

ANEXO II
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
RENGLÓN Nº 1: 399-03161-0001 – SERVICIOS DE CATERING PARA EVENTOS PROTOCOLARES. 

MENU 1
1) RECEPCIÓN:

· Bocaditos fríos, calientes y buffet de recepción. (Indicar variedad y cantidad de cada variedad).

· Plato de entrada: Copa de langostinos.

· Plato principal: Medallón de lomo con salsa de champiñones y pirámides de puré de papas, puré de zapallo y puré verde.

· Postre: Copa helada de Crema Americana con salsa de chocolate.

· Mesa dulce.

· Café.

2) BEBIDAS:

a) Para todo el evento:

· Botellas de Vino Tinto, calidad similar vinos “TERRAZAS” (Indicar cantidad).

· Botellas de Vino Blanco, calidad similar vinos “TERRAZAS” (Indicar cantidad).

· Champagne corrido para todo el evento, calidad similar “Chandon Extra Brut” (Indicar cantidad).

· Litros de Gaseosas (Línea Coca Cola) (Indicar cantidad). 

· Litros de Jugos. (Indicar cantidad).

· Litros de Agua mineral con gas y sin gas (Indicar cantidad). 

b) Para la recepción:

· Botellas de Vinos (Indicar cantidad).

· Botellas de Kirsh (Indicar cantidad).

· Botellas de Strawberry (Indicar cantidad).

· Botellas Peach & Aperitivos (Indicar cantidad).

· Botellas de Gaseosas 2 ¼ (Línea Coca Cola) (Indicar cantidad).

3) PERSONAL:

· Personal de mozos, preferible 1 cada 10 personas.

· Personal auxiliar/ayudantes, preferible 1 cada veinte personas.

4) VARIOS:

· Vajilla propia.

· Manteles de Brocato o similar con camino en otro color.

· Servilletas con logo ARMADA ARGENTINA en color azul.

· Cristalería (vasos, copas, jarras, todo en vidrio).  

· Mesas para diez personas. Cantidad a determinar de acuerdo al evento.

· Sillas no plegables deben estar vestidas. Cantidad a determinar de acuerdo al evento.

· Centros de mesa con flores naturales. 

· Guardarropas y servicio de atención.

· Hielo en bolsas de 5 kilos.

CANTIDAD MÁXIMA: 270 COMENSALES
RENGLÓN Nº 2: 399-03161-0001 – SERVICIOS DE CATERING PARA EVENTOS PROTOCOLARES
MENU 2
1) RECEPCIÓN:

· Plato principal: Empanadas gustos varios y pizzas gustos varios. 

· Postre: Helado Almendrado.

· Café.
2) BEBIDAS:

Para todo el evento:

· Champagne, una copa para brindis, calidad similar “Chandon Extra Brut” (Indicar cantidad).

· Botellas de Vino Tinto, calidad similar vinos “TERRAZAS” (Indicar cantidad).

· Botellas de Vino Blanco, calidad similar vinos “TERRAZAS” (Indicar cantidad).

· Litros de Gaseosas (Línea Coca Cola) (Indicar cantidad). 

· Litros de Jugos. (Indicar cantidad).

· Litros de Agua mineral con gas y sin gas (Indicar cantidad). 

3) PERSONAL:

· Personal de mozos, preferible 1 cada 10 personas.

· Personal auxiliar/ ayudantes, preferible 1 cada veinte personas.

4) VARIOS:

· Vajilla.

· Manteles de Brocato o similar con camino en otro color.

· Servilletas con logo ARMADA ARGENTINA en color azul.
· Cristalería (vasos, copas, jarras, todo en vidrio).  

· Mesas para diez personas. Cantidad a determinar de acuerdo al evento.

· Sillas no plegables deben estar vestidas. Cantidad a determinar de acuerdo al evento.

· Centros de mesa con flores naturales. 

· Guardarropas y servicio de atención.

· Hielo en bolsas de 5 kilos.

· De acuerdo al lugar donde se realice el evento puede ser necesario llevar mesas, hornos y tachos para enfriar la bebida. 
· Mesas de Apoyo para la bebida.
CANTIDAD MÁXIMA: 270 COMENSALES

RENGLÓN Nº 3: 399-03161-0001 – SERVICIOS DE CATERING PARA EVENTOS PROTOCOLARES
MENU 3
1) RECEPCIÓN:
· Café con masas secas. 

· Jugo de naranja. 

· Agua mineral con gas y sin gas. 

2) PERSONAL:

· Personal de mozos, preferible 1 cada 10 personas.

· Personal auxiliar/ayudantes, preferible 1 cada veinte personas.

3) VARIOS:

· Vajilla propia.

· Manteles de Brocato o similar con camino en otro color.

· Servilletas con logo ARMADA ARGENTINA en color azul.

· Cristalería (vasos, copas, jarras, todo en vidrio).  

· Mesas para diez personas. Cantidad a determinar de acuerdo al evento.

· Sillas no plegables deben estar vestidas. Cantidad a determinar de acuerdo al evento.

· Centros de mesa con flores naturales.

CANTIDAD MÁXIMA: 270 COMENSALES
NOTA: 
· Otras consideraciones que deben ser contempladas en la oferta base:

a) 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.

b) De acuerdo al lugar donde se realice el evento, puede ser necesario llevar mesas, hornos y tachos para enfriar la bebida.
c) Durante la ceremonia la botella no debe quedar sobre la mesa, se requerirá mesa de apoyo.

d) 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 Anexo del Decreto Nº 1.030/16). 









