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Ficha técnica para contratación de servicio, para adquisición de 
Almuerzo ejecutivo, para invitados externos al MIP o según 

requerimiento del ministerio, para 40 personas por 20 eventos. 

Menú 01 
> Moro de guandules 
> Filete de res encebollado 
> Ensalada verde (aderezo de miel) 
> Pastelón de berenjena y pollo 
> Dulce de coco horneado 

Menú 02 
> Arroz con puerro y tocineta 
> Filete de mero al limón 
> Pastelón de plátano maduro 
> Canasta de pan buffet 
> Ensalada de 3 lechugas 
> Dulce de coco tierno 

Menú 03 
> Arroz thai 
> Filete de pechuga en salsa de hongos 
>- Ensalada de verde con aderezo natural 
> Vegetales al grill 
> Lasaña napolitana 
> Cuadritos de limón 

Menú 04 
> Arroz turco 
> Pechuga a la goldon bleu 
> Canasta de pan buffet 
> Ensalada capresa 
> Dulce coco horneado 

Menú 05 
> Arroz primaveral 
> Lomo de cerdo a las finas hiervas 
> Ensalada de granos 
> Vegetales hervidos 
> Dulce de leche cortado 
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Menú 06 

};> Arroz con maíz 
};> Vegetales al gril 
};> Pollo horneados 
};> Ensalada rusa 
};> Plátano al caldero con piña 

Al presentar la degustación debe estar servida en Chaffin Dish para 05 
personas y de esta manera poder valorar el sabor, presentación y calidad de 
los alimentos. 

FS/js. 
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Los comestibles a ser suplidos por los oferentes son almuerzos, estos deberán consistir 
en productos de la gastronomía nacional e internacional, que de manera enunciativa y 
no limitativa, deben tener las siguientes características: 

Especificaciones sobre el contenido mínimo del menú 
Adquisición de almuerzo 

ARTICULO 

almuerzos 

DESCRIPCION 

Para cada orden o compra el suplidor 
deberá contemplar un menú con las 
siguientes opciones: 

Dulces y salados: 
Fritos, horneados, calientes o frías; 

Confeccionados con harina de trigo, maíz, 
víveres/vianda entre otras; 

Embutidos, carnes, pescados, salsas y 
cremas, vegetales, quesos, semillas, frutas 
frescas, secas y deshidratadas, alimentos 
en conservas, hiervas aromáticas y 
mermeladas; 

Bebidas con soda, jugos naturales y 
artificiales, hielo, café, té, cremora y 
azucares 

UNIDAD 
DE 

MEDIDA 

Órdenes 
de compra o 

servicio 

FRECUENCIA 
DE 

DISTRIBUCION 

Según 
Requerimiento 

Además debe incluir el transporte a la institución o al lugar donde se esté realizando la 
actividad, servicio de camareros y utilería. 

ncargada de Eventos 
FS/js. 
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Ficha técnica de los utensilios para servir el almuerzo 

� Chefindi en acero inoxidable 
� Dispensadores para jugos 
� Copas en cristal para agua 
� Neverita para hielo 
� Palita para hielo 
� Vasos en cristal para jugos 
� Platos llano en cristal 
� Platos base 
� Tenedor en acero inoxidable 
� Cuchillo en acero inoxidable 
� Cucharas en acero inoxidable para postres 
� Tasas en cristal para café 
� Tasas en cristal para té 
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Opciones/menú Desayunos para 20 personas por 20 actividades: 

Descripción Opciones de menú Cantidad Cantidad Unidad de 
total medida 

Menú 1 
Que incluya 
Puré de yautía 
Queso blanco frito 
Huevos revueltos con vegetales, 
Chuletas frescas 
frutas tropicales picadita, 
café, cocoa, leche, te, 
Para 20 personas. 

20 servicios Menú2 
de desayunos Que incluya 

puré de guineo verde, 20 20 ejecutivos Torta española con tocineta 
para 20 Omelet de jamón y queso 
personas por Salchichas de desayuno 
20 Café, cocoa, leche, te 
actividades Frutas tropicales picadita, 

para 20 personas 
Menú3 

Que incluya 
puré de plátano verde, 
queso blanco frito, 
salami frito 
huevos revueltos, 
frutas tropicales picaditas, 
café, coco a, leche, te 
para 20 personas. 
jugo de naranja 5 
jugo de fresa 3 Galones de 
jugo de limón 6 20 Unidad 

Jugo 
jugo de chinola 6 

A:enta1��tl 

Ene rgada de Eventos 
FS/js. 
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Los comestibles a ser suplidos por los oferentes son desayunos, estos deberán consistir 
en productos de la gastronomía nacional e internacional, que de manera enunciativa y 
no limitativa, deben tener las siguientes características: 

Especificaciones sobre el contenido mínimo del menú 
Adquisición de desayunos 

ARTICULO 

Desayunos 

DESCRIPCION 

Para cada orden o compra el suplidor 
deberá contemplar un menú con las 
siguientes opciones: 

Dulces y salados: 
Fritos, horneados, calientes o frías; 

Confeccionados con harina de trigo, maíz, 
víveres/vianda entre otras; 

Embutidos, carnes, pescados, salsas y 
cremas, vegetales, quesos, semillas, frutas 
frescas, secas y deshidratadas, alimentos 
en conservas, hiervas aromáticas y 
mermeladas; 

Bebidas con soda, jugos naturales y 
artificiales, hielo, café, té, leche, 
chocolate, cremora y azucares. 

UNIDAD 
DE 

MEDIDA 

Órdenes 
de compra o 

servicio 

FRECUENCIA 
DE 

DISTRIBUCION 

Según 
Requerimiento 

Además debe incluir el transporte a la institución o al lugar donde se esté realizando la 
actividad, servicio de camareros y utilería. 
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Ficha técnica de los utensilios para servir el desayuno 

� Chefindi en acero inoxidable 
� Dispensadores para jugos 
� Copas en cristal para agua 
� Copas en cristal para jugos 
� Neverita para hielo 
� Palita para hielo 
� Vasos en cristal para jugos 
� Platos llano en cristal 
� Platos base 
� Tenedor en acero inoxidable 
� Cuchillo en acero inoxidable 
� Cucharas en acero inoxidable para postres 
� Tenedor en acero inoxidable para frutas 
� Tasas en cristal para café 
� Tasas en cristal para té 
� Tasas en cristal para leche 


