejscu odbywania
si¢ Jubileuszu.
2. Wykonawca zapewni:
a) miejsce na zorganizowanie bankietu,
b) przystrojone stoly z cateringiem w formie bufetu szwedzkiego (obrusy, szklana
zastawa stotowa, sztu¢ce metalowe itp.),
c) okragte stoly do konsumpcji dla gosci — w odpowiedniej iloSci,
d) odpowiednig ilo$¢ osob do obstugi gosci podczas bankietu (kelnerzy/kelnerki,
kucharze — inne osoby niz do obstugi gosci w holu, do ostatniego goscia),
e) obstuge kelnerow, ktorzy musza na biezaco dbac o czystos¢ i porzadek,
f) niezwloczne sprzatanie brudnej zastawy stotowej,
g) przygotowanie wszystkich dan ze $wiezych sktadnikow i w warunkach
spetniajagcych wymagania higieniczne okre$lone w ustawie z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz.U.2020.2021 ze zm.)
oraz podanie ich w estetyczny sposob.
h) ZASERWOWANE MENU MUSI OBEJMOWAC:

NAPOJE:

kawa z zaparzacza lub ekspresu (open bez ograniczen)

herbata kilka rodzajow/ wrzatek w termosach do dozowania (open bez ograniczen)

dodatki do cieptych napoi: cukier, cytryna, mleko, $mietanka (open bez ograniczen)

woda mineralna gazowana i niegazowana (butelki 0,5 I — min. po 1 butelce/ na osobg)

soki 100% w butelkach 0,33 1 (2 rodzaje: pomaranczowy i jabtkowy - po 1 butelce/




na osobg)

ZIMNE ZAKASKI:

e pieczone migsa (schab, szynka, karczek, boczek) — 10 dkg/os.

e tortilla migsno—warzywna (min. 3 na osob¢) — 8 dkg/os.

e roladki — 2 rodzaje - 8 dkg/os.

e kruche babeczki wytrawna z nadzieniem - 8 dkg/os.

e mini kanapeczki — r6zne rodzaje (min. 3/ na osobg¢) - 10 dkg/os.

e salatki — 3 rodzaje — 100 g/os.

e muszle makaronowe — nadziewane zaproponowang przez Panstwa satatkg — 6 dkg/os.

e tartinki w wersji migsnej i wegetarianskiej (min. 2 na osobg¢) — 8 dkg/os.

e domowy pasztet - 10 dkg/os.

e owoce sezonowe — 100g/os.

e ewentualnie inne, zaproponowana przez Panstwa zakaski

DANIA GORACE:

2 rodzaje zup — 200 ml/os.

2 rodzaje dan migsnych — 200 g/os.

3 rodzaje pierogdéw (w tym jedna wersja wegetarianska) — 3 szt./0s.

1 danie rybne 150 dkg/os.

DODATKI DO DAN GORACYCH:

e 3 rodzaje surowek — 180 g/os.

e ziemniaki / ryz z dodatkami oraz warzywami — 150 g/os.

e grillowane warzywa — 150 g/os.

DESERY:

e babeczki - r6zne smaki (1 na osobg)

e ciasto — min. 3 rodzaje — 10 dkg/os.

e mini paczki — 100 g/os.

e ptysie z nadzieniem waniliowym — 100 g/os.

e ewentualnie inne, zaproponowana przez Panstwa desery




