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Załącznik nr 6
                                                                                                                                            ........................................

                                                                                                               (miejscowość, data)

O.I. 2403.2.2016

..................................................

   (oznaczenie Wykonawcy)  

Dotyczy: zapytania ofertowego na Wykonanie usługi polegającej na zapewnieniu zaplecza konferencyjnego oraz usługi hotelowej i gastronomicznej podczas szkolenia zamkniętego - doskonalącego dla auditorów wewnętrznych Urzędu Marszałkowskiego Województwa Warmińsko – Mazurskiego w Olsztynie.
PROPOZYCJA MENU

WYMAGANE MINIMUM

Obiad dwudaniowy w pierwszym dniu szkolenia, w postaci szwedzkiego stołu na min. 41 osób max. 66 osób osób, przewiduje:

PROPOZYCJA I

a) zupa : min. 300 ml/osoba
- zupa 1 - …………………………………………

- zupa 2 - ……………………………………………
b) dania mięsne na ciepło: min. 150 g/osoba
- danie z mięsa wołowego - ………………………………

- danie z mięsa drobiowego - ………………………………

c) surównki: min. 100 g/osoba każdej surówki 
- surówka ze świeżych warzyw -  ………………………………

- buraczki zasmażane -  tak
d) dodatki do dania głównego: min 100 g/osoba każdego rodzaju dodatku
- ziemniaki z wody – tak

- kasza gryczana – tak
e) kompot podany w dzbankach - 0,3 l/osoba - tak
f) woda mineralna niegazowana z cytryną podana w dzbankach – 0,3 l/ osobę - tak
PROPOZYCJA II
a) zupa : min. 300 ml/osoba

- zupa 1 - …………………………………………

- zupa 2 - ……………………………………………
b) dania mięsne na ciepło: min. 150 g/osoba
- danie z mięsa wołowego - ………………………………

- danie z mięsa drobiowego - ………………………………

c) surównki: min. 100 g/osoba każdej surówki 
- surówka ze świeżych warzyw -  ………………………………

- buraczki zasmażane -  tak

d) dodatki do dania głównego: min 100 g/osoba każdego rodzaju dodatku

- ziemniaki z wody – tak

- kasza gryczana – tak

e) kompot podany w dzbankach - 0,3 l/osoba - tak

f) woda mineralna niegazowana z cytryną podana w dzbankach – 0,3 l/ osobę - tak

Obiad dwudaniowy w drugim dniu szkolenia, w postaci szwedzkiego stołu na min. 41 osób max. 66 osób, przewiduje:

PROPOZYCJA I

a) zupa : min. 300 ml/osoba

- zupa 1 - …………………………………………

- zupa 2 - ……………………………………………
b) dania na ciepło: min. 300 g/osoba

- danie z mięsa wieprzowego - ………………………………

- danie ryba z grilla - ………………………………

c) surównki: min. 100 g/osoba każdej surówki 

- surówka ze świeżych warzyw (inna niż w pierwszym dniu szkolenia) -  ………………………………

- bukiet jarzyn gotowanych -  tak

d) dodatki do dania głównego: min 100 g/osoba każdego rodzaju dodatku

- ziemniaki opiekane – tak

- ziemniaki z wody – tak

e) kompot podany w dzbankach - 0,3 l/osoba - tak

f) woda mineralna niegazowana z cytryną podana w dzbankach – 0,3 l/ osobę - tak

PROPOZYCJA II

a) zupa : min. 300 ml/osoba

- zupa 1 - …………………………………………

- zupa 2 - ……………………………………………

b) dania na ciepło: min. 300 g/osoba
- danie z mięsa wieprzowego - ………………………………

- danie ryba z grilla - ………………………………

c) surównki: min. 100 g/osoba każdej surówki 

- surówka ze świeżych warzyw (inna niż w pierwszym dniu szkolenia)-  ………………………………

- bukiet jarzyn gotowanych -  tak

d) dodatki do dania głównego: min 100 g/osoba każdego rodzaju dodatku

- ziemniaki opiekane – tak

- ziemniaki z wody – tak

e) kompot podany w dzbankach - 0,3 l/osoba - tak

f) woda mineralna niegazowana z cytryną podana w dzbankach – 0,3 l/ osobę - tak

Kolacja w formie grilla na min. 41 osób max. 66 osób, przewiduje minimum:

a) zupa żurek z jajkiem i kiełbasą – min. 200 ml/osobę, 
b) mięso: karkówka – min. 200 g/osobę,
c) kaszanka z kaszy gryczanej – min. 200 g/osobę,
d) kiszka ziemniaczana lub babka ziemniaczana – min. 150 g/osobę,
e) chleb mieszany /bułki – 2 kromki na osobę i 1 bułka na osobę,
f) ogórki kiszone –100 g/osobę,
g) zestaw surówek ze świeżych warzyw – 2 rodzaje, min. 100 g/osobę (inne niż serwowane podczas obiadów w pierwszym i drugim dniu szkolenia), 
h) dipy do mięsa, ketchup, musztarda, 
i) herbata(różne rodzaje – w tym czarna i owocowa) dla każdego uczestnika,
j) wrzątek w termosach,
k) soki owocowe (2 rodzaje) do wyboru – 0,5 litra/osobę

Serwis kawowy ciągły dla min. 41 max. 66 osób w pierwszym dniu szkolenia i w drugim dniu szkolenia obejmuje minimum:
a) kawa czarna z ekspresu świeżo parzona bez ograniczeń dla każdego uczestnika (może być podana w termosach), 
b) herbata (różne rodzaje – w tym czarna i owocowa) bez ograniczeń dla każdego uczestnika,
c) wrzątek w termosach,
d) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach – po 0,5 litra na osobę,
e) cukier, cytryna w plastrach bez ograniczeń dla wszystkich uczestników szkolenia,
f) mleko/śmietanka bez ograniczeń dla wszystkich uczestników szkolenia (podane 
w dzbankach lub dozowane z ekspresu),
g) dwa rodzaje ciasta (po 1 porcji na osobę każdego rodzaju) – porcja = min. 150 g
h) 3 rodzaje ciastek wyłożone na paterach, na każdą osobę ma przypadać przynajmniej 2 ciastka z każdego rodzaju.

.........................................................

                                                                                                                                                                                                       (podpis i imienna pieczątka osoby 

upoważnionej do reprezentowania Wykonawcy)



