PREGÃO PRESENCIAL Nº 20/2010

ANEXO IX

MODELO DE PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

	Item
	Descrição
	Quantidade estimada de eventos
	Quantidade estimada convidados por evento
	Quantidade máxima prevista para contratação


	Valor do serviço por convidado (R$)
	Valor total  (R$)

	1
	Almoço:

- 03 tipos de carnes

- 02 tipos de massas

- 02 tipos de arroz

- 04 tipos de saladas

- 04 tipos de molhos

- 04 tipos de sobremesas

- Bebidas, Decoração e pessoal


	1
	400
	400
	
	

	2
	Coffee-Break:

- 08 tipos de salgados/assados frios

- 03 tipos de bolos

- 05 tipos de quitandas

- Tortas salgadas

- Tortas doces

- Pães diversos

- Biscoito/Pão de queijo

- Bebidas

- Frutas

- Decoração e pessoal


	12
	150
	1800
	
	

	3
	Brunch:

- 08 tipos de salgados/assados

Frios

- 03 tipos de bolos

- 05 tipos de quitandas

- Tortas salgadas

- Tortas doces

- Pães diversos

- Biscoito/Pão de queijo

- Bebidas

- Frutas

- Decoração e pessoal
	68
	40
	2720
	
	

	4
	Coquetel:

- 03 tipos de frios em tábuas

de frios em cada mesa ou em

mesas de frios.

- 12 tipos de quentes

Bebidas, Decoração e

pessoal.


	8
	150
	1200
	
	


	Item
	Descrição
	Quantidade estimada de eventos
	Quantidade estimada convidados por evento
	Quantidade máxima prevista para contratação
	Valor do serviço por convidado (R$)
	Valor total  (R$)

	5
	Marmitex: 

- 1 tipo de Arroz

- 1 tipo de feijão

- 1 tipo de massa

- 2 tipos de carnes (branca e vermelha)

- 1 tipo de salada

- 1 tipo de verdura

- 1 de farofa

- 1 tipo de fritura

- 1 tipo de refrigerante 350 ml

- 1 tipo de sobremesa

obs: Não repetir cardápio, fornecer talheres, copo e guardanapo.
	86
	64
	340
	
	

	TOTAL
	


Descrição detalhada dos itens

ITENS 01 e 05 – ALMOÇO :

Pratos quentes: 03 tipos de carnes a escolher dentre as seguintes opções:

CARNES VERMELHAS:

- medalhão ao molho de queijo;

- medalhão ao molho madeira;

- escalopes ao molho de ervas;

- rosbife ao molho de limão;

- filé mignon ao molho mostarda;

- filé mignon ao molho de cogumelos;

- filé mignon ao molho de palmito

- estrogonofe de filé mignon.

CARNES BRANCAS:

- strognhoff de frango;

- frango à francesa (filés de frango grelhado, tomate, pimentão, cebola e presunto na manteiga);

- rolinhos de frango à role (filés de frango à rolê, recheados com maçã, uva passas, cenoura, bacon e molho de iogurte);

- escalopes de frango ao molho de laranja;

- frango à canadense (fatias de presunto cru, na manteiga e creme de milho);

- frango à moda de Parma (escalopes de peito de frango, fatias de presunto cru, queijo parmesão, creme de leite e vinho branco);

- frango xadrez (filés de frango cortados em cubos, cebola, pimentão verde e vermelho, amendoim ou castanha de caju e ketchup);

- fricassê de frango (filés de frango desfiado, palmito, batata palha e requeijão);

- peixe e belle mounier (peixe com molho de camarão)

- moqueca de peixe.

CARNES SUÍNAS:

- lombo recheado ao molho de ervas (assado recheado com cenoura e bacon)

- lombo recheado ao molho de ervilhas (assado recheado com cenoura e bacon)

- lombo à crioula (grelhado molho madeira com cebola, lingüiça calabresa, pimentão e azeitona)

MASSAS

02 tipos de massa a escolher dentre as seguintes opções:

- quiche de queijo

- quiche de frango

- quiche lorraine

- torta de palmito

- torta de abobrinha

- lasanha de berinjela

- lasanha de queijo e presunto

- couve-flor gratinada

- souflê do espinafre

- espaguete à carbonara

- espaguete à parisiense

- espaguete à primavera

- espeguete ao molho de camarão

- raviole aos quatro queijos

- raviole de frango ao molho branco

- raviole de carne ao molho mostarda

GUARNIÇÕES

02 tipos de arroz a escolher dentre as seguintes opções:

- arroz branco

- arroz com brócolis
- arroz à grega

- arroz piamontesa

- arroz de festa

- arroz de festa (cebolinha verde, orégano, canela, casca de laranja e castanha de caju)

- arroz verde

- arroz à brasileira (bacon, cenoura e cebola à milesa)

- risoto allá milanese (açafrão, manteiga e queijo parmesão)

- risoto cremoso (creme de leite, manteiga e queijo parmesão)

- risoto com ervilha

- risoto com palmito

- risoto com ervas aromáticas e nozes

- farofa (variádas)

SALADAS

04 tipos de saladas a escolher dentre as seguintes opções:

- salada caesar (alface americana, parmesão ralado grosso e croûtons)

- salada de acelga com abacaxi (acelga, abacaxi, uva passas, creme de leite, azeite e suco de limão)

- salada de batatas à alemã (batatas cozidas picadas e frias, salsa, alface, azeitonas pretas, maionese, azeite, iogurte e cebola)

- salada de banana (banana nanica, suco de limão, maionese, mostarda e castanhas de caju)

- salada de legumes (vagem, cenoura cozida, pimentão verde e vermelho, cebola, pepino, brócolis e couve-flor)

- salada à jardineira (alface americana, cenoura crua, tomates, pepino, pimentão, milho verde e ervilhas)

- salada de verão (grão de bico, tomates cereja, beterraba ralada, cenouras raladas, alface americana, queijo prato ralado e croûtons)

- salpicão de frango (filés de frango desfiado, batata palha, mussarela, presunto, cenoura crua e cozida, pimentão verde, vermelho e amarelo, acelga, alface, suco de limão e maionese)

- salada tropical (alface americana, tomates, rabanete, tomates cereja, pepino, cenoura, pimentão, brócolis, couve-flor, mussarela, presunto, palmito, figo, pêssego e abacaxi em conserva)

- tabule (trigo fino, tomates, cebola, cebolinha verde, hortelã, salsinha, azeite, suco de limão e pimenta siria)

LEGUMES

-Batata Inglesa

-Batata Doce

-Abobra

-Beterraba

-Cenoura

-Chuchu

-Mandioca

-Vargem

-Quiabo

-Banana de Fritar

-Abobrinha Verde

MOLHOS

04 tipos de molhos a escolher dentre as seguintes opções:

- molho caeser

- molho de gorgonzola

- molho mil ilhas

- molho mostarda

- molho oriental

- molhe rosé

- molho tradicional

- molho de iogurte
- molho pesto 

- molho italiano

SOBREMESAS

04 tipos de sobremesa a escolher dentre as seguintes opções:

- torta de limão,

- torta alemã

- torta mousse de chocolate

- tarteles napoleão

- cream cheese de café

- cream cheese de manga

- merengue de banana caramelada

- charlote real

- charlote russa

- pavê mousse de maracujá

- pavê de pêssego

- pavê de amendoim

- pavê de abacaxi

- pavê de morango

- pavê de chocolate

- pavê de café

- pavê de coco

- ambrosia

- doce de morango em calda

- pudim de leite

- manjar de coco com calda de rapadura

BEBIDAS

- coquetel de frutas sem álcool

- refrigerantes água mineral com e sem gás

Deverão estar incluídos todos os materiais necessários, tais como: decoração do ambiente, copos para refrigerante em vidro, pratos de mesa e sobremesa (porcelana branca), talheres de aço inox; guardanapos descartáveis, mesas e cadeiras decoradas e com toalhas, todo o pessoal especializado e uniformizado: garçom, copeiro e cozinheiro(a), e despesas com montagem e desmontagem.

ITENS 02 e 03 – COFFEE BREAK e BRUNCH:

08 tipos de salgados a assados a serem escolhidos dentre as seguintes opções:

- bolinho de bacalhau;

- folhado de palmito;

- folhado de champignon;

- canudinho de frango aos quatro queijos;

- charutinho ao cheddar;

- charutinho de camarão;

- gourjon de peixe;

- croquete de carne;

- bolinho de grão de bico;

- quiche de queijo;

- quiche de frango;

- coxinha com catupiry;

- risole de milho ao molho branco;

- risole de carne;

- quibe frito;

- quibe assado;

- empadinha de frango;

- empadinha de palmito;

- empadinha de camarão;

- maravilha de queijo;

- mini medalhão de frango;

- esfirra aberta.

Frios:
- queijos;

- salaminho, presunto, peito de peru, copa.

Quitandas:

- 03 tipos de bolos;

- 05 tipos de quitandas (sugestões: rosca húngara, casadinho, alfajour, sequilho, bolacha de nata);

- tortas salgadas;

- tortas doces;

- pães diversos;

- biscoito de queijo, pão de queijo.

Bebidas:

- 03 tipos de sucos naturais;

- 03 tipos de refrigerantes;

- 02 tipos de refrigerante diet;

- água mineral com e sem gás;

- leite;

- achocolatado;

- açúcar e adoçante.

Frutas:

- diversas ou salada de frutas.

Material incluso: decoração do ambiente, copos de vidro, mesa principal com toalha, pratos de porcelana, talheres de aço inox, guardanapos descartáveis.

Equipe: copeiras e garçons.

Horário para ambientação do local: máximo de 2 (duas horas) de festa a contar do horário marcado para início.

ITEM 04 - COQUETEL:

Entradas:

FRIOS (escolher três para as tábuas ou mesas de frios)

- patê de alcaparra;

- patê de azeitona;

- patê de atum com tomate;

- patê de ricota com tomate seco;

- patê de kani-kama com picles;

- patê de frango aos quatro queijos;
- patê de sardinha com iogurte;

- patê de grão de bico;

- patê de espinafre com catupiry;

- patê de palmito;

- patê de chester defumado;

- patê de queijo frescal com ervas;

- patê de requeijão com manjericão.

OPÇÃO 01: tábua de frios em cada mesa, contendo: salaminho, copa, blanquete de peru, provolone, azeitonas e patês (escolhidos dentre os acima elencados).

OPÇÃO 02: mesas de frios, contendo: tábuas de frios (salaminho, copa, lombo defumado, chester defumado, blanquete de peru, queijo frescal, queijo mussarela, queijo prato, queijo provolone, azeitonas e tomate seco), carpaccio de lagarto, frutas diversas, pães diversos, patês (um dos três escolhidos acima), canapés, antepasto de berinjela, quibe cru, pão sírio e amendoim torrado.

QUENTES (escolher doze para o serviço de mesa)

- bolinho de bacalhau;

- volauvent de palmito;

- volauvent e champignon;

- canudinho folhado de frango aos quatro queijos;

- charutinho ao cheddar;

- charutinho de camarão;

- gourjon de peixe;

- croquete de carne;

- bolinhos de carne surpresa;

- bolinhos de grão de bico;

- quiche de queijo;

- quiche de frango;

- quiche de queijo e presunto;

- coxinha com catupiry;

- rissole de milho ao molho branco;

- rissole de carne;

- rissole de queijo e presunto;

- quibe frito recheado com mussarela;

- quibe assado recheado com mussarela e presunto;

- empadinha de frango;

- empadinha de palmito;

- empadinha de camarão;

- maravilhas de queijo;

- mini medalhão de frango;

- esfirra aberta folhada.

Bebidas:

- 03 tipos de refrigerantes;

- 02 tipos de refrigerante diet;

- água mineral com e sem gás;

- coquetel de frutas sem álcool.

Deverá estar incluída a decoração (como mesas, forros de mesas, treliças, aparadores, louças em porcelana e talheres em aço inox, guardanapos, copos, bandejas), garçons e pessoal de apoio.
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