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Zakup dofinansowany ze środków Unii  Europejskiej w  ramach: 

Europejskiego Funduszu Społecznego – Regionalny Program Operacyjny Województwa Warmińsko-Mazurskiego na lata 2014-2020 – Pomoc Techniczna

Załącznik nr 6 do Zapytania
Nr O.VI.2600.355.2015
.....................................................                                               ……………… dn. ...................

          (oznaczenie Wykonawcy)  

Dotyczy: zapytania ofertowego na wykonanie usługi polegającej na zapewnieniu zaplecza konferencyjnego oraz usługi hotelowej i gastronomicznej podczas VI Posiedzenia Komitetu Monitorującego Regionalny Program Operacyjny Województwa Warmińsko-Mazurskiego na lata 2014-2020 ( KM RPO WiM 2014-2020 ).
PROPOZYCJA MENU
WYMAGANE MINIMUM
Obiad dwudaniowy w dniu 21 stycznia 2016 r. , w postaci szwedzkiego stołu na 75 osób, przewiduje:
PROPOZYCJA I

a) Zupa : porcja = 300-310 ml/osoba
propozycja ……………………………………………

propozycja ……………………………………………

b) Mięso i 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) ………………………………..
c) Zestaw surówek ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  1 zestaw = 1 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcję na osobę, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestawy zawierające 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) ……………………………

d) 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 ) ………………………………..

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

propozycja (ciasto) ………………………………

f) owoce filetowane (np. pomarańcza, ananas, melony, grejpfruty) …………………………………..

g) soki owocowe ( trzy rodzaje ) 0,5 l/osobę
propozycja (sok)  ………………………………

propozycja (sok) ………………………………
propozycja (sok) ………………………………
h) woda mineralna gazowana i niegazowana – 0,5 l/ osobę,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
i) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
k) wrzątek w termosach,

□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
l) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
m) mleko/śmietanka podane w dzbankach lub dozowana z ekspresu dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
PROPOZYCJA II

a) Zupa : porcja = 300-310 ml/osoba
propozycja ……………………………………………

propozycja ……………………………………………

b) Mięso i 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) ………………………………..
c) zestaw surówek ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  1 zestaw = 1 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcję na osobę, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestawy zawierające 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) ……………………………

d) 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 ) ………………………………..

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

propozycja (ciasto) ………………………………

f) owoce filetowane (np. pomarańcza, ananas, melony, grejpfruty) …………………………………

g) soki owocowe ( trzy rodzaje ) 0,5 l/osobę
propozycja (sok)  ………………………………

propozycja (sok) ………………………………
propozycja (sok) ………………………………
h) woda mineralna gazowana i niegazowana – 0,5 l/ osobę,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
i) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
k) wrzątek w termosach,

□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
l) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
m) mleko/śmietanka podane w dzbankach lub dozowana z ekspresu dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
PROPOZYCJA III

a) Zupa : porcja = 300-310 ml/osoba
propozycja ……………………………………………

propozycja ……………………………………………

b) Mięso i 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) ………………………………..
c) zestaw surówek ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw: 1 zestaw = 1 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) ……………………………

d) 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 ) ………………………………..

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

propozycja (ciasto) ………………………………

f) owoce filetowane (pomarańcza, ananas, melony, grejpfruty) ………………………………………….

g) soki owocowe ( trzy rodzaje ) 0,5 l/osobę
propozycja (sok)  ………………………………

propozycja (sok) ………………………………
propozycja (sok) ………………………………
h) woda mineralna gazowana i niegazowana – 0,5 l/ osobę,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
i) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
k) wrzątek w termosach,

□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
l) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
m) mleko/śmietanka podane w dzbankach lub dozowana z ekspresu dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
Obiad dwudaniowy w dniu 22 stycznia 2016 r. , w postaci szwedzkiego stołu na 75 osób, przewiduje:
PROPOZYCJA I

a) Zupa : porcja = 300-310 ml/osoba
propozycja ……………………………………………

propozycja ……………………………………………

b) Mięso i 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) ………………………………..
c) zestaw surówek ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw: 1 zestaw = 1 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) ……………………………

d) 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, frytki ) ………………………………..

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

propozycja (ciasto) ………………………………

f) owoce filetowane (pomarańcza, ananas, melony, grejpfruty) ………………………………………….

g) soki owocowe ( trzy rodzaje ) 0,5 l/osobę
propozycja (sok)  ………………………………

propozycja (sok) ………………………………
propozycja (sok) ………………………………
h) woda mineralna gazowana i niegazowana – 0,5 l/ osobę,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
i) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
k) wrzątek w termosach,

□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
l) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
m) mleko/śmietanka podane w dzbankach lub dozowana z ekspresu dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
PROPOZYCJA II

a) Zupa : porcja = 300-310 ml/osoba
propozycja ……………………………………………

propozycja ……………………………………………

b) Mięso i 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) ………………………………..
c) zestaw surówek ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw: 1 zestaw = 1 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) ……………………………

d) 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, frytki ) ………………………………..

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

propozycja (ciasto) ………………………………

f) owoce filetowane (pomarańcza, ananas, melony, grejpfruty) ………………………………………….

g) soki owocowe ( trzy rodzaje ) 0,5 l/osobę
propozycja (sok)  ………………………………

propozycja (sok) ………………………………
propozycja (sok) ………………………………
h) woda mineralna gazowana i niegazowana – 0,5 l/ osobę,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
i) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
k) wrzątek w termosach,

□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
l) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
m) mleko/śmietanka podane w dzbankach dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
PROPOZYCJA III

a) Zupa : porcja = 300-310 ml/osoba
propozycja ……………………………………………

propozycja ……………………………………………

b) Mięso i 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) ………………………………..
c) zestaw surówek ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw: 1 zestaw = 1 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) ……………………………

d) 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, frytki ) ………………………………..

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

propozycja (ciasto) ………………………………

f) owoce filetowane (pomarańcza, ananas, melony, grejpfruty) ………………………………………….

g) soki owocowe ( trzy rodzaje ) 0,5 l/osobę
propozycja (sok)  ………………………………

propozycja (sok) ………………………………
propozycja (sok) ………………………………
h) woda mineralna gazowana i niegazowana – 0,5 l/ osobę,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
i) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
k) wrzątek w termosach,

□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
l) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
m) mleko/śmietanka podane w dzbankach lub dozowana z ekspresu dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
Uroczysta kolacja – serwowana, w restauracji/sali (w innej niż sala, w której odbywać się będzie spotkanie), na 75 osób, przewiduje:
PROPOZYCJA I

A. potrawy serwowane: 

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

2. Danie główne: 

a) danie główne (potrawa mięsna lub ryba): porcja = 150-170 g/osoba, 
propozycja potrawy mięsnej ………………………………………………………………………………………………..………………

lub

propozycja ryby ………………………………………………………………………………………………………………..
b) surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  porcja = 100-120 g/osoba, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestaw zawierający 2 surówki ze świeżych warzyw i 1 surówkę z warzyw gotowanych (inne niż przy obiedzie)
propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

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

i

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

c) dodatki do dania głównego: ziemniaki (z wody lub opiekane), lub kluski lub ryż lub kasza - porcja = 150-170 g/osoba,
propozycja (ziemniaki z wody lub opiekane)………………………………..

lub

propozycja (kasza)………………………………………………………….

lub

propozycja (ryż)………………………………………………………….

lub

propozycja (kluski)………………………………………………………….

B. Oprócz potraw wymienionych powyżej Wykonawca zapewni na stołach na których będzie serwowana kolacja (np. półmiskach) lub w formie szwedzkiego stołu następujące potrawy:
a) 5 rodzajów przystawek (na zimno i/lub na ciepło): 200g/osobę każdego rodzaju przystawki: 
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

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

b) 3 rodzaje sałatek: 1 zestaw = 1 porcja = 200-230 g/osoba,
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

c) Deser: porcja = 200 – 220 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić trzy rodzaje ciasta i/lub deseru deseru, na 1 osobę przypadają 2 porcje,
propozycja (ciasto lub deser)  ………………………………

propozycja (ciasto lub deser) ………………………………

propozycja (ciasto lub deser)  ………………………………

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

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
f) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
h) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
i) mleko/śmietanka podane w dzbankach lub dozowana z ekspresu dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
PROPOZYCJA II

A. potrawy serwowane: 

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

2. Danie główne: 

a) danie główne (potrawa mięsna lub ryba): porcja = 150-170 g/osoba, 
propozycja potrawy mięsnej ………………………………………………………………………………………………..………………

lub

propozycja ryby ………………………………………………………………………………………………………………..
b) surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  porcja = 100-120 g/osoba, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestaw zawierający 2 surówki ze świeżych warzyw i 1 surówkę z warzyw gotowanych (inne niż przy obiedzie)
propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

i

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

i

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

c) dodatki do dania głównego: ziemniaki (z wody lub opiekane), lub kluski lub ryż lub kasza - porcja = 150-170 g/osoba,
propozycja (ziemniaki z wody lub opiekane)………………………………..

lub

propozycja (kasza)………………………………………………………….

lub

propozycja (ryż)………………………………………………………….

lub

propozycja (kluski)………………………………………………………….

B. Oprócz potraw wymienionych powyżej Wykonawca zapewni na stołach na których będzie serwowana kolacja (np. półmiskach) lub w formie szwedzkiego stołu następujące potrawy:
a) 5 rodzajów przystawek (na zimno i/lub na ciepło): 200g/osobę każdego rodzaju przystawki: 
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

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

b) 3 rodzaje sałatek: 1 zestaw = 1 porcja = 200-230 g/osoba,
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

c) Deser: porcja = 200 – 220 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić trzy rodzaje ciasta i/lub deseru deseru, na 1 osobę przypadają 2 porcje,
propozycja (ciasto lub deser)  ………………………………

propozycja (ciasto lub deser) ………………………………

propozycja (ciasto lub deser)  ………………………………

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

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
f) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
h) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
i) mleko/śmietanka podane w dzbankach lub dozowana z ekspresu dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
PROPOZYCJA III

A. potrawy serwowane: 

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

2. Danie główne: 

a) danie główne (potrawa mięsna lub ryba): porcja = 150-170 g/osoba, 
propozycja potrawy mięsnej ………………………………………………………………………………………………..………………

lub

propozycja ryby ………………………………………………………………………………………………………………..
b) surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  porcja = 100-120 g/osoba, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestaw zawierający 2 surówki ze świeżych warzyw i 1 surówkę z warzyw gotowanych (inne niż przy obiedzie)
propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

i

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

i

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

c) dodatki do dania głównego: ziemniaki (z wody lub opiekane), lub kluski lub ryż lub kasza - porcja = 150-170 g/osoba,
propozycja (ziemniaki z wody lub opiekane)………………………………..

lub

propozycja (kasza)………………………………………………………….

lub

propozycja (ryż)………………………………………………………….

lub

propozycja (kluski)………………………………………………………….

B. Oprócz potraw wymienionych powyżej Wykonawca zapewni na stołach na których będzie serwowana kolacja (np. półmiskach) lub w formie szwedzkiego stołu następujące potrawy:
a) 5 rodzajów przystawek (na zimno i/lub na ciepło): 200g/osobę każdego rodzaju przystawki: 
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

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

b) 3 rodzaje sałatek: 1 zestaw = 1 porcja = 200-230 g/osoba,
propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

propozycja  ………………………………

c) Deser: porcja = 200 – 220 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić trzy rodzaje ciasta i/lub deseru deseru, na 1 osobę przypadają 2 porcje,
propozycja (ciasto lub deser)  ………………………………

propozycja (ciasto lub deser) ………………………………

propozycja (ciasto lub deser)  ………………………………

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

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
f) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika,
□ tak 

□ nie 

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

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
h) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,
□ tak 

□ nie 

proszę zakreślić właściwe
i) mleko/śmietanka podane w dzbankach lub dozowana z ekspresu dla wszystkich uczestników spotkania
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
Uroczysta kolacja – serwowana, w restauracji/sali (w innej niż sala, w której odbywać się będzie spotkanie), na 75 osób, ZESTAWY WEGETARIAŃSKIE przewiduje:
PROPOZYCJA I

A. potrawy serwowane: 

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

2. Danie główne: 

a) danie główne (potrawa wegetariańska lub ryba): porcja = 150-170 g/osoba, 
propozycja potrawy wegetariańskiej ………………………………………………………………………………………………..………………

lub

propozycja ryby ………………………………………………………………………………………………………………..
b) surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  porcja = 100-120 g/osoba, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestaw zawierający 2 surówki ze świeżych warzyw i 1 surówkę z warzyw gotowanych (inne niż przy obiedzie)
propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

i

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

i

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

c) dodatki do dania głównego: ziemniaki (z wody lub opiekane), lub kluski lub ryż lub kasza - porcja = 150-170 g/osoba,
propozycja (ziemniaki z wody lub opiekane)………………………………..

lub

propozycja (kasza)………………………………………………………….

lub

propozycja (ryż)………………………………………………………….

lub

                   propozycja (kluski)………………………………………………………….
PROPOZYCJA II

A. potrawy serwowane: 

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

2. Danie główne: 

a) danie główne (potrawa wegetariańska lub ryba): porcja = 150-170 g/osoba, 
propozycja potrawy wegetariańskiej ………………………………………………………………………………………………..………………

lub

propozycja ryby ………………………………………………………………………………………………………………..
b) surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  porcja = 100-120 g/osoba, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestaw zawierający 2 surówki ze świeżych warzyw i 1 surówkę z warzyw gotowanych (inne niż przy obiedzie)
propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

i

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

i

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

c) dodatki do dania głównego: ziemniaki (z wody lub opiekane), lub kluski lub ryż lub kasza - porcja = 150-170 g/osoba,
propozycja (ziemniaki z wody lub opiekane)………………………………..

lub

propozycja (kasza)………………………………………………………….

lub

propozycja (ryż)………………………………………………………….

lub

                   propozycja (kluski)………………………………………………………….
PROPOZYCJA III

A. potrawy serwowane: 

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

2. Danie główne: 

a) danie główne (potrawa wegetariańska lub ryba): porcja = 150-170 g/osoba, 
propozycja potrawy wegetariańskiej ………………………………………………………………………………………………..………………

lub

propozycja ryby ………………………………………………………………………………………………………………..
b) surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  porcja = 100-120 g/osoba, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić zestaw zawierający 2 surówki ze świeżych warzyw i 1 surówkę z warzyw gotowanych (inne niż przy obiedzie)
propozycja (surówka ze świeżych warzyw) ………………………………

i

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

i

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

c) dodatki do dania głównego: ziemniaki (z wody lub opiekane), lub kluski lub ryż lub kasza - porcja = 150-170 g/osoba,
propozycja (ziemniaki z wody lub opiekane)………………………………..

lub

propozycja (kasza)………………………………………………………….

lub

propozycja (ryż)………………………………………………………….

lub

               propozycja (kluski)………………………………………………………….
Zamawiający informuje, że przy propozycji wegetariańskiej Zamawiający wybierze część B z propozycji nie wegetariańskich. 
SERWIS KAWOWY (w dniu 21 i 22 stycznia 2016r.)

a) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona dla każdego uczestnika, 

b) herbata (różne rodzaje – w tym czarna i owocowa) dla każdego uczestnika,

c) wrzątek w termosach,

d) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach – 0,5 litra na osobę z każdego rodzaju,

e) soki owocowe ( trzy rodzaje ) – 0,5 litra na osobę,

f) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników posiedzenia,

g) mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników posiedzenia (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu),

h) kanapki koktajlowe wersja mix (np. kanapki z salami, schabem pieczonym, polędwicą sopocką, serem gouda). Kanapki podane będą na jasnym i ciemnym pieczywie:

· 21.01.2016 r. -  dwukrotne wystawienie kanapek, za każdym razem 3 szt. na osobę,

· 22.01.2016 r. -  jednokrotne wystawienie kanapek, 3 szt. na osobę,

· Godziny podania kanapek zostaną wskazane Wykonawcy na 4 dni kalendarzowych przed VI Posiedzeniem Komitetu.

i)
owoce filetowane (np. pomarańcza, ananas, melony, grejpfruty),

j) 4 rodzaje kruchych ciastek np. rogaliki francuskie, wyłożone na paterach, na każdą osobę ma przypadać przynajmniej 2 ciastka z każdego rodzaju.
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
.........................................................

                                                                                                                                                                                                       (podpis i imienna pieczątka osoby 

upoważnionej do reprezentowania Wykonawcy)

