

ANEXO II
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
CORRESPONDIENTE A LA LICITACIÓN PRIVADA Nº 04/17.
RENGLÓN Nº 1: 399-03161-0001 – SERVICIOS DE CATERING PARA CENA DE CAMARADERIA.
MENU 1: CENA DE CAMARADERIA 

La cena se efectuará en el Salón de Honor General San Martín del Edificio Libertador, durante la primera quincena del mes de julio de 2017, en horario a determinar por el Departamento Relaciones Públicas con 96 (noventa y seis) horas de anticipación al evento.
El servicio estará en capacidad de iniciar el evento como mínimo dos (2) horas antes de la hora de inicio a determinar.

Deberá incluir: mozos, mesas, sillas, mantelería, vajilla, cristalería, cubertería, centros de mesa, ambientación y sonido.

Capacidad de Atención: 270 personas.

Menú

Entrada (elegir una opción): 


Clásico Hor's Doevre: pavita, jamón glaseado, pate de la maison y ensalada waldorf (opcional)

Crepps al funji (hongos disecados) con salsa de crema al oliva y guarnición primavera (opcional) 

Cochinillo con ensalada verde (opcional)

Mousse de salmón sobre bizcocho milhojas, con vinagreta de albahaca y variedad de hojas verdes (opcional)

Champignones rellenos al vino blanco (opcional)

Sfoglia de tomate y jamón crudo (opcional)

Sopa de bretona de pescado (opcional)

Plato Principal (elegir una opción):

Solomillo de cerdo laqueado a la miel con chutney de manzanas y papines con romero y tomillo. (opcional) (cerdo)

Carré de cerdo al verdeo con timbal de arroz pilé y aceitunas negras (opcional) (cerdo)

Costillitas de cerdo a la putanesca (opcional) (cerdo)

Carré de cerdo a la mostaza con manzanas acarameladas (opcional) (cerdo)

Solomillo de cerdo relleno con vegetales al plomo (opcional) (cerdo)

Tourneados de lomo con dos pimientas con guarnición de papas a la crema y paquetitos de espárragos blancos salteados (opcional) (carne roja)

Ojo de bife con ragoût de hongos y papas al romero (opcional) (carne roja)

Lomitos a la pimienta verde con guarnición de verduras pailee (opcional) (carne roja)

Lomo a la Willington con guarnición de milhojas de papas gratinadas (opcional) (carne roja)

Roulade de lomo relleno con bacon y parmesano sobre salsa al cabernet acompañado con papines crocantes y mousse de berenjena (opcional) (carne roja) 

Lomo con crocante de hierbas reducido al Malbec, acompañado con puré de zanahorias rústicas y papines andinos (opcional) (carne roja)

Pejerrey especiado con salsa de berro (opcional) (pescado)

Salmón al estilo Manhattan (opcional) (pescado)

Salmón rosado grillado en papillotes con puerro (opcional) (pescado)

Trucha con almendras fileteadas y tostadas, con guarnición de verduras crocantes (opcional) (pescado)

Postre (elegir una opción):

Marquise de chocolate con crema inglesa (opcional)

Africano: Brownie, con bocha helada de frutilla y lluvia de praliné de almendra (opcinal) 

Mississippi: Bizcocho de chocolate con lágrima de crema helada al caramelo (opcional)

Semifrío de frutos del bosque con espejo de chocolate al caramelo (opcional)

Chiffón de limón al caramelo (opcional)

Mousse de mango con aganage de chocolate amargo (opcional)

Melocotones con salsa de frambuesa (opcional)

Peras pochadas con salsa de chocolate (opcional)

Parfait de chocolate y avellanas (opcional)

Capuchino box: Esponja de chocolate semiamargo, con aganage de chocolate blanco con Café y lluvia de cascaritas de naranja confitada (opcional)

Panadería: Variedad de panes y panes saborizados, grisines.

Cafetería: Café Té en todas sus variedades
Bebidas: Vino Terrazas de los Andes igual o superior calidad.
Variedad: Reserva  Malbec,  Cabernet  Sauvignon y Chardonnay.

Gaseosas: Línea Coca Cola igual o superior calidad.
Sabores: Cola, Cola Diet, Lima Limón, Pomelo.

Agua Mineral Villavicencio igual o superior calidad.
Variedad: Gasificada y sin gasificar.

Jugo natural de Naranja Citrus igual o superior calidad.

Champagne: Chandon igual o superior calidad.
Variedad: Extra Brut.

Elementos Concesionados, incluidos por persona:

(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Cristalería línea tipo Alvear igual o superior calidad

Tipo de copa: Copa para Vino Tinto y Vino Blanco

Copa de Agua y Copa de Champagne

Vajilla De Porcelana Linea Verbano Igual O Superior Calidad

Plato de Porcelana 10 cm.
Plato de Porcelana 14 cm.
Plato de Porcelana 18 cm.
Plato de Porcelana 21 cm.
Plato de Porcelana 23 cm.
Taza de Té

Pocillo de Café 

Cubiertos línea Silverplate de igual o superior calidad

Cuchillo de mesa para entrada y para plato principal

Tenedor de mesa para entrada y para plato principal

Tenedor de postre

Cuchara de mesa

Cuchara de postre

Cuchillo de postre

Cuchara de té

Cuchara de café

Plato De Sitio

Elementos concesionados  de vajilla incluida cada cinco personas.
(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Vajilla de porcelana línea Verbano igual o superior calidad

Salero

Elementos concesionados  de vajilla para servir.
(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Cristalería línea Tipo Alvear Igual O Superior Calidad

Jarra de litro y medio

Instrumentos metálicos para servir línea Silverplate de igual o superior calidad

Bandeja

Pinzas

Material Mobiliario

(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Mesa Principal

Características: En forma de medialuna con capacidad para doce (12) comensales.

Mesa de comensales/invitados:
Características: En forma de redonda con capacidad para diez (10) comensales.

Diámetro 180 Cm.

Silla

Estilo Hotelera Igual O Superior Calidad.

Mantelería y fundas para silla

(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Tela de material: a determinar.

Color de fundas: a determinar

Color de manteles: a determinar

Color de cubre manteles: a determinar

Color de servilleta: a determinar

Personal para servir: Con experiencia laboral en el ramo. La vestimenta del personal deberá ser en su totalidad en forma uniforme.
Mesa Principal: Maitre 1 (uno) y Mozos 2 (dos)

Mesas

Mozos 1 (uno) cada 10 (diez) personas.

Maitre 1 (uno) cada 60 (sesenta) personas.

Vestimenta del Personal:
Maitre

Esmoquin negro, camisa blanca, corbata o moño color negro y zapatos color negro.

Mozo

Pantalón negro, chaleco negro, camisa blanca, moño o corbatín y zapato color negro.

Personal Para Guardarropas: Con experiencia laboral en el ramo. La vestimenta del personal deberá ser en su totalidad de manera uniforme.
Vestimenta del Personal para guardarropa
Ambo negro, camisa blanca, corbata o moño color negro y zapatos color negro

Decoración

(1ra calidad en perfecto estado y conservación durante el evento)

Centro de mesa con flores naturales para cabecera principal

Estilo: ovoide con caída

Alto: 20 cm.

Largo: 60 cm.

Ancho: 30 cm.

Materiales: rosas ecuatorianas 48 (cuarenta y ocho) aprox. astromelias, yerberas y follajería especial al tono.

Centro de mesa con flores naturales para cada mobiliario redondo.
Estilo: redondo

Alto: 15 cm

Diámetro: 30 cm.

Materiales: rosas ecuatorianas 20 (veinte) aprox. astromelias, yerberas y follajería al tono.

Ambientación de Sonido e Iluminación.

El servicio deberá contar con materiales, herramientas y personal calificado en el ramo, de acuerdo al siguiente detalle:

Técnicos en sonido

Operador dj (con licencia ante el CAPIF)
Técnicos en iluminación.

Personal de Limpieza: La vestimenta deberá ser en su totalidad en forma uniforme para cada actividad del personal.
El servicio deberá contar con materiales, herramientas y personal calificado en el ramo, para cubrir las necesidades de acuerdo al siguiente detalle:

Lugares a cubrir:

Salón Principal.

Salón De Cocina.

Baños.

Pasillos.

Vestimenta del Personal de Limpieza:
Ambo negro, camisa blanca, corbata o moño color negro y zapatos color negro

Infraestructura

Se deberá contar con una cocina de apoyo con todo el equipamiento necesario para el servicio (hornos, mesada, utensilios de cocina), para lo cual los oferentes deberán efectuar una visita al salón para evaluar sus necesidades al respecto.

Nota: en la etapa de evaluación de las ofertas, los oferentes deberán realizar una demostración de armado de mesas, sonido, ambientación musical y degustación del menú, en lugar a determinar, para 10 personas.

MENU 2: COCKTAIL PARA PERIODISTAS

El cocktail se efectuara en el salón General Belgrano del Edificio Libertador, durante la primera quincena del mes de julio de 2017, en horario a determinar por el Departamento Relaciones Publicas con 96 (noventa y seis) horas de anticipación al evento.
Deberá incluir: mozos, mesas, mantelería, vajilla, cristalería, cubertería, centro de mesa, de acuerdo al siguiente detalle:

El servicio estará en capacidad de iniciar el evento como mínimo dos (2) horas antes de la hora de inicio.
Capacidad de Atención: 70 personas.

Menú

Bocados Fríos:

Canapés de jamón ahumado e higos confitados.

Tarteletas  de berenjenas ahumadas y almendras

Pan de dátiles y nuez con jamón crudo y mantequilla

Panecillos de espinacas con pavita y morrones.

Pletsalej de cebolla con pastrón y pepino.

Centro De Buffet:

Gruyere, parmesano grana, gouda, brie, boconccinos, blue bert, selección de quesos artesanales  saborizados. embutidos caseros. frutos secos. frutas frescas.

Rechaud (calentador).

Pollo a la almendra con arroz pilaf

Bocados Calientes:

Empanaditas “árabes” de carne

Bruschetas de hongos y pecorino

Bruschetas de cherrys confitados, provolone y prosciutto

Pizzetitas orientales de queso feta

Postre

Masas finas frescas en todas sus formas y variedades.

Masas finas secas en todas sus formas y variedades.

Bebidas: 

Vinos Hacienda Los Haroldos igual o superior calidad:

Variedad: Cabernet / Malbec, Chardonnay / Sauvignon Blanc

Champagne Petigny igual o superior calidad:

Variedad: Extra Brut.

Cerveza Quilmes igual o superior calidad.
Variedad: Rubia.

Gaseosas línea Coca Cola igual o superior calidad.
Sabores: Cola, Lima Limon, Pomelo.

Jugo natural de naranja citrus de igual o superior calidad.

Agua mineral Villa Vicencio igual o superior calidad.

Variedad: con gas y sin gasificar.

Material Mobiliario

(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Mesa

Características: en forma de rectangular con capacidad de cincuenta (50) comensales.

Personal Para Servir: Con experiencia laboral en el ramo. La vestimenta del personal deberá ser en su totalidad en forma uniforme.
Mozos 1 (uno) cada 10 (diez) personas.

Maitre 1 (uno).

Vestimenta Del Personal:
Maitre

Esmoquin negro, camisa blanca, corbata o moño color negro y zapato color negro.

Mozo

Pantalón negro, chaleco negro, camisa blanca, moño o corbatín y zapato color negro.

Mantelería

(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Tela de material: a determinar.

Color de manteles: a determinar

Color de cubre manteles: a determinar

Color de servilleta: a determinar

Elementos concesionados  de vajilla incluida cada cinco personas:

(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Vajilla de Porcelana línea Verbano igual o superior calidad

Salero

Elementos concesionados de vajilla para servir.
(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Cristalería línea tipo Alvear igual o superior calidad.
Jarra de litro y medio

Instrumentos Metálicos para servir línea Silverplate de igual o superior calidad.
Bandeja

Pinzas

Elementos concesionados, incluidos por persona:

(1ra calidad en perfecto uso y estado)

Cristalería línea tipo Alvear igual o superior calidad.
Copa de Vino

Copa de Agua

Copa de Champagne

Elementos concesionados, para la realización del evento.
(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Vajilla de Porcelana línea Verbano igual o superior calidad.
Plato de Porcelana 14 cm.
Plato de Porcelana 21 cm.
Cubiertos línea Silverplate de igual o superior calidad.
Cuchillo de Mesa

Tenedor de Mesa

Cuchara de Mesa

Decoración

(1ra calidad en perfecto estado y conservación durante el evento)

Centro de mesa con flores naturales para cada mobiliario rectangular

Cantidad 3 (Tres)

Estilo: Rectangular

Alto: 15 cm.
Largo: 30 cm.

Ancho: 15 cm

Materiales: rosas ecuatorianas 20 (veinte) aprox. astromelias, yerberas y follajería al tono.

Infraestructura

Se deberá contar  con una cocina de apoyo con todo el equipamiento necesario para el servicio (hornos, mesada, utensilios  de  cocina),  para  lo  cual  los  oferentes deberán efectuar una visita al salón para evaluar sus necesidades al respecto.
Nota: en la etapa de evaluación de las ofertas, los oferentes deberán realizar una demostración de armado de mesas y degustación del menú, en lugar a determinar, para 10 personas

MENU 3: CENA PARA CHOFERES, SEGURIDAD, AUXILIARES DE CEREMONIAL, PERSONAL DE SERVICIOS.

La cena se efectuará en el comedor de soldados del Edificio Libertador, durante la primera quincena del mes de julio de 2017, en horario a determinar por el Departamento Relaciones Públicas con 96 (noventa y seis) horas de anticipación al evento.

Deberá incluir: mozos, mantelería, vajilla, cristalería, cubertería, centros de mesa, ambientación y sonido, con los siguientes lineamientos:El servicio estará en capacidad de iniciar el evento como mínimo dos (2) horas antes de la hora de inicio.
Capacidad de Atención: 170 personas.

Menú

Entrada: 

Langostinos panados sobre verdes frescos.

Plato Principal:

Suprema de pollo con salsa de mostaza, budín de verdura y canasta de papas gratinadas.

Postre:

Capricho de chocolate con helado de sambayón y salsa de dulce de leche.

Panadería:

Variedad de panes y panes saborizados, grisines.

Cafetería:

Café, té en todas sus variedades

Bebidas: 

Gaseosas línea Coca Cola igual o superior calidad.
Sabores: Cola, Lima Limón, Pomelo.

Jugo Natural de Naranja Citrus de Igual o superior calidad.

Agua Mineral Villavicencio igual o superior calidad.

Variedad: con Gas y sin gasificar.

Material Mobiliario

(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Mesas

Características: en forma de redonda con capacidad de 10 (diez) comensales.

Diámetro 180 Cm.

Silla

Estilo Hotelera igual o superior calidad.

Mantelería y fundas para silla

(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Tela de material: a determinar.

Color de fundas: a determinar.
Color de manteles: a determinar.
Color de cubre manteles: a determinar

Color de servilleta: a determinar

Personal para servir: Con experiencia laboral en el ramo. La vestimenta del personal deberá ser en su totalidad en forma uniforme.
Mozos 1 (uno) cada 10 (diez) personas.

Maitre 1 (uno) cada 50 (cincuenta) personas.

Vestimenta del Personal:
Maitre

Esmoquin negro, camisa blanca, corbata o moño color negro y zapato color negro.

Mozo

Pantalón negro, chaleco negro, camisa blanca, moño o corbatín y zapato color negro.

Decoración

(1ra calidad en perfecto estado y conservación durante el evento)

Centro de mesa con flores naturales para cada mobiliario redondo

Estilo: Redondo

Alto: 15 cm.
Diámetro: 30 cm.

Materiales: rosas ecuatorianas 20 (veinte) aprox. astromelias, yerberas y follajería al tono.

Elementos concesionados, incluidos por persona:

(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Cristalería línea tipo Alvear igual o superior calidad

Copa de Agua

Vaso de Trago Medio.

Vajilla de porcelana línea Verbano igual o superior calidad

Plato de Porcelana 10 cm.
Plato de Porcelana 14 cm.
Plato de Porcelana 18 cm.
Plato de Porcelana 21 cm.
Plato de Porcelana 23 cm.
Taza ce Té

Pocillo de Café 

Cubiertos línea Silverplate de igual o superior calidad.
Cuchillo de mesa para entrada y para plato principal

Tenedor de mesa para entrada y para plato principal

Cuchara de mesa

Cuchara de postre

Cuchara de té

Cuchara de café

Elementos concesionados  de vajilla incluida cada cinco personas.
(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Vajilla de Porcelana línea Verbano igual o superior calidad. Salero.

Elementos concesionados  de vajilla para servir.
(1ra calidad en perfecto uso y estado.)

Cristalería Línea tipo Alvear igual o superior calidad

Jarra de litro y medio

Instrumentos metálicos para servir línea Silverplate de igual o superior calidad

Bandeja

Pinzas

Infraestructura
Se deberá contar  con una cocina de apoyo con todo el equipamiento necesario para el servicio (hornos, mesada, utensilios  de  cocina),  para  lo  cual  los  oferentes deberán efectuar una visita al salón para evaluar sus necesidades al respecto.
Nota: en la etapa de evaluación de las ofertas, los oferentes deberán realizar una demostración de armado de mesas, sonido, ambientación musical y degustación del menú 1, en lugar a determinar, para 10 personas.

NOTA: 
· Otras consideraciones que deben ser contempladas en la oferta base:

a) El ADJUDICATARIO deberá disponer de un lugar propio para elaboración de comida, dicha planta deberá poseer cámara frigorífica y equipamiento gastronómico, con una superficie no menor a 450 m². La planta elaborada con sus instalaciones y equipos deben ser propiedad del ADJUDICATARIO, la misma deberá contar con la habilitación para elaboración de alimentos y consumos para servicios de comidas (catering) fuera del establecimiento otorgada por los organismos técnicos municipales, provinciales, nacionales o del gobierno de la C.A.B.A. competente en la jurisdicción donde la planta esté ubicada. Deberán presentar planos que coincidan con la habilitación otorgada.

b) El ADJUDICATARIO deberá contar con vehículos propios para el transporte de comidas elaboradas y/o sustancias alimenticias, habilitado por todos los organismos técnicos pertenecientes en su área de competencia (municipales, provinciales, nacionales o del gobierno de la C.A.B.A. y SENASA, etc.) para asegurar la higiene y calidad de los alimentos y la conservación de la cadena de frío necesaria. El cumplimiento de los recaudos precitados resultará esencial y determinará la desestimación – como inadmisible-, de la oferta presentada
c) De acuerdo al lugar donde se realice el evento, puede ser necesario llevar mesas, hornos y tachos para enfriar la bebida.
d) Durante la ceremonia la botella no debe quedar sobre la mesa, se requerirá mesa de apoyo.

e) La solicitud de mención de marcas en el presente Pliego y sus Anexos, es al solo efecto de señalar características generales del objeto pedido sin que ello implique que no podrán proponerse artículos similares de otras marcas. (Art. 37 inciso d) del Decreto    Nº 1030/16). 









