Nr sprawy: ZP.271.66.2020       							Załącznik nr 3 FORMULARZ CENOWY
na „Zorganizowanie imprezy plenerowej VII Konkursu Kulinarnego pn. „Sąsiedzi przy stole”

Poszczególne zadania wyceniono następująco:
	Lp.
	Nazwa zadania
	Kwota netto

	1.
	Koszty organizacji konkursu kulinarnego
	

	1.1.
	Przygotowanie namiotu cateringowego z podłogą o wymiarach: 30 m (długość) i 5 m (szerokość), podzielonego na cztery stanowiska kucharskie o jednakowej powierzchni oraz ogrodzenie namiotu barierkami piknikowymi.
	

	1.2
	Wyposażenie każdego ze stanowisk kuchennych w:
· piec konwekcyjno- parowy,
· lodówkę,
· płytę indukcyjną,
· zlew,
· stół roboczy,
· podstawowy sprzęt kuchenny,
· podstawowe surowce i produkty spożywcze potrzebne do przygotowania do 150 porcji degustacyjnych o wadze 35 g na każdym ze stanowisk,
· [bookmark: _GoBack]naczynia i sztućce jednorazowego użytku w ilości zabezpieczającej wydanie do 150 porcji degustacyjnych o wadze 35 g na każdym ze stanowisk,
Zapewnienie na stanowiskach:
· masek/przyłbic ochronnych, rękawic jednorazowych oraz mydła, ręczników jednorazowych i środków dezynfekcyjnych 
(łącznie do 35 szt.)
· wody mineralnej (gazowanej i niegazowanej) w łącznej ilości do 50 butelek 0,5 l
· koszy na śmieci i odpady (po 1 na każde ze stanowisk).
	

	1.3
	Zabezpieczenie do każdego  ze stanowisk kuchennych energii elektrycznej (własny agregat prądotwórczy) i wody
	

	1.4
	Przygotowanie i montaż namiotu cateringowego 
o wymiarach: 15 m x 15 m wyposażonego w:
· stoły okrągłe dla 75 osób,
· krzesła i pokrowce na krzesła w ilości 75 szt.,
· stoły koktajlowe w ilości 20 szt.,
· stoły bankietowe w ilości 20 szt.
	

	1.5
	Wykonanie usługi cateringowej w formie szwedzkiego stołu:
· dwa rodzaje zup,
· dwa rodzaje dań gorących,
· cztery rodzaje przekąsek zimnych,
· dwa rodzaje ciasta,
· kawa, herbata, woda niegazowana i gazowana, trzy rodzaje soków,
· obsługa kelnerska: 10 osób,
	

	1.6
	Przeprowadzenie warsztatów kulinarnych z udziałem uczniów ze szkoły o profilu gastronomicznym w Suwałkach, w tym zapewnienie renomowanego i doświadczonego kucharza, mającego w dorobku prowadzenie pokazów i warsztatów gastronomicznych.
	

	1.7
	Zabezpieczenie ochrony imprezy od godz.19.00 dnia 05.09.2020 r. do godz. 16.00 dnia 06.09.2020 r w ilości:
· od godz. 19.00 dnia 05.09.2020 r. do godz. 8.00 dnia 06.09.2020 r : 2 osoby,
· od godz. 8.00 dnia 06.09.2020 r. do godz. 16.00 dnia 06.090.2020 r.: 10 osób,
	

	1.8
	Przygotowanie czterech sektorów dla publiczności, ogrodzonych barierkami metalowymi, ilość osób przebywających w każdym z sektorów powinna być taka, aby zapewniony był dystans społeczny między uczestnikami wynoszący 1,5 m.
Zapewnienie przy wejściu do każdego z sektorów:
· wody, mydła, ręczników papierowych i środków dezynfekcyjnych
· ochrony pilnującej przestrzegania zasad bezpieczeństwa oraz wymogów sanitarnych
	

	1.9
	Przygotowanie w każdej ze stref po jednym stole i siedlisk dla konsumentów oraz dekoracja stołów
	

	1.10
	Wynajem toalet przenośnych wraz z umywalkami z woda (10 szt.) oraz zapewnienie osoby sprzątającej toalety o każdej o pełnej godzinie od godz. 9.00
do godz.16.00
	

	1.11
	Załadunek i transport oraz montaż barierek do wygrodzenia sektorów 
	

	1.12
	Przygotowanie namiotu dla organizatorów konkursu „Gdzie te ogrody i kwitnące balkony” i wyposażenie namiotu w 4 stoły i 4 krzesła
	

	
2
	Zorganizowanie oprawy artystycznej imprezy
(w muszli koncertowej parku Konstytucji
3 Maja)
	

	2.1.
	Zabezpieczenie jednego zespołu wokalno – muzycznego mającego w repertuarze piosenki biesiadne, na czas do 1,5 godz.
	

	2.2
	Zabezpieczenie konferansjera imprezy i koncertu
	

	2.3
	Wykonanie dekoracji sceny, miejsca wokół sceny oraz stołów w sektorach oraz zakup materiałów do dekoracji.
	

	3
	Zorganizowanie kiermaszu stoisk regionalnych
	

	3.1
	Zorganizowanie min. 20 stoisk wystawienniczych (zadaszonych straganów) podłączonych do prądu, opatrzonych nazwą wystawcy + zabezpieczenie w razie potrzeby stołu i krzeseł
	

	3.2
	Zapewnienie min. 20 wystawców prowadzących sprzedaż produktów lokalnych (wędliny, chleby, napoje bezalkoholowe, ciasta, miody, sery, owoce i warzywa ekologiczne, wyroby regionalne  
	

	4.
	Promocji imprezy 
	

	4.1
	Wykonanie projektu graficznego plakatu, ulotek informacyjnych i dyplomu z wykorzystaniem grafiki z lat poprzednich 
	

	4.2
	Druk plakatów informacyjnych format A3, ilość – 150 szt.
	

	4.3
	Druk ulotek informacyjnych formatu A6 w ilości 250 szt.
	

	4.4
	Druk dyplomów formatu A3 5 szt.
	

	4.5
	Promocja imprezy w lokalnych portalach internetowych (suwalki.info, suwalki24.pl, kuriersuwalski.pl, wirtualnesuwalki.pl, niebywalesuwalki.pl
	

	4.6
	Wykonanie bannera promocyjnego na scenę 
o wymiarach 1 m x 6 m – 1 szt.
	

	5. 
	Inne koszty
	

	5.1
	Zabezpieczenie 3 nagród rzeczowych dla uczestników konkursu
	

	5.2
	Zabezpieczenie 2 nagród rzeczowych dla uczestników warsztatów kulinarnych
	

	5.3
	Wykonanie fartuchów z logo imprezy w ilości 25 szt. dla kucharzy i uczestników warsztatów kulinarnych
	

	5.4
	Zabezpieczenie maseczek/przyłbic ochronnych, jednorazowych rękawiczek dla organizatorów i obsługi imprezy do 30 szt. 
	

	5.6
	Zakup środków do dezynfekcji rąk, rękawiczek i maseczek jednorazowych
	

	5.7
	Zapewnienie koordynatora imprezy do spraw sanitarno – epidemiologicznych oraz bezpieczeństwa zdrowotnego
	

	                                Razem netto (1+2+3+4+ 5) w zł
	

	Podatek w zł
	VAT 8% (poz. Nr …….)
VAT 23% (poz. Nr. ……..)

	           Kwota  brutto w zł
	



Podpis wykonawcy:

      …………………………………….				
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