ARMADA ARGENTINA

ANEXO I

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


	Nº

Renglón 
	Nº Catálogo
	Descripción
	Unidad de medida
	Cantidad

	
	IPP
	Clase
	Ítem
	
	
	

	1
	399
	03573
	0001
	SERVICIO DE LUNCH; SERVICIO DE LUNCH
	PERS
	1


1. Detalle de la prestación: SERVICIO DE CATERING PARA EVENTOS PROTOCOLARES DE LA DIRECCION GENERAL DEL MATERIAL DE LA ARMADA.
2. Forma: Cada evento incluirá las cantidades acordes a los comensales que asistan al mismo. Se podrán requerir el servicio hasta una cantidad máxima de QUINIENTOS CINCUENTA Y CINCO (555) comensales, para ello SIETE (7) días hábiles anteriores a la realización de cada evento, se coordinara telefónicamente la fecha definitiva de cada uno de ellos.

3. Frecuencia:A determinar por la entidad contratante.
4. Lugar de entrega:JEFATURA DEL ESTADO MAYOR GENERAL DE LA ARMADA – DIRECCIÓN GENERAL DEL MATERIAL DE LA ARMADA – Av. Comodoro Py 2055 – Piso 6º OFICINA 6-93 – Ciudad Autónoma de Buenos Aires (C.P. 1104). – Teléfonos: 4317-2455, de lunes a viernes en el horario de 08:00 a 14:00, según coordinaciones con la respectiva Comisión de Recepción.

5. Calidad: De primera calidad.
6. Tolerancia: ± 20%.
7.
CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS:
7.1.
RENGLÓN 1: 

Descripción:Servicio de catering.
· Cantidadmaxcima a requerir:QUINIENTOS CINCUENTA Y CINCO (555) comensales
· Características:Cada evento deberá contar con las siguientes características en las cantidades acordes a los comensales que asistan al mismo. 
· Arrolladitos  varios.
· Pinchos capresse  con tomatitos olivados.
· Pinchos capresse con aceitunitas.
· Pinchos de jamón y queso.
· Pinchos de queso y salamín.
· Sándwich de miga surtidos.
· Negrito de jamón serrano y palmito.
· Chip de jamón y queso.
· Figacita de pavita y tomate.
· Pizzetines.
· Empanaditas de carne.
Show de  Bondiola fileteada a la vista con figacitas manteca y dips de salsas.
· POSTRE:
· Bombón escoces

· Casata tricolor   

· Show de panqueques a la vista con dulce de leche y salsa de chocolate.

(Uno a elección)

· DULCES:
· Café acompañado con selección de masas secas.
· BEBIDAS:

· Gaseosas: Línea COCA COLA, COCA COLA LIGHT, SPRITE.

· Jugo de naranja.

· Agua mineral con y sin gas.

· Hielo.

· Vino tinto y blanco: Tipo “LOS ARBOLES”.

· Para el brindis: Champagne Tipo “NAVARRO CORREAS EXTRA BRUT”

· PERSONAL Y SERVICIOS:

· Personal de camareros, chef y ayudante de cocina, todos con indumentaria. 
· Mantelería(color a elección), con alzada y centro de mesa con led.

· Vajilla standard.

· Cristalería. 

· Mesas redondas.

· Horno con garrafa.

· Armado de barra

· Coordinación previa y durante el evento.
OBSERVACIONES: 
1- Se podrá solicitar en el momento de realizar la orden de Servicio correspondiente que el 10% del total de menú sea solicitado por Menú Saludable y/o adaptado para celiacos, vegetarianos y/o diabéticos.

2- Conforme lo recomendado en la Comunicación General ONC Nº 30/15 se priorizaran aquellas ofertas que:

· Incluyan es sus ofertas la utilización de vajilla reutilizable reciclable.

· Propongan algún porcentaje de productos orgánicos y/o productos provenientes de Comercio justo y/o productos sin TACC.

· Ofrezcan el mínimo de envases y embalajes y que estos a su vez sean fácilmente reciclables y/o que estén constituidos a su vez con al menos 25 % de material reciclado.

· Dispongan de sistemas de gestión ambiental verificados (ISO14001 o equivalente) y que puedan demostrar que el fabricante de los productos cumple con las nacionales e internacionales del trabajo  (ISO 26000 o equivalentes).  


