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ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DEL SERVICIO DE CATERING 

DEPARTAMENTO CONTRATACIONES PALOMAR

SERVICIO DE CATERING CON VAJILLA RETORNABLE (Almuerzo de Fin de Año). 

1. Descripción General

El servicio solicitado está destinado a cubrir el SERVICIO DE CATERING (Almuerzo) previsto para la Ceremonia “Almuerzo de Fin de Año”, debiendo contar la firma adjudicataria con personal altamente calificado, responsable y sumamente discreto.
El Servicio deberá ser completo, suficiente y adecuado al evento antes mencionado.

2. Evento “ALMUERZO de fin de año”

a) Lugar: Se llevará a cabo en la localidad de El Palomar, Provincia de Buenos Aires, a determinar por el adjudicatario, previa coordinación con personal del Dpto. Contrataciones Palomar.
b) Oportunidad: Día Viernes 15 de Diciembre del Año 2017
c) Cantidad: Para 50 Personas.
d) Servicio: INCLUYE: Recepción, Almuerzo, Bebida, Postre, Mesa de Dulces y Brindis.
· ALMUERZO (Recepción, Almuerzo, Bebida, Postre, Mesa de Dulces y Brindis).


3. Composición del Servicio

a)  ALMUERZO (Recepción - Almuerzo – Bebida – Postre – Mesa de Dulces y Brindis).
i. Horario: El evento iniciará con la Recepción a las 12:00 hs, luego se dará la Recepción. El itinerario se coordinará con el adjudicatario y el encargado designado por la unidad requirente para tal fin.
ii. Composición: 
MENÚ:
· Recepción

· Almuerzo

· Guarniciones

· Aderezos

· Postre

· Mesa de Dulces
· Bebidas

       
Recepción
· Sándwich de miga (Jamón y Queso en pan blanco – Jamón Crudo y Queso en pan negro).
· Empanadas de Copetín (Criollas de Carne – Jamón y Queso –Muzzarella – Pollo).
· Tabla de Fiambres y Quesos (Variedades de Quesos – Jamón Crudo y Cocido – Bondiola – Salamín – Longaniza).
Almuerzo
· Entrada: Fiambres alemanes con ensalada rustica de papa.

· Plato Principal: Pollo relleno de espinacas, jamón cocido y ricota con crema suave de azafrán. 



Guarniciones 

· Ensaladas (Rusa - Tomate, Zanahoria y Huevo Duro, y Rúcula y Parmesano)
· Ataditos de verde de la huerta, champigñones, cherrys en salsa de mostaza y echalottes.

Aderezos

· Mayonesa – Mostaza - Ketchup - Limón) 
Postre

· Helados (Dulce de Leche, Frutilla, Chocolate) 

· Brownie de Chocolate, Polo de Crema Americana con Coulis de Frambuesas sobre colchón de Sambayon de Menta y Crema Inglesa.

Mesa de Dulces
· Café (Sólo - Con Leche) 
· Té (Común – Verde – Frutilla – Durazno- Limón)  
· Masas Secas y Finas.

Bebidas 
· Jugos, Aguas y Gaseosas - Vino Tinto Malbec y Vino Blanco tipo Latitud 33, Séptima  o superior – Champagne Extra Brut y Demi Sec tipo Chandon o superior.

4. Prestación del Servicio 


a) Personal: Encargado, Maitre, Mozos y Camareras. Estos últimos, 1 cada 10 comensales. El oferente deberá indicar en su oferta, las características de la vestimenta de los empleados el dia del evento, (ejemplo: Pantalón negro, camisa blanca, cabello recogido en personal femenino, etc.).Se solicita no apartarse de los colores utilizados como ejemplo.
b) Vajilla: Vajilla de Porcelana Blanca y Cubiertos de Acero Inoxidable.
c) Cristalería: 3 (Tres) copas símil cristal por comensal.

d) Mesas: Deberán armarse: 


i. Mesas para Comensales: Redondas para no más de 8 (Ocho) a 10 (Diez) personas por mesa, excepto la mesa principal que será para rectangular para 10 (Diez) a 12 (Doce) personas. Todas con sus correspondientes sillas ornamentadas y cubiertas haciendo juego con la mantelería.

ii. Mesas de Recepción: Al menos 2 (Dos) principales y 2 (Dos) secundarias,  rectangulares o redondas distribuidas en sectores aledaños a confirmar.

iii. Mesas de Apoyo: Las que sea necesario para brindar un servicio cómodo y eficaz.
e) Mantelería: De Tela, color Azul Oscuro para todas las mesas. Servilletas de tela color blanco.
f) Calidad: Deberá respetarse:

i. Los alimentos y las bebidas deberán ser de Primera Calidad.
ii. Los alimentos no perecederos deberán respetar las Normas de Calidad y Seguridad Alimentarias Vigentes para la comercialización del rubro.
iii. Proveerá Hielo y sus respectivos recipientes para mantener la bebida fría durante todo el evento.
g) Lugar: Deberá disponer de un espacio cubierto (salón) para llevar a cabo la prestación del servicio, en la localidad de El Palomar, Provincia de Buenos Aires, lo solicitado se fundamenta en razón de no contar con disponibilidad de lugar para esa fecha y que el traslado del personal en las afueras de la localidad ocasionaría un gasto más oneroso para la Administración. 
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