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	SERVICIO DE CATERING CON VAJILLA RETORNABLE

	

	ET  NRO 181/MAT/16


	ANEXOS:
· Lugar de entrega – Plazos – Estado del material, Informes
· 

	1. OBJETO
La presente Especificación Técnica establece los requisitos que deberán  establecerse para satisfacer la necesidad de un SERVICIO DE CATERING CON VAJILLA RETORNABLE, PARA EL VINO DE HONOR A OFRECER A POSTERIOR DE LA PUESTA EN POSESIÓN DE LOS CARGOS DE DIRECTOR Y SUBDIRECTOR DE LA DIRECCIÓN GENERAL DE SALUD A DESARROLLARSE DURANTE LA PRIMERA QUINCENA DEL MES DE FEBRERO DE 2017.  
2. DEFINICIONES
a. A fin de cada año surgen eventos institucionales previstos y otros que no pueden preverse con la suficiente antelación para precisar la exacta oportunidad y condiciones del mismo, como en este caso, donde por la relevancia de los eventos a realizar, se hace necesario el ofrecimiento de un vino de honor para la totalidad del personal concurrente.
b. Se establece un (1) renglón a cada uno de los eventos.
c. Con la oferta se deberá presentar antecedentes de servicios similares realizados durante 2016.
3. CARACTERÍSTICAS DE LOS SERVICIOS SOLICITADOS.

· RENGLÓN 1: Puesta en Posesión del Cargo de Director General De Salud 

a. LUGAR: Sede de la Dirección General de Salud – 15 de Noviembre de 1889 y Combate de los Posos  - C.A.B.A.
b. FECHA: Mes Febrero – Primera Quincena.
c. HORA: 1800 hs.
d. CANTIDAD DE PERSONAS: Servicio para 200 personas.
e. MENÚ A MODO ORIENTATIVO:      

· Espejos de fiambres varios.(en las mesas)
· 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
f. PLATO PRINCIPAL.
· Pata de cerdo flambeada.

· Salsas varias.

· Pan.

g. POSTRE.
· Torta Rectangular P/300 personas decorada en blanco con el Escudo Heráldico de la Sanidad Militar e inscripción de la Dirección General de Salud.
h. BEBIDAS (Canilla libre):
· Gaseosas de Primera Marca. (común y light) 
· Vino Tinto reserva de Primeras Marcas (Varietal Malbec / Cabernet).

· Vino Blanco reserva de Primera Marca.

· Cerveza tirada Leger y Stout .

· Agua con y sin gas Primera Marca. 

· Champagne Extra Brut de Primera Marca (para el brindis).
· RENGLÓN 2: Puesta en Posesión del Cargo de Subdirector General De Salud 

i. LUGAR: Sede de la Dirección General de Salud – 15 de Noviembre de 1889 y Combate de los Posos  - C.A.B.A.
j. FECHA: Mes Febrero – Primera Quincena.
k. HORA: 1800 hs.
l. CANTIDAD DE PERSONAS: Servicio para 150 personas.
m. MENÚ A MODO ORIENTATIVO:      

· Espejos de fiambres varios.(en las mesas)
· 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
n. PLATO PRINCIPAL.
· Pata de cerdo flambeada.

· Salsas varias.

· Pan.

o. POSTRE.
· Torta Rectangular P/300 personas decorada en blanco con el Escudo Heráldico de la Sanidad Militar e inscripción de la Dirección General de Salud.
p. BEBIDAS (Canilla libre):
· Gaseosas de Primera Marca. (común y light) 
· Vino Tinto reserva de Primeras Marcas (Varietal Malbec / Cabernet).

· Vino Blanco reserva de Primera Marca.

· Cerveza tirada Leger y Stout .

· Agua con y sin gas Primera Marca. 

· Champagne Extra Brut de Primera Marca (para el brindis).
4. CONSIGNAS GENERALES PARA LOS EVENTOS.
a. PERSONAL: Maître, Mozos y Ayudantes de cocina
· Mesa principal: Maître 1 (Uno) y Mozos 2 (Dos).
· Resto de las mesas: Maître 1 (Uno) y Mozos 1 (Uno) cada 15 personas.
· Todo el personal de Maître, Mozos y Ayudantes de cocina deberá estar en perfecto estado de presentación e higiene.
· El personal en su totalidad deberá tener amplia experiencia laboral en eventos.
b. MESAS, MANTELERÍA, VAJILLA Y ORNAMENTACIÓN
· Mesa principal para 20 personas.

· Resto, Una (1) mesa cada 15 personas.

· Centro de Mesa con flores naturales, por cada una de las mesas. Para la mesa principal uno de mayor relevancia.

· Mantel de tela color blanco.

· Servilletas de tela color blanco.

· Camino en las mesas de tala color bordo.

· Vajilla necesaria para el servicio de primera calidad.
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