Załącznik Nr 14 do SIWZ
Załącznik Nr 08
do ogłoszenia o zamówieniu na usługę społeczną


……………………………………………


(nazwa i adres Wykonawcy)

Sygnatura postępowania: OI.222.70.2017

MENU

1) w części I zamówienia* – dla 150 uczestników próby generalnej Jubileuszu
	Element zamówienia
	Oferowane menu 
(dla 1 osoby)
	Oferowana gramatura 
lub objętość (dla 1 osoby)

	Zestaw obiadowy 
– wariant klasyczny1,2
	
	

	Zestaw obiadowy 
– wariant wegetariański1
	
	

	Zestaw obiadowy 
– wariant wegański1
	
	

	Napoje zimne 
i gorące3
	
	


Uwagi do menu:

1. Zestawy obiadowe powinny być zapewnione w formie gotowych zestawów cateringowych, o minimalnej gramaturze 350 g na 1 osobę, przygotowanych w formie zaoferowanych dań na gorąco i udostępnionych Zamawiającemu jako gorące na moment gotowości usługi (o godz. 14:00).

2. Zestawy obiadowe w wariancie klasycznym powinny obejmować danie mięsne, przy czym porcja mięsa nie może stanowić mniej niż 50% dania.
3. Napoje zimne i gorące (gotowość na godz. 10:00) powinny obejmować co najmniej:
a) napoje zimne: 
· soki (nie mniej niż trzy rodzaje, co najmniej 300 ml na osobę), 
· woda niegazowana – bez ograniczeń (podawana w dzbankach – z cytryną i miętą, lub w butelkach – o pojemności nie większej niż 500 ml),
b) napoje gorące: kawa, herbata (łącznie nie mniej niż 300 ml na osobę),
c) dodatki do napojów gorących: mleko do kawy, cukier, świeża cytryna w plastrach.

2) w części II zamówienia* – dla 50 uczestników spotkania opłatkowego WOAK w Białymstoku
	Element zamówienia
	Oferowane menu 
(dla 1 osoby)
	Oferowana gramatura 
lub objętość (dla 1 osoby)

	Tradycyjne wigilijne 
dania rybne kuchni polskiej na gorąco1 
	
	

	Tradycyjne wigilijne 
dania rybne kuchni polskiej na zimno2
	
	

	Tradycyjne wigilijne 
przystawki kuchni 
polskiej na zimno3
	
	

	Tradycyjne ciasta świąteczne kuchni polskiej4
	
	

	Tradycyjny deser świąteczny kuchni polskiej5
	
	

	Napoje zimne 
i gorące6
	
	


Uwagi do menu:

1. Tradycyjne wigilijne dania rybne kuchni polskiej na gorąco powinny obejmować co najmniej jedno danie, nie mniej niż 300 g na 1 osobę, przy czym porcja ryby nie może stanowić mniej niż 50% dania.
2. Tradycyjne wigilijne dania rybne kuchni polskiej na zimno powinny obejmować co najmniej dwa dania, każde o gramaturze nie mniej niż 100 g na 1 osobę, przy czym porcja ryby nie może stanowić mniej niż 50% dania.

3. Tradycyjne wigilijne przystawki kuchni polskiej na zimno powinny obejmować co najmniej trzy przystawki, każda o gramaturze nie mniej niż 50 g na 1 osobę.

4. Tradycyjne ciasta świąteczne kuchni polskiej powinny obejmować co najmniej 3 rodzaje ciast (łącznie nie mniej niż 150 g na 1 osobę).

5. Tradycyjny deser świąteczny kuchni polskiej powinien obejmować co najmniej jedno danie na słodko, nie mniej niż 100 g na 1 osobę.
6. Napoje zimne i gorące powinny obejmować co najmniej:
a) napoje zimne: 
· soki (nie mniej niż trzy rodzaje, co najmniej 300 ml na osobę), 
· woda niegazowana (nie mniej niż 500 ml na 1 osobę; podawana w dzbankach – z cytryną i miętą, lub w butelkach – o pojemności nie większej niż 500 ml),
b) napoje gorące: kawa, herbata (łącznie nie mniej niż 300 ml na osobę),
c) dodatki do napojów gorących: mleko do kawy, cukier, cytryna świeża w plastrach.

