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ANEXO 6

	
	SERVICIO DE CATERING PARA EVENTOS DE LA DIRECCIÓN GENERAL DE SALUD

	

	ET  NRO 80/MAT/17

	1. OBJETO
La presente Especificación Técnica establece los requisitos y exigencias de calidad que deberán  establecerse para satisfacer la necesidad de los SERVICIOS DE CATERING PARA EVENTOS DE LA DIRECCIÓN GENERAL DE SALUD.  
2. CARACTERÍSTICAS DE LOS SERVICIOS SOLICITADOS:
· RENGLÓN 1:  

a. REQUERIMIENTO: Según Solicitud de Provisión de la Orden de Compra Abierta a requerimiento del parte del Departamento Materiales de la Dirección General de Salud.
b. HORA: A determinar en base a la solicitud de provisión efectuada por parte del Departamento Materiales de la Dirección General de Salud.
c. CANTIDAD MAXIMAS A SOLICITAR DE PERSONAS: Servicios para 500 personas.
d. MENÚ:      
1) RECEPCIÓN: 

Espejos de fiambres varios (en las mesas).
Sandwich triples especiales en pan negro y blanco.

Canapés varios.

Mini brochette de carne.

Mini brochette de pollo.

Albondiguitas de carne al parmesano.

Alumettes de Pavita y tomate calientes.
Croquetas de espinaca con queso parmesano.

Empanadas de copetín capresse.
Empanadas de copetín de carne.

Empanadas de copetín de jamon y queso.

Empanadas de copetín de pollo. 
Variedades de panes y panes saborizados y grissines.
2) PLATO PRINCIPAL:
Pata de cerdo flambeada.

Salsas varias.

Pan blanco y negro.

3) POSTRE:
Torta Rectangular decorada en blanco con el Escudo Heráldico de la Sanidad Militar e inscripción de la Dirección General de Salud.
4) BEBIDAS (Canilla libre):
Gaseosas de primera marca sabor cola (Común y light). 
Vino Tinto reserva de primeras marcas (Varietal Malbec / Cabernet).

Vino Blanco reserva de primera marca.

Cerveza tirada Leger y Stout de primera marca.
Jugo de Naranja de primera marca.
Agua con y sin gas de primeras marcas. 

Champagne Extra Brut de primera marca (para el brindis).
Hielo.

e. ELEMENTOS Y MOBILIARIOS:
Vajilla Copa de vino, agua y champagne y servilletas por personas.

Jarra cristal de 1 1/2 litro, mesas, mantel, cubre mantel y servilletas de tela (color a determinar según solicitud de provisión) cada seis personas.
Para el armado de la recepción en exteriores instalara DOS (02) gazebos de 3mts x 4 mts de color blancos, en base al requerimiento del Departamento Materiales. 
f. PERSONAL:
       Mesa principal: Maitre 1 (UNO) y Mozos 2 (DOS).
                    Resto de las mesas: Maitre 1 (UNO) y Mozos 1 (UNO) cada DOCE (12) personas.
Todo el personal de Maitre, Mozos y Ayudantes de cocina deberá estar en perfecto estado de presentación e higiene.
Deben presentarse uniformados, de una excelente presencia y buen trato al personal.  

                    El personal en su totalidad deberá tener amplia experiencia laboral en eventos.
· RENGLÓN 2:
a. REQUERIMIENTO: Según Solicitud de Provisión de la Orden de Compra Abierta a requerimiento del parte del Departamento Materiales de la Dirección General de Salud.
b. HORA: A determinar en base a la solicitud de provisión efectuada por parte del Departamento Materiales de la Dirección General de Salud.

c. CANTIDAD MAXIMAS A SOLICITAR DE PERSONAS: Servicios para 100 personas.
d. MENÚ:  
1) RECEPCIÓN: 
                       Empanadas carne.
                       Empanadas de jamón y queso.
                       Pinchos de pollo y vegetales.
                       Pinchos de lomo y vegetales.
2) PLATO PRINCIPAL (Libre por persona):
Achuras a la parrilla: Chorizos de cerdo, morcilla, chinchulines, riñones, mollejas, provoleta.
                              Carnes a la parrilla: Asado de tira, vacío, Pollo, matambre y bondiola de cerdo. 

Presentar en todas las mesas las variedades de las siguientes ensaladas: mixta (lechuga, tomate y cebolla), papa y huevo, zanahoria y huevo duro y de rúcula.
Pan blanco y negro.

Aderezos varios.
3) POSTRE:
Debe tener la opción de elegir entre los siguiente: Almendrado con charlotte, brownnie con bocha helado de crema y  salsa roja, ensalada de frutas con helado y postre mixto helado con charlotte, según requerimiento del Departamento Materiales.
4) BEBIDAS (Canilla libre):
Gaseosas de Primera marca sabor cola (Común y light). 
Vino Tinto reserva de primeras marcas (Varietal Malbec / Cabernet).

Vino Blanco reserva de primera marca.

Cerveza tirada Leger y Stout.
Jugo de Naranja de primera marca.
Agua con y sin gas de primeras marcas. 

Champagne Extra Brut de primera marca (para el brindis).
Hielo.

e. ELEMENTOS Y MOBILIARIOS:
Vajilla Copa de vino, agua y Champagne y servilletas por personas.
Jarra cristal de 1 1/2 litro, mesas, mantel, cubre mantel y servilletas de tela (color a determinar en la solicitud de provisión) cada seis personas.
f. PERSONAL:
       Mesa principal: Maitre 1 (UNO) y Mozos 2 (DOS).
                    Resto de las mesas: Maitre 1 (UNO) y Mozos 1 (UNO) cada DOCE (12) personas.
Todo el personal de Maitre, Mozos y Ayudantes de cocina deberá estar en perfecto estado de presentación e higiene.
Deben presentarse uniformados, de una excelente presencia y buen trato al personal.  

                    El personal en su totalidad deberá tener amplia experiencia laboral en eventos.
· RENGLÓN 3:  

a. REQUERIMIENTO: Según Solicitud de Provisión de la Orden de Compra Abierta a requerimiento del parte del Departamento Materiales de la Dirección General de Salud.
b. HORA: A determinar en base a la solicitud de provisión efectuada por parte del Departamento Materiales de la Dirección General de Salud.
c. CANTIDAD MAXIMAS A SOLICITAR DE PERSONAS: Servicios para 150 personas.
d. MENÚ:      
1) RECEPCION: 
                       Empanadas de carne.
                       Empanadas de jamón y queso.

                       Empanadas capresse.
                       Pinchos de pollo y vegetales.

                       Pinchos de lomo y vegetales.
2) PLATO PRINCIPAL:
Presentar las carnes fileteadas en una mesa central, junto con distintas variedad de pancitos, para el armado de los sándwiches de colita de cuadril, con salsas varias y aderezos, en figazitas de manteca.

Sándwiches de blanco de ave, con salsas varias.
Pata de cerdo, fileteada en el salón y verduras fileteadas.
Pan blanco y negro.

3) POSTRE:

Debe tener la opción de elegir entre los siguientes: Casata helado 3 gustos con Charlotte, Ensalada de frutas con helado y Almendrado con Charlotte, según requerimiento del Departamento Materiales.
4) BEBIDAS (Canilla libre):
Gaseosas de Primera Marca sabor cola (Común y light). 
Vino Tinto reserva de Primeras Marcas (Varietal Malbec / Cabernet).

Vino Blanco reserva de Primera Marca.

Cerveza tirada Leger y Stout.
Jugo de Naranja de Primera Marca.
Agua con y sin gas Primeras Marcas. 

                   Champagne Extra Brut de Primera Marca (para el brindis).
Hielo.

e. ELEMENTOS Y MOBILIARIOS:
Vajilla Copa de vino, agua y Champagne y servilletas por personas.

Jarra cristal de 1 1/2 litro, mesas, mantel, cubre mantel y servilletas de tela (color a determinar en la solicitud de provisión) cada seis personas.

f. PERSONAL:
       Mesa principal: Maitre 1 (UNO) y Mozos 2 (DOS).
                    Resto de las mesas: Maitre 1 (UNO) y Mozos 1 (UNO) cada DOCE (12) personas.
Todo el personal de Maitre, Mozos y Ayudantes de cocina deberá estar en perfecto estado de presentación e higiene.
Deben presentarse uniformados, de una excelente presencia y buen trato al personal.  

                    El personal en su totalidad deberá tener amplia experiencia laboral en eventos.
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