


Propozycja menu – wzór – załącznik nr 6 do Regulaminu

Propozycja menu
Składając ofertę w konkursie na dzierżawę lokalu przeznaczonego na działalność gastronomiczną w Bibliotece Narodowej w Warszawie, Oferent przedstawia propozycję menu zawierającą ofertę dań i zestawu dnia w wersji standardowej i wersji wegetariańskiej. 
Oferent zobowiązany jest w proponowanym menu zawrzeć informację o składnikach oferowanego dania oraz informację o zawartości alergenów w ich składzie, na podstawie rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności (przykładowy wzór w części tabelarycznej poz. nr 1).
W trakcie obowiązywania umowy Oferent będzie zobowiązany do informowania gości o składnikach i alergenach zawartych w daniach w dwojaki sposób:
· sporządzenie tabeli lub wykazu i załączenie go do publikowanego na stronie BN menu
·  zamieszczenie informacji w lokalu, w miejscu wydawania dań lub innym miejscu dostępnym dla konsumenta

	Lp.
	Nazwa produktu*
	Składniki, gramatura 
(na jedną porcję)
	powtarzalność w cyklu tygodniowym
	Cena brutto
	Alergeny

	RESTAURACJA

	
	Np. Danie ciepłe mięsne 

Szynka z sosem z pieczonego buraczka i chrzanu, kaszą perłową i surówką z białej kapusty 
	Składniki

Kasza jęczmienna (pęczak) 100 g, 
Kapusta biała (młoda) 100g,
Szynka wieprzowa(surowa)180 g, 
Burak gotowany tarty 100 g,
Dodatkowe składniki:
śmietanka roślinna z białka soczewicy (woda, białko soczewicy, olej rzepakowy, skrobia ziemniaczana, sól), jabłko (może zawierać pestki), majonez (woda, olej słonecznikowy, żółtko jaja, musztarda (gorczyca, sól, przyprawy), skrobia, sok z cytryny, ekstrakt z papryki, ocet spirytusowy), jogurt naturalny, chrzan tarty, sok z cytryny, koper ogrodowy, sos sojowy jasny, olej rzepakowy, majeranek, mielona słodka papryka, sól, pieprz czarny mielony, czosnek granulowany, mielona papryka chili
	
	
	gluten, jajka, mleko 
soja 
gorczyca

	1. 
	Zestaw dnia: w dwóch opcjach w tym jeden wegetariański składający się z zupy, dania głównego, zestawu surówek oraz kompotu.
	

	Codziennie inne w cyklu tygodniowym
	Maksymalna cena nie wyższa niż 30 zł
	

	2. 
	Danie ciepłe mięsne  
	
	codziennie
	
	

	3. 
	Danie ciepłe wegańskie
	
	codziennie
	
	

	4. 
	Danie ciepłe wegetariańskie
	
	codziennie
	
	

	5. 
	Dania ciepłe rybne
	
	minimum 1 raz w tygodniu
	
	

	6. 
	Zupy w tym co najmniej jedna wegetariańska
	
	codziennie
	
	

	7. 
	Dodatki do dań obiadowych typu ziemniaki, kasza, ryż, makaron (minimum dwa do wyboru)
	
	codziennie
	
	

	8. 
	Dodatki do dań obiadowych typu surówki, jarzyny (minimum dwa do wyboru)
	
	codziennie
	
	

	9. 
	Danie zimne typu kanapki, wrapy, sałatki w tym co najmniej jedno wegetariańskie
	
	codziennie dostępne cały dzień
	
	

	10. 
	Bar sałatkowy  
	
	codziennie
	
	

	11. 
	Kompot
	
	codziennie
	
	

	12. 
	Dania śniadaniowe ciepłe typu jajecznica, naleśniki, tosty, omlety, itp.
	
	codziennie do godz. 12.00
	
	

	13. 
	Dania ciepłe mączne typu naleśniki, placki ziemniaczane, pierogi, leniwe
	
	minimum 3 razy w tygodniu, dostępne cały dzień
	
	

	14. 
	
	
	
	
	

	15. 
	
	
	
	
	

	16. 
	
	
	
	
	

	17. 
	
	
	
	
	

	KAWIARNIA

	1. 
	Kawa espresso
	
	
	
	

	2. 
	Kawa latte
	
	
	
	

	3. 
	Kawa z mlekiem
	
	
	
	

	4. 
	Cappuccino
	
	
	
	

	5. 
	Kawa …….
	
	
	
	

	6. 
	Herbata różne rodzaje 
	
	
	
	

	7. 
	Napoje mleczne
	
	
	
	

	8. 
	Napoje i produkty sezonowe
	
	
	
	

	9. 
	Napoje bezlaktozowe
	
	
	
	

	10. 
	Napoje owocowe
	
	
	
	

	11. 
	Ciasto …..
	
	
	
	

	12. 
	Deser……
	
	
	
	

	13. 
	Asortyment bezglutenowy
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


* w rubryce Nazwa produktu należy wpisać nazwę, rodzaj oferowanego dania, asortymentu zgodnie z przypisanymi kategoriami produktów oraz załączonymi wytycznymi. 

__________________, dnia __.__.2026 r.		____________________________
          (podpis Oferenta/ Pełnomocnika)


Wytyczne do propozycji menu

Oferta śniadaniowa dostępna codziennie od godz. 8.00 do godz. 12.00.
Oferta obiadowa dostępna codziennie od godz. 12.00 do godz. 17.30

W restauracji Dzierżawca zapewni wydawanie poniższego asortymentu o temperaturze zgodniej z systemem HACCP:
a) co najmniej 5 rodzajów dań śniadaniowych, w tym co najmniej trzech dań gorących i jednego dania w postaci sałatki przygotowywanej na miejscu; 
b) co najmniej 5 rodzajów dań obiadowych, w tym co najmniej jednego wegetariańskiego, wegańskiego;
c) co najmniej 2 rodzajów zup, w tym co najmniej jedna wegetariańska, gotowanych odpowiednio na wywarze mięsnym/warzywnym; 
d) możliwość wyboru dodatków do dania obiadowego, spośród jarzyn gotowanych i przynajmniej dwóch surówek przygotowywanych na miejscu;
e) zróżnicowanie dodatków do dania obiadowego: ziemniaki, ryż, kasza, makaron, itp.;
f) asortyment słodyczy, wypieków cukierniczych i deserów, w tym także bezglutenowych, bezcukrowych i bezlaktozowych;
g) napoje zimne, w tym przynajmniej jeden świeży sok z owoców lub warzyw oraz napoje gorące, w tym kawa z ekspresu ciśnieniowego (przynajmniej 3 rodzaje) i herbata (przynajmniej 3 rodzaje);
h) sprzedaż kanapek (przynajmniej 3 rodzaje), sałatek (przynajmniej 3 rodzaje - preferowana forma: bar sałatkowy), dań mącznych (przynajmniej 3 rodzaje tj. naleśników z nadzieniem słodkim/słonym, pierogów z nadzieniem słodkim/słonym, placki ziemniaczane) – oferta dostępna codziennie od godz. 8.00 do godz. 18.00);
i) artykuły spożywcze, takie jak: świeże pieczywo, w tym także bezglutenowe, owoce, produkty mleczne, w tym także bezlaktozowe;
j) możliwość zakupienia połowy porcji w połowie ceny oferowanej za pełne danie; 
k) możliwość wydawania posiłków na wynos w opakowaniach nieuciążliwych dla środowiska, ekologicznych, biodegradowalnych;
l) minimalną gramaturę poszczególnych składników dań:
(1) mięso/ryba				-150-170 g,
(2) ziemniaki/ryż/kasza/makaron		-200 g,
(3) surówka/gotowane warzywa		-100 g,
(4) pierogi/naleśniki			-350 g,
(5) zupa					-350 g,
(6) kompot 				- 250 ml.

W kawiarni Dzierżawca zapewni: 
a) napoje zimne gazowane i niegazowane, koktajle owocowe i warzywne, świeżo wyciskane soki; 
b) napoje i produkty sezonowe;
c) napoje gorące, w tym kawa z ekspresu ciśnieniowego, herbata, czekolada;
d) desery, przekąski, słodkie wypieki;
e) asortyment dla osób na diecie bezglutenowej, bezcukrowej, bezlaktozowej;
f) możliwość wydawania napojów na wynos w opakowaniach nieuciążliwych dla środowiska, ekologicznych, biodegradowalnych.
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