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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

O-VI.2600.9.22.2017
.....................................................                    

   ……………… dn. ...................

          (oznaczenie Wykonawcy)  

Dotyczy: organizacji dwudniowego spotkania roboczego dotyczącego poznania metody Design Thinking i możliwości zastosowania jej w procesie aktualizacji „Strategii rozwoju społeczno-gospodarczego województwa warmińsko-mazurskiego do roku 2025” wraz z usługą polegającą na zapewnieniu zaplecza konferencyjnego oraz usługi hotelowej i gastronomicznej.
PROPOZYCJA MENU
WYMAGANE MINIMUM
1. Obiad dwudaniowy w postaci szwedzkiego stołu serwowany w restauracji/sali (w innej niż sala, w której odbywać się będzie spotkanie) z możliwością zasiadania przy stołach (równocześnie przez 48 osób) w dniu 14 grudnia 2017r. przewiduje minimum:
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 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje 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 gotowanych warzyw) ………………………………

d) dodatki do dania głównego: porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatków spośród: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryż, kopytka, kluski  
propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………..

propozycja ( dodatku do dania głównego ) …………………….
e) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dwa rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje (1=1 porcja każdego rodzaju),
propozycja (ciasto) ………………………………

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

propozycja (sok) ………………………………

propozycja (sok) ………………………………
g) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach – 0,5 litra na osobę, 
□ tak 

□ nie 

                  proszę zakreślić właściwe
h) kawa czarna dla każdego uczestnika, 
                     □ tak 

                     □ nie 

              proszę zakreślić właściwe 

i) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika, 
                     □ tak 

                     □ nie 

             proszę zakreślić właściwe 

j) wrzątek w termosach lub dozowany bezpośrednio z ekspresu, 
                     □ tak 

                     □ nie 

            proszę zakreślić właściwe 

k) cukier (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników, 

 □ tak 

□ nie 

                proszę zakreślić właściwe 
l) mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników spotkania (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu) 

 □ tak


  □ nie 

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 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje 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 gotowanych warzyw) ………………………………
d) dodatki do dania głównego: porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatków spośród: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryż, kopytka, kluski  
        propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………..

         propozycja ( dodatku do dania głównego ) …………………….
e) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dwa rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje (1=1 porcja każdego rodzaju),
          propozycja (ciasto) ………………………………

         propozycja (ciasto) ………………………………
f) soki owocowe (trzy rodzaje) 0,5 l/osobę, 

        propozycja (sok)  ………………………………

        propozycja (sok) ………………………………

       propozycja (sok) ………………………………
g) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach – 0,5 litra na osobę, 

□ tak 

□ nie 

                  proszę zakreślić właściwe
h) kawa czarna dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

              proszę zakreślić właściwe 

i) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

             proszę zakreślić właściwe 

j) wrzątek w termosach lub dozowany bezpośrednio z ekspresu, 

                     □ tak 

                     □ nie 

            proszę zakreślić właściwe 

k) cukier (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników, 

 □ tak 

□ nie 

                proszę zakreślić właściwe 

l) mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników spotkania (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu) 

 □ tak

  □ nie 
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 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje 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 gotowanych warzyw) ………………………………
d) dodatki do dania głównego: porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatków spośród: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryż, kopytka, kluski  
        propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………..

         propozycja ( dodatku do dania głównego ) …………………….
e) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dwa rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje (1=1 porcja każdego rodzaju),
          propozycja (ciasto) ………………………………

         propozycja (ciasto) ………………………………
f) soki owocowe (trzy rodzaje) 0,5 l/osobę, 

        propozycja (sok)  ………………………………

        propozycja (sok) ………………………………

       propozycja (sok) ………………………………
g) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach – 0,5 litra na osobę, 

□ tak 

□ nie 

                  proszę zakreślić właściwe
h) kawa czarna dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

              proszę zakreślić właściwe 

i) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

             proszę zakreślić właściwe 

j) wrzątek w termosach lub dozowany bezpośrednio z ekspresu, 

                     □ tak 

                     □ nie 

            proszę zakreślić właściwe 

k) cukier (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników, 

 □ tak 

□ nie 

                proszę zakreślić właściwe 

l) mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników spotkania (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu) 

 □ tak

   □ nie 
2. Obiad dwudaniowy w postaci szwedzkiego stołu serwowany w restauracji/sali (w innej niż sala, w której odbywać się będzie spotkanie) z możliwością zasiadania przy stołach (równocześnie przez 48 osób) w dniu 15 grudnia 2017r. przewiduje minimum:
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 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje 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 gotowanych warzyw) ………………………………
d) dodatki do dania głównego: porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatków spośród: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryż, kopytka, kluski  
        propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………..

         propozycja ( dodatku do dania głównego ) …………………….
e) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dwa rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje (1=1 porcja każdego rodzaju),
          propozycja (ciasto) ………………………………

         propozycja (ciasto) ………………………………
f) soki owocowe (trzy rodzaje) 0,5 l/osobę, 

        propozycja (sok)  ………………………………

        propozycja (sok) ………………………………

       propozycja (sok) ………………………………
g) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach – 0,5 litra na osobę, 

□ tak 

□ nie 

                  proszę zakreślić właściwe
h) kawa czarna dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

              proszę zakreślić właściwe 

i) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

             proszę zakreślić właściwe 

j) wrzątek w termosach lub dozowany bezpośrednio z ekspresu, 

                     □ tak 

                     □ nie 

            proszę zakreślić właściwe 

k) cukier (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników, 

 □ tak 

□ nie 

                proszę zakreślić właściwe 

l) mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników spotkania (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu) 

 □ tak

                 □ nie 

 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 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje 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 gotowanych warzyw) ………………………………

d) dodatki do dania głównego: porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatków spośród: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryż, kopytka, kluski  
        propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………..

         propozycja ( dodatku do dania głównego ) …………………….

e) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dwa rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje (1=1 porcja każdego rodzaju),

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

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

f) soki owocowe (trzy rodzaje) 0,5 l/osobę, 

        propozycja (sok)  ………………………………

        propozycja (sok) ………………………………

       propozycja (sok) ………………………………

g) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach – 0,5 litra na osobę, 

□ tak 

□ nie 

                  proszę zakreślić właściwe

h) kawa czarna dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

              proszę zakreślić właściwe 

i) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

             proszę zakreślić właściwe 

j) wrzątek w termosach lub dozowany bezpośrednio z ekspresu, 

                     □ tak 

                     □ nie 

            proszę zakreślić właściwe 

k) cukier (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników, 

 □ tak 

□ nie 

                proszę zakreślić właściwe 

l) mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników spotkania (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu) 

 □ tak

       □ nie 

PROPOZYCJA III

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 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje 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 gotowanych warzyw) ………………………………

d) dodatki do dania głównego: porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatków spośród: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryż, kopytka, kluski  
        propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………..

         propozycja ( dodatku do dania głównego ) …………………….

e) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dwa rodzaje ciasta, na 1 osobę przypadają 2 porcje (1=1 porcja każdego rodzaju),

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

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

f) soki owocowe (trzy rodzaje) 0,5 l/osobę, 

        propozycja (sok)  ………………………………

        propozycja (sok) ………………………………

       propozycja (sok) ………………………………

g) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach – 0,5 litra na osobę, 

□ tak 

□ nie 

                  proszę zakreślić właściwe

h) kawa czarna dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

              proszę zakreślić właściwe 

i) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika, 

                     □ tak 

                     □ nie 

             proszę zakreślić właściwe 

j) wrzątek w termosach lub dozowany bezpośrednio z ekspresu, 

                     □ tak 

                     □ nie 

            proszę zakreślić właściwe 

k) cukier (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników, 

 □ tak 

□ nie 

                proszę zakreślić właściwe 

l) mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników spotkania (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu) 

 □ tak

 □ nie 
3. SERWIS KAWOWY (w dniu 14 grudnia 2017r. oraz 15 grudnia 2017r.)

a) kawa czarna dla każdego uczestnika, 

b) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika,

c) wrzątek w termosach lub dozowany bezpośrednio z ekspresu,

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 (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników spotkania,

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

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

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

· godziny podania kanapek zostaną wskazane Wykonawcy 3 dni kalendarzowe przed spotkaniem.

i) 4 rodzaje kruchych ciastek np. rogaliki francuskie, wyłożone na paterach, na każdą osobę mają przypadać co najmniej 2 ciastka z każdego rodzaju. 
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe

4. Kolacja w formie serwowanej w dniu 14 grudnia 2017r., z obsługą kelnerską w restauracji/sali z możliwością zasiadania przy stołach (równocześnie przez 48 osób), przewiduje: 
PROPOZYCJA I
A. Potrawy:
a) zupa: porcja = 300-310 ml/osoba; 

propozycja:……………………………….. 
b) danie główne: 

- potrawa mięsna lub ryba: porcja = 150-170 g/osoba, 

propozycja………………………………… 
- surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  1 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) ………………………………

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

propozycja (surówka z gotowanych warzyw) ………………………………
- dodatki do dania głównego: porcja = 150-170 g/osoba. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatków spośród: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryż, kopytka, kluski  
        propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………..

  propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………. 

c) przystawki, sałatki, napoje: 

           - 5 przystawek  (na zimno i/lub ciepło): ok 150-200g/osobę każdego rodzaju przystawki 

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

- 3 rodzaje sałatek: 1 zestaw = 1 porcja = 200-230g/osobę  

propozycja……………………………

propozycja……………………………

propozycja……………………………

- deser: 1 porcja 
□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
-
soki owocowe (dwa rodzaje) 1 l/osobę, 
      □ tak

      □ nie 
              proszę zakreślić właściwe
- woda mineralna gazowana i niegazowana – 1 litr na osobę, 
                □ tak


                   □ nie
                  proszę zakreślić właściwe
- kawa czarna dla każdego uczestnika, 
                □ tak


                   □ nie
                  proszę zakreślić właściwe
- herbata ( min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika, 
                □ tak


                   □ nie
                  proszę zakreślić właściwe
                   - cukier (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,  
                                            □ tak


                   □ nie

                                  proszę zakreślić właściwe

- mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników spotkania podane w dzbankach. 
                                            □ tak


                   □ nie

            proszę zakreślić właściwe 
- owoce – 3 rodzaje (np. winogrona, mandarynki, owoce sezonowe)  w ilości 100 g na osobę
                                            □ tak


                   □ nie

            proszę zakreślić właściwe
PROPOZYCJA II
A. Potrawy:
a) zupa: porcja = 300-310 ml/osoba; 

propozycja:……………………………….. 
b) danie główne: 

- potrawa mięsna lub ryba: porcja = 150-170 g/osoba, 

propozycja………………………………… 
- surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  1 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) ………………………………

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

propozycja (surówka z gotowanych warzyw) ………………………………
- dodatki do dania głównego: porcja = 150-170 g/osoba. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatków spośród: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryż, kopytka, kluski  
        propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………..

  propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………. 

c) przystawki, sałatki, napoje: 

           - 5 przystawek  (na zimno i/lub ciepło): ok 150-200g/osobę każdego rodzaju przystawki 

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

- 3 rodzaje sałatek: 1 zestaw = 1 porcja = 200-230g/osobę  

propozycja……………………………

propozycja……………………………

propozycja……………………………

- deser: 1 porcja 

□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
-
soki owocowe (dwa rodzaje) 1 l/osobę, 

      □ tak

      □ nie 
              proszę zakreślić właściwe
- woda mineralna gazowana i niegazowana – 1 litr na osobę, 

                □ tak


                   □ nie
                  proszę zakreślić właściwe
- kawa czarna dla każdego uczestnika, 

                □ tak


                   □ nie
                  proszę zakreślić właściwe
- herbata ( min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika, 

                □ tak


                   □ nie
                  proszę zakreślić właściwe
                   - cukier (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,  

                                            □ tak


                   □ nie

                                  proszę zakreślić właściwe

- mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników spotkania podane w dzbankach. 

                                            □ tak


                   □ nie

            proszę zakreślić właściwe 

- owoce – 3 rodzaje (np. winogrona, mandarynki, owoce sezonowe)  w ilości 100 g na osobę
                                            □ tak


                   □ nie

                               proszę zakreślić właściwe
PROPOZYCJA III
A. Potrawy:
a) zupa: porcja = 300-310 ml/osoba; 

propozycja:……………………………….. 
b) danie główne: 

- potrawa mięsna lub ryba: porcja = 150-170 g/osoba, 

propozycja………………………………… 
- surówki ze świeżych warzyw i gotowanych warzyw:  1 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) ………………………………

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

propozycja (surówka z gotowanych warzyw) ………………………………
- dodatki do dania głównego: porcja = 150-170 g/osoba. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatków spośród: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryż, kopytka, kluski  
        propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………..

  propozycja ( dodatku do dania głównego ) ……………………. 

c) przystawki, sałatki, napoje: 

           - 5 przystawek  (na zimno i/lub ciepło): ok 150-200g/osobę każdego rodzaju przystawki 

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

propozycja…………………………………

- 3 rodzaje sałatek: 1 zestaw = 1 porcja = 200-230g/osobę  

propozycja……………………………

propozycja……………………………

propozycja……………………………

- deser: 1 porcja 

□ tak

□ nie 
              proszę zakreślić właściwe
-
soki owocowe (dwa rodzaje) 1 l/osobę, 

      □ tak

      □ nie 
              proszę zakreślić właściwe
- woda mineralna gazowana i niegazowana – 1 litr na osobę, 

                □ tak


                   □ nie
                  proszę zakreślić właściwe
- kawa czarna dla każdego uczestnika, 

                □ tak


                   □ nie
                  proszę zakreślić właściwe
- herbata ( min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla każdego uczestnika, 

                □ tak


                   □ nie
                  proszę zakreślić właściwe
                   - cukier (biały i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,  

                                            □ tak


                   □ nie

                                  proszę zakreślić właściwe

- mleko/śmietanka dla wszystkich uczestników spotkania podane w dzbankach. 

                                            □ tak


                   □ nie

            proszę zakreślić właściwe 

- owoce – 3 rodzaje (np. winogrona, mandarynki, owoce sezonowe)  w ilości 100 g na osobę
                                            □ tak


                   □ nie

                               proszę zakreślić właściwe
.........................................................

                                                                                                                                                                                                       (podpis i imienna pieczątka osoby 

upoważnionej do reprezentowania Wykonawcy)

URZĄD MARSZAŁKOWSKI


WOJEWÓDZTWA WARMIŃSKO-MAZURSKIEGO W OLSZTYNIE








