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ANEXO II
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
Las ofertas que no cumplan con las especificaciones técnicas que se detallan en el presente serán desestimadas sin reclamo alguno.
a) Las diferencias que pudieran surgir entre las especificaciones técnicas y la descripción del catálogo ONC, se deberá tomar con mandatario lo descripto  en las Especificaciones Técnicas.
b) El precio comprenderá el total del  servicio solicitado, todo concepto que pudiera gravar esta operación (impuestos, comisiones, etc.), incluido gastos de entrega.

	Nº 
Renglón
	Nº Catálogo 

IPP-Clase-Item
	Descripción 
	Unidad de medida
	Cantidad

	1
	399-03161-0001
	Servicio de Comidas; Servicio de Comidas

	SERV
	70.


CARACTERISTICAS DEL SERVICIO: Proporcionar un servicio de catering (VINO DE HONOR CON RECEPCION, MESA DULCE, FINAL DE RECEPCION, BEBIDAS, BRINDIS) para SETENTA (70) personas. POR UN (1) DIA
FECHA PROBABLE EVENTO: VIERNES 17 DE NOVIEMBRE DE 2017. HORARIO DE INICIO RECEPCION A CONFIRMAR. 

LUGAR DE LA PRESTACION: CASA DE OFICIALES DE LA BASE I.M. BATERIAS
	CANTIDAD
	SERVICIO
	ESPECIFICIACIONES TECNICAS

	70 personas

	RECEPCION DE PIE:
MESA DULCE:
FINAL:
BEBIDAS Y BRINDIS:
	BOCADITOS- 

MINI SANDWICHES DE MIGA-
FILETEADOS AL CEPO-
PINCHOS FRIOS-
BRUSQUETS-
CALENTITOS BROCHETES-
SECTOR PESCADO Y MARISCOS-
CASUELAS-
PIZZAS-
VARIEDADES DE TORTAS-
MESA DE HELADOS-
MINIS POSTRES-
MESA DE CAFÉ-
CUARTO DE NOVILLO Y CUARTO DE CERDO CON VARIEDAD DE SALSAS Y PANES ARTESANALES.
VINOS-
GASEOSAS-
AGUAS SABORIZADAS-
AGUA MINERAL CON O SIN GAS-
CERVEZA-
CHAMPAGNE-



Se deberá dejar expresado EN LA OFERTA, la realización de menúes especiales para personas DIABETICAS, CELIACAS y/o VEGETARIANAS. 

JUNTO A LA OFERTA SE DEBERA PRESENTAR UNA PROPUESTA DE MENU:
	SERVICIO: VINO DE HONOR PARA 70 PERSONAS (DE PIE)

	RECEPCION

	MESA DULCE

	FINAL RECEPCION

	BEBIDAS/BRINDIS

	


a) La firma oferente que preste servicio de elaboración, fraccionamiento conservación, transporte y distribución de los alimentos, deberá cumplir con las disposiciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO.

b) El oferente deberá cumplir y hacer cumplir las disposiciones higiénico-sanitarias y bromatológicas del REGLAMENTO ALIMENTARIO aprobado por el Decreto Nº 141/53, con sus normas modificatorias y complementarias. 
c) Deberán  mantenerse en todo momento en buen estado de conservación, presentación y aseo competente y cumplir con todos los recaudos del Código en todo lo referente a locales, almacenamiento, personal, higiene y demás precauciones descriptas y que sean de aplicación para el fraccionamiento de alimentos permitidos.

d) Se deberá contemplar en todo momento y durante todo el proceso “la Buena práctica” de elaboración con los procedimientos necesarios para lograr alimentos inocuos, saludables y sanos.

e) "El personal  deberán cuidar en todo momento su higiene personal, a cuyo efecto el oferente  deberá proveer las instalaciones y elementos necesarios, tales como suministrar los agentes de limpieza (Jabón líquido o en polvo en dispensadores de fácil limpieza y desinfección) Los guantes (que se empleen en perfectas condiciones de higiene y ofrecerán la debida resistencia); Deberá disponerse de un botiquín de urgencia para atender los casos de pequeñas lesiones. 

f)  Será importante hacer hincapié en el Almacenamiento para la correcta conservación de insumos y productos terminados. Las materias primas  y elaboradas deben ser almacenadas en condiciones  adecuadas que garanticen la protección contra la contaminación y reduzcan al mínimo los daños y deterioros.

g) Medios de Transporte. Los medios para transportar alimentos transformados o semi-procesados de los locales de producción o almacenamiento deben ser adecuados para el fin a que se destinan, construidos de materiales que permitan la limpieza, desinfección y des infestación fácil y completa. Los vehículos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por la misma deberán estar autorizados por el Organismo Competente. Debiéndose evitar la contaminación de los mismos y del aire por los gases de combustión. Los vehículos destinados al transporte de alimentos deberán estar  refrigerados para mantener la cadena de frio.

h) “Las personas que intervengan en la manipulación y conducción de productos alimenticios de panaderías, pastelerías, despensas, fiambrerías, mantequerías, despacho de bebidas, bares,  cocinas, empanadas y sándwiches, lecherías y heladerías, etc, deberán vestir uniforme (blusa, saco o guardapolvo) y gorras color blanco, lavables o renovables. Estas prendas  de vestir deberán encontrarse en todo momento en perfectas condiciones de conservación y aseo.  

i) Se deberá proponer un menú variado y saludable con asesoramiento de un profesional nutricionista. Se deberá prever la provisión de menús vegetarianos para una dieta equilibrada  y completa. 

j)  Se deberá proveer de un cuaderno donde se documentarán las entregas de los alimentos diariamente y se comunicaran los cambios de menú si fueran necesarios.
k) No se admitirán productos con fecha de vencimiento caducas ni muy prontas al vencimiento.
l) Se deberá dejar expresado EN LA OFERTA, la realización de menúes especiales para personas DIABETICAS, CELIACAS y/o VEGETARIANAS. 
NOTA: TODOS LOS ELEMENTOS SERAN RETIRADOS POR EL ADJUDICATARIO UNA VEZ FINALIZADO EL SERVICIO 


EMILIO VERA MOCCIARO


CAPITÁN DE NAVIO  I.M. 
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