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Zakup dofinansowany ze środków Unii  Europejskiej w  ramach:
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego - Regionalny Program Operacyjny

WiM na lata 2007-2013 – Pomoc Techniczna
Załącznik nr 6 do Zapytania
Nr O.VI.2600.300.2015
.....................................................                                               ……………… dn. ...................

          (oznaczenie Wykonawcy)  

Dotyczy: zapytania ofertowego na wykonanie usługi hotelarsko-restauracyjnej podczas spotkania roboczego  w sprawie omówienia zadań w obszarze rozwoju regionalnego w aspekcie przygotowania Urzędu Marszałkowskiego Województwa Warmińsko-Mazurskiego do realizacji RPO WiM 2014-2020.  

PROPOZYCJA MENU
WYMAGANE MINIMUM
PROPOZYCJA I

Kolacja – serwowana, w restauracji/sali (w innej niż sala, w której odbywać się będzie spotkanie), na 45 osób, przewiduje:
potrawy serwowane: 

1. Zupa : porcja = 300-310 ml/osoba
propozycja ……………………………………………

propozycja ……………………………………………

2. Danie główne: 

a) danie główne (mięso i/lub ryba na ciepło): porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobę, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić 2 rodzaje mięsa i 1 rodzaj ryby;
propozycja (mięso) ………………………………

propozycja (mięso) ………………………………

propozycja (ryba) ………………………………..
b) surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcję na osobę, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestaw zawierający 2 surówki ze świeżych warzyw i 1 surówkę z warzyw gotowanych,
propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

propozycja (surówka z warzyw gotowanych) ……………………………

c) dodatki do dania głównego: ziemniaki z wody lub opiekane, kasza, ryż lub frytki - porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę,
        propozycja (ziemniaki z wody lub opiekane, kasza, ryż lub frytki) ………………………………..

d) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dwa rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje,
propozycja (ciasto) ………………………………

propozycja (ciasto) ………………………………
Oprócz potraw wymienionych powyżej Wykonawca zapewni na stołach na których będzie serwowana kolacja (np. półmiskach) następujące potrawy:
1. 8 rodzajów dań (na zimno i/lub na ciepło): 200-220g/osobę każdego rodzaju przystawki: (np. łosoś wędzony z serem mascarpone zawinięty w omlet ziołowy, rolada drobiowa z brokułem i suszonymi pomidorami. Melon z szynką parmeńską i sosem balsamicznym, pasztet z chutney z czerwonej cebuli, pstrąg faszerowany w galarecie, półmisek pieczonych mięs, śledzie (w aromatycznych zalewach, w oleju pieprzem), tatar ze śledzia, sałatka caprese, sałatka z serem feta i sosem vinegrette, tartinki z pastami i wędlinami, koreczki (z kabanosem, z mozarellą, pomidorem i bazylią, z krewetkami, z suszoną śliwką i bekonem, z salami i oliwką, z serem żółtym i ogórkiem), gołąbki faszerowane ryżem z warzywami, półmisek wędlin (galaretki z drobiu, szynka parmeńska, polędwica, salami, kabanos), jaja faszerowane, tymbaliki dekorowane pastami smakowymi  i wędlinami, dipy do warzyw, wędlin, krakersów, chipsów lub ptysiów serowych)
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………
2. 3 rodzaje sałatek podanych na półmiskach: 1 zestaw = 1 porcja = 200-230 g/osoba,
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

3. Deser podany na paterach: porcja = 200 – 220 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić trzy rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje,
propozycja (ciasto)  ………………………………

propozycja (ciasto) ………………………………

           propozycja (ciasto)  ………………………………

4. soki owocowe ( dwa rodzaje ) 1 l/osobę 
propozycja (sok)  ………………………………

           propozycja (sok) ………………………………
5. woda mineralna gazowana i niegazowana – 1 l/ osobę,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
6. kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

              proszę zakreślić właściwe
7. herbata (2 rodzaje herbaty w torebkach) dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
8. cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
9. mleko/śmietanka podane w dzbankach dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
DODATKOWE PROPOZYCJE MENU (nie będą dodatkowo punktowane – należy do decyzji Wykonawcy, czy zaproponuje dodatkowe menu ponad wymagane minimum w cenie oferty)
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
PROPOZYCJA II
Kolacja – serwowana, w restauracji/sali (w innej niż sala, w której odbywać się będzie spotkanie), na 45 osób, przewiduje:
potrawy serwowane: 

1. Zupa : porcja = 300-310 ml/osoba
propozycja ……………………………………………

propozycja ……………………………………………

2. Danie główne: 

a) danie główne (mięso i/lub ryba na ciepło): porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobę, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić 2 rodzaje mięsa i 1 rodzaj ryby;
propozycja (mięso) ………………………………

propozycja (mięso) ………………………………

propozycja (ryba) ………………………………..
b) surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcję na osobę, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestaw zawierający 2 surówki ze świeżych warzyw i 1 surówkę z warzyw gotowanych,
propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

propozycja (surówka z warzyw gotowanych) ……………………………

c) dodatki do dania głównego: ziemniaki z wody lub opiekane, kasza, ryż lub frytki - porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę,
        propozycja (ziemniaki z wody lub opiekane, kasza, ryż lub frytki) ………………………………..

d) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dwa rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje,
propozycja (ciasto) ………………………………

propozycja (ciasto) ………………………………
Oprócz potraw wymienionych powyżej Wykonawca zapewni na stołach na których będzie serwowana kolacja (np. półmiskach) następujące potrawy:
1. 8 rodzajów dań (na zimno i/lub na ciepło): 200-220g/osobę każdego rodzaju przystawki: (np. łosoś wędzony z serem mascarpone zawinięty w omlet ziołowy, rolada drobiowa z brokułem i suszonymi pomidorami. Melon z szynką parmeńską i sosem balsamicznym, pasztet z chutney z czerwonej cebuli, pstrąg faszerowany w galarecie, półmisek pieczonych mięs, śledzie (w aromatycznych zalewach, w oleju pieprzem), tatar ze śledzia, sałatka caprese, sałatka z serem feta i sosem vinegrette, tartinki z pastami i wędlinami, koreczki (z kabanosem, z mozarellą, pomidorem i bazylią, z krewetkami, z suszoną śliwką i bekonem, z salami i oliwką, z serem żółtym i ogórkiem), gołąbki faszerowane ryżem z warzywami, półmisek wędlin (galaretki z drobiu, szynka parmeńska, polędwica, salami, kabanos), jaja faszerowane, tymbaliki dekorowane pastami smakowymi  i wędlinami, dipy do warzyw, wędlin, krakersów, chipsów lub ptysiów serowych)
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………
2. 3 rodzaje sałatek podanych na półmiskach: 1 zestaw = 1 porcja = 200-230 g/osoba,
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

3. Deser podany na paterach: porcja = 200 – 220 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić trzy rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje,
propozycja (ciasto)  ………………………………

propozycja (ciasto) ………………………………

           propozycja (ciasto)  ………………………………

4. soki owocowe ( dwa rodzaje ) 1 l/osobę 
propozycja (sok)  ………………………………

           propozycja (sok) ………………………………
5. woda mineralna gazowana i niegazowana – 1 l/ osobę,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
6. kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

              proszę zakreślić właściwe
7. herbata (2 rodzaje herbaty w torebkach) dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
8. cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
9. mleko/śmietanka podane w dzbankach dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
DODATKOWE PROPOZYCJE MENU (nie będą dodatkowo punktowane – należy do decyzji Wykonawcy, czy zaproponuje dodatkowe menu ponad wymagane minimum w cenie oferty)
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
.........................................................

                                                                                                                                                                                                       (podpis i imienna pieczątka osoby 

upoważnionej do reprezentowania Wykonawcy)

