APRESENTACAO COMERCIAL

PRESTIGE CATERING
&




INTRODUCAO

A PRESTIGE Catering & Servios € uma empresa jovem no mercado
mocambicano vocacionada na organizacdao de eventos, fornecimento de
refeicOes e prestacdo de servicos de catering com ideas, produtos, e receitas
de varias origens geograficas.

O seu objectivo final sempre foi de se tornar numa empresa de referéncia
nos servicos prestados, disponibilizando para o efeito de uma equipa eficaz,
jovem, e personalizada, na qualidade e®no bom gosto, pondo sempre, o
cliente em primeiro lugar.

E

Assim reunimos as competéncias “profissionais adequadas ao projecto e

dispomos de meios indispensaveis para conquistar e merecer a confianca dos
nossos clientes.




PORQUE PRESTIGE CATERING?

A PRESTIGE Catering & Servigcos é uma empresa ideal para si por esta existir,
como forma de fazer com que as suas refeicoes sejam sindnimo de felicidade
em cada ocasido possivel.

No entanto, isto nao é tudo, a PRESTIGE personaliza o menu do cliente, como
grupo de pessoas, da forma que melhor |he convenha, e aceita propostas
para poder fazer chegar o seu prato favorito até si. Assim sendo,
conseguimos fazer com que nao se tenha que esperar por um momento
especial para ter uma refeicao especial, porque a comida e o servico em si
criam esse momento.



CLIENTES 1/2

Através da experiéncia obtida pelo trabalho feito com a
MGZ Catering & Servicos, temos trabalhado com

clientes como:

INAV (Instituto Nacional de Viacao);

PIREP (Programa Integrado da Reforma de Educacao Técnico Pro
Cooperacao Alem3;

BCI (Banco Comercial e de Investimentos);

Ordem dos Advogados de Mocambique;

MINEDH (Ministério da Educacdo e Desenvolvimento Huma

...Festas e outros eventos privados.




CLIENTES 2/2

Neste momento a Prestige Catering & Servicos faz a gestao do Refeitorio da
Escola Internacional de Maputo, cita na Rua de Nachingwea (Rua da
Presidéncia da Republica), onde serve a uma média de 500 pessoas por dia na
recinto e faz também varias entregas diarias a empresas como MOZABANCO,
GLOBAL ALLIANCE e MOVITEL, SA entre outras a partir deste refeitério com a
ajuda da sua empresa parceira DELIVERY ON TIME.

/-

Uma parte da
nossa grande
equipe
técnica fixa
presente nas
instalacoes.




PRATOS FAVORITOS DA CASA 1/2

7

Asinhas
de Frango
Panadas

Carne Assada na
Panela c. Arroz
de Vegetais e
Molho a

Prestige

Macarrao
c. Queijo
Parmeza
e Pedacos
de Bacon
de Peru




PRATOS FAVORITOS DA CASA 2/2

Posta de Peixe Serra
Grelhado c. Legumes e Batata

Burritos de Frango Rodizio c. a nossa

Picanha importada

Massa Chinesa c. Tirinhas de Lombo de Vaca




SERVICOS FORNECIDOS

Entre o grande leque de servicos que
fornecemos, estao:

A\

Servicos de pequeno almoco e almoco (regular);

A\

Servicos de bar, buffet para reunides, formacdes e coqueteis (ocasional);

A\

Prestacado de servicos de Pessoal Simplificado:

- Barmens;
- Gargons;
- Cozinheiros;
- Segurancas;




TIPOS DE MENU PARA BUFFET(1/3)

Brunch

O brunch (uma mistura de café da manha com almoco, em inglés) é uma
otima ideia para eventos com poucos convidados, onde se quer criar um
clima de harmonia.

Para comer: Paes variados, patés, geleias, frios (varias opcdes de queijos,
presunto, peito de peru etc.), sanduiches de mini pao francés, tortasgalgadas
e doces, mousses, salada de frutas e diversas frutas frescas.

L
Para beber: chas, café, sumos e refrigerantes.

Almoco

Um pouco mais formal que o brunch, muito usado em casamentos,
aniversarios ou eventos ao ar livre, se difere do brunch apenas pela comida
gue é servida.




IPOS DE MENU PARA BUFFET(2/3)

Para comer: Aqui o menu se divide em entrada (que pode ser formada por
uma salada, um legume cozido ou refogado, um caldo, entre outras), 2 ou 3
opcoes de prato principal (por exemplo: um peixe, uma carne e uma massa,
com seus devidos acompanhamentos) e a sobremesa.

Para beber: Cerveja, vinho, champanhe, refrigerantes e sumos.

Jantares

Os jantares geralmente possuem mais formalidade e po
sofisticagao. 4 Vg
Para comer: O jantar também se divide entre entrada;

sobremesa, podendo ser ou nao antecedido pordm
diferenca é a sofisticacdao dos pratos. _®

Para beber: O jantar permite todo tipo de bebida. De cerveja{a whisky,
coquetéis com ou sem alcool, champanhe, sumos e refrigerantes.




IPOS DE MENU PARA BUFFET(3/3)

Coquetel

Os coquetéis podem anteceder almocos e jantares, como também podem ser
o principal da festa. Quando servido sozinho, torna o evento um pouco mais
informal que um jantar, mas ainda sofisticado. Diferente dos almocos e
jantares, nao é necessario que haja lugares para todos se sentarem.

Para comer: Basicamente finger-foods — comidas servidas em pequenas
porcoes que podem ser apreciadas com a mao, sem a necessidade de mesas,
pratos e talheres.

Para beber: Assim co no jantar, o menu de bebidas € mais aberto,
permitindo todo tipo déwbebida.




EXEMPLO DE MENU

Lanche da Manha: Lombo de Vaca na Chapa c. Molho

Cha, Café, Leite, Sumo, Agua de Cogumelos
Sandes de Fiambre Carne Assada na Panela

Sandes de Queijo Filetes de Peixe Grelhado
Tostas de Atum Camarao Grelhado
Bolos Sortidos Sumo, Refresco, Agua

Almogo/Jantar: Sobremesa:
Caldo Verde Salada de Fruta (fresca)

Arroz de Vegetais Pudim de Leite Condensado

Arroz Branco Cheesecake

Macarrao com Queijo Parmeza Bolo de Cenoura
Salada Grega Brownie Americano

Batatas ao Forno




PRINCIPIOS VALORIZADOS

A PRESTIGE Catering & Servicos funciona com
uma série de principios indispensaveis ao seu
sucesso:

Visao focada no cliente;

Seriedade e cumprimento ao extremo;

Participacao e trabalho em equipa;
Responsabilidade individual ao responder ao grupo;
Originalidade e criatividade;

Aprendizagem continua.




CONTACT INFORMATION

Cel Mog¢: +258 843636548
Cel RAS: +27 71 246 3908

E-mail: Prestigecateringmoz@gmail.com

Nome: Elton Gemo "

0

Funcdo: Director Commercial




KHANIMAMBO

A PRESTIGE Catering & Servicos agradece-lhe
imenso pela preferéncia e espera poder
continuar a servir-lhe da melhor forma possivel.




