Numer postępowania: ZP-25/FRSE/2014


             
                             Załącznik nr 1a do SIWZ


CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW

	
	Ilości oraz przykładowy menu

	Śniadanie 
Forma: bufet szwedzki
	Zimny bufet:  3 rodzaje wędlin, serek wiejski granulowany lub twaróg (szczypiorek), serki topione, sery żółte, sery pleśniowe, jajka na twardo lub pasta z jajek, świeże warzywa (minimum 2  rodzaje np. ogórek, pomidor, marchewka);

Bufet ciepły (I danie ciepłe): jajecznica na maśle lub parówki lub naleśniki 

Inne:  mleko+ musli, płatki czekoladowe, kukurydziane z miodem lub z owocami kandyzowanymi

Napoje: kawa (rozpuszczalna i parzona), herbata (min. 3 smaki) do wyboru, mleko, woda, sok 100%
Dodatki: masło, ketchup, musztarda, cytryna do herbaty, mleko do kawy, dżem, miód, cukier brązowy i Biały)
Pieczywo mieszane: jasne, ciemne wieloziarniste

Gramatura:

Napoje ciepłe – min. 200 ml./osobę

Napoje zimne – min. 300 ml/osobę



	Obiad 
	Zupa (1 rodzaj): typu zupa zacierkowa, krem z zielonego groszku, kapuśniak, krem z pieczarek, krem z brokuł, krem z borowików, pomidorowa z ryżem

Danie główne (1 rodzaj): typu stek wieprzowy ze złocistą duszoną cebulką, filet z drobiowy w musie pieczarkowym, sola w sosie ogórkowym o smaku czosnkowym, schab z grilla w majerankowym sosie, pierś z kurczaka, kotleciki z morszczuka w złocistej panierce, filet z indyka w sosie rokpol, kotlet schabowy 

Dodatki (1 rodzaj):  ryż, frytki, talarki ziemniaczane, ziemniaki gotowane

Surówki (2 rodzaje):  mix sałat z ogórkiem, pomidorem i papryką i dresingiem, mizeria, surówka z marchewki, surówka z selera 

Deser (1 rodzaj): lody, budyń, galaretka, 1 porcja ciasta

Napoje: dzbanek kompotu lub wody na każdym stole, min. 330  ml/osobę



	Kolacja – wersja podstawowa
	Zimna płyta w tym: sałatka, półmisek wędlin, półmisek serów, półmisek warzyw (minimum 3 rodzaje np. ogórek, papryka, pomidor)
Ciepłe danie (1 rodzaj) na przykład: bigos, pierogi ruskie, pierogi z mięsem, strogonoff, pizza, potrawka z kurkami, kiełbasa po cygańsku, zapiekanka ziemniaczana, potrawka z kurczakiem, placki ziemniaczane ze śmietaną, spaghetti. 

Napoje: kawa (rozpuszczalna i parzona), herbata (min. 3 smaki) do wyboru, mleko, woda, sok 100%
Dodatki: masło, ketchup, musztarda, cytryna do herbaty, mleko do kawy, dżem, miód, cukier brązowy i biały

Pieczywo mieszane: jasne, ciemne wieloziarniste

	Kolacja - grill
	Mięsne dania grillowane (4 do wyboru) na przykład: kiełbasa, karkówka, filet z piersi kurczaka, kaszanka, szaszłyki. 
Wegetariańskie dania grillowane (1 rodzaj) na przykład: zapiekane banany, zapiekany camembert, zapiekany oscypek, szaszłyk warzywny, grillowane tofu. 

Rybne dania grillowane (1 rodzaj) na przykład: losoś pieczony z cytryną, pstrąg.
Zupa (1 rodzaj – bez mięsna) na przykład: barszcz, żurek na grzybach.
Sałatki (2 do wyboru) na przykład: sałatka ziemniaczana, sałatka grecka, bukiet sałat.
Napoje: kawa (rozpuszczalna i parzona), herbata (min. 3 smaki) do wyboru, mleko, woda, sok 100% (3 do wyboru), napoje gazowane (3 do wyboru). 

Dodatki: masło, ketchup, musztarda, sos czosnkowy, cytryna do herbaty, mleko do kawy, cukier brązowy i biały.
Pieczywo mieszane: jasne, ciemne wieloziarniste.

	Przerwa kawowa 
	 (od godz. 11.00 do godz. 11.30 lub/i od godz.16.00 do godz. 16.30) świeżo parzona kawa; wybór herbat – 0,25 l na osobę; do wyboru: ciastka francuskie (2 szt./os.), kruche ciasteczka, paluszki, orzeszki; soki owocowe - 0,25 l na osobę; woda niegazowana - 0,25 l na osobę; owoce


Dodatkowo Wykonawca zapewni przy wszystkich pozycjach menu specjalistyczne diety dla uczestników według zgłaszanych z 7 dniowym wyprzedzeniem potrzeb (np. dieta wegetariańska, wegańska, koszerna).

Podanie:

Obiad i kolacja po uzgodnieniu z zamawiającym i uwzględniając możliwości usługodawcy, mogą zostać podane w formie bufetowej lub zasiadanej. Przy kolacji zasiadanej do 12 osób, wykonawca poda na stół ustalone przystawki, następnie dostarczy indywidualne menu (ustalone wcześniej), z którego zamawiający może wybrać odpowiednie dania. Przy grupach powyżej 12 osób zamawiający ustali wcześniej jakie konkretne dania zostaną podane podczas kolacji. 
Gramatura:

a) zupa – porcja nie mniej niż 200ml/os

b) mięso i ryby - sztuka nie mniej niż 150 g/os

c) sos  - porcja nie mniej niż 100g/os

d) ziemniaki - porcja  nie mniej niż 200g/os

e) warzywa na parze nie mniej niż 150g/os

f) surówka - porcja nie mniej niż 200g/os

g) przystawki - porcja nie mniej niż szt./150g/os

h) sałatki - porcja nie mniej niż 150 g/os

i) deser – porcja nie mniej niż szt./200g/os

j) kawa – porcja nie mniej niż 0,25 ml/os

k) herbata – porcja nie mniej niż 0,25 ml/os

l) śmietanka do kawy 1– porcja nie mniej niż 10g/os

m) cukier  – porcja nie mniej niż 5g/os

n) cytrynka – porcja nie mniej niż 5g/os

o) soki owocowe – porcja nie mniej niż 300ml – pomarańczowy, jabłkowy, grejpfrutowy, czarna porzeczka
