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ANEXO III

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
1. CONDICIONES GENERALES
Por medio de la presente se solicita la contratación del servicio de catering y organización de eventos cuya organización sea llevada adelante por la DIRECCION GENERAL DE INTELIGENCIA DE LA ARMADA – DEPARTAMENTO RELACIONES NAVALES INTERNACIONALES en atención a condecoración de agregados navales.
El servicio a contratar deberá brindarse garantizando los estándares de calidad y excelencia adecuados, propios para cada tipo de evento.

El servicio de catering integral incluirá todo aquello que fuere necesario para su correcta y acabada prestación. En virtud de lo expresado, la lista de tareas a desarrollar y los recursos mencionados en el presente resultan meramente descriptivos, motivo por el cual el prestatario deberá realizar incluso aquellas tareas que no se encuentran expresamente mencionadas, pero que resulten necesarias a los fines de garantizar el servicio de catering integral contratado.
El oferente deberá contemplar, al cotizar su oferta, la provisión de materiales, sistemas e insumos de acuerdo a las especificaciones técnicas detalladas. Asimismo, estarán a su cargo la provisión de la mano de obra, herramientas y equipos necesarios para una adecuada prestación del servicio.

La contratación de los respectivos servicios se hará con una orientación a resultados, motivo por el cual el prestador deberá asegurar que los recursos asignados sean, en todo momento, suficientes para garantizar un servicio de catering integral. Además, el prestador deberá contar con el conocimiento, el perfil, los equipos, los insumos, los mozos, la experiencia y los antecedentes necesarios para desempeñar, en forma exitosa y con calidad, las funciones que se describen en el presente.
Se ponderará especialmente la capacidad del prestador para hacer frente al servicio requerido cuando el mismo fuere requerido con escasa anticipación, por ejemplo 24hs. antes del evento. Para ello el oferente deberá acreditar una organización de personal de cocina y administración estable.

2. DESCRIPCIÓN DE LAS PRESTACIONES
En todos los casos el servicio deberá incluir bebidas frías, hielo, agua mineral, gaseosas de primera marca, en más de dos variedades (Light y no Light).

Asimismo, se deberá contemplar la posibilidad de solicitar un servicio de brindis con una copa de vino espumante o vino.

Asimismo, cualquiera fuere el evento y/o renglón, el contratista deberá contar, para el caso del Renglón 1, con:

· Un coordinador.

· Un Chef y un ayudante.

· Un Maitre.

· Manteles para mesas y servilletas.

Por otra parte, se deberán presentar las distintas alternativas de menús, servicio de alimentos y bebidas, armado del espacio y atención a invitados.
2.1. RENGLÓN NRO. 1: SERVICIO DE COMIDAS
	Nº Renglón
	Nº Catálogo

IPP-Clase- Ítem
	Descripción
	Unidad de medida
	Cantidad

	1
	399-03573-0001
	Servicio de catering para recepción de autoridades para 80 PAX
	Servicio
	3


El menú deberá contener como mínimo y a título meramente orientativo los siguientes productos pudiendo las empresas agregar productos que consideren eleven la calidad de la oferta presentada:

Recepción: este servicio deberá ser bandejeado.

· Cuatro (4) bocaditos fríos por persona: Portobellos Grillados; Crocante de Sésamo con Trucha Ahumada y Palta; Crocantín de Salmón Ahumado; Tartare de Centolla y Palta; Trufa de Queso en Jalea de Torrontés; Crujiente de Queso Brie y Maracuyá; Damascos secos con queso azul; Masa Philo con Salmón; Hojaldrado acaramelado de palta y huevo; Profiterole de caviar.

· Cuatro (4) bocaditos calientes por persona: Gramajitos Clásicos; Bocaditos de Carne al Curry; Langostinos crocantes; Mini Ommelettes de Queso; Huevo paille; Pulpo grillado; Cordero en brioche.

· Tabla de fiambres (por ejemplo: variedad de quesos, salames regionales como el tandilense, jamón crudo, lomo ahumado, etc.)

Postre:

· Tarta Tibia de Chocolate Amargo; Degustación de Postre Regionales; Volcán de chocolate con helado de maracuyá; Flan de dulce de leche con coulis de higos; crumble de manzanas con crocante de nueces y helado.

Café y petit fours

Bebidas:

· Sin alcohol, de marca de primera línea, ejemplo Coca Cola (gaseosas, gaseosas bajascalorías, jugos naturales y agua).

· Vinos argentinos, tintos y blancos. Calidad “Gran reserva” (alta gama), intentando contemplar la cepa representativa del país. Ejemplos bodegas: Rutini; Luigi Bosca, DV Catena, Altos las Hormigas.

· Espumante de origen argentino de alta gama. Copa para brindis. Ejemplos bodegas: Barón B; Saint Felicien; Casa Boher; Cruzat Reserva.
Servicio de mozos: se destaca que el servicio de mozos deberán considerar contar con UNO (1) cada SEIS (6) personas, además de UN (1) chef y DOS (2) ayudantes de cocina hasta un servicio de VEINTE (20) personas. En servicios superiores a VEINTE (20) personas se deberá incrementar a TRES (3) ayudantes de cocina. En ningún caso podrá contarse con menos de DOS (2) mozos por evento.
El oferente debe:

a) Garantizar que cuenta con la estructura necesaria y comprobada capacidad de reacción para brindar un servicio de alta calidad incluso en supuestos de escasa anticipación. Deberá acreditar que cuenta con suficiente personal para garantizar el servicio. Asimismo, deberá demostrar que su personal se encuentra capacitado para brindar el servicio de mesa en un ambiente formal y protocolar. Se requerirá prueba fehaciente de las capacitaciones realizadas, debiendo presentar la documentación pertinente junto con la oferta.

b) Acreditar una experiencia mínima de CINCO (5) años en el rubro gastronómico. A tal efecto, deberá presentar un listado de clientes de los últimos CINCO (5) años, detallando fecha, lugar, tipo de servicio efectuado y nombre de un contacto.

c) Contar con antecedentes de al menos DIEZ (10) eventos de similares características a las requeridas en la presente convocatoria, en el último año calendario, ya sea en el ámbito público como en el ámbito privado o en las Representaciones Extranjeras acreditadas en el país. Se considerarán eventos similares a servicios gastronómicos efectuados para Gerentes Generales o cargos similares en Grandes Empresas Nacionales o Internacionales efectuados en el país, funcionarios públicos de alto rango u otros eventos llevados a cabo en Embajadas Extranjeras. Al efecto, deberá detallar nombre de la autoridad, cantidad de comensales, lugar, motivo y fecha del evento y un número de contacto que pueda corroborar la información. Los eventos a informar podrán ser acreditados en forma indistinta para cualquier renglón de la presente convocatoria, siempre y cuando sumen un total de al menos DIEZ (10).
d) Acreditar la capacitación de su personal. En al sentido, habrá de adjuntar el Currículum Vitae del Cocinero/Chef a cargo de la elaboración de las diferentes propuestas gastronómicas, acreditando título oficial y una experiencia mínima de CINCO (5) años; y del Coordinador o persona encargada de la logística de cada evento.

e) Especificar la calidad de los productos utilizados en las preparaciones, los que en todos los casos deberán ser de primer nivel. Se valorará especialmente el diseño de la propuesta gastronómica y la inclusión de productos de estación en las diferentes alternativas de menús y platos. A tal efecto deberán acompañarse fotos o imágenes de la presentación de los platos.

f) Presentar un listado de sus proveedores habituales, separados por tipo de insumo.

g) Presentar un listado de sus existencias en: mantelería, cristalería, vajilla, cubiertos y todo otro elemento que permita determinar su capacidad para la realización de eventos gastronómicos.

h) Presentar un listado de maquinaria (hornos eléctricos portátiles, heladeras, entre otros) para la realización de eventos gastronómicos, la cual podrá ser propia o rentada. En este último caso, deberá acompañar copia del pertinente contrato.

i) Presentar listado de vehículos con los que realiza el traslado de alimentos, indicando si los mismos son refrigerados, ello a fin de garantizar el correcto mantenimiento de los alimentos durante su traslado.

j) Acreditar que cuenta con la posibilidad de ofrecer alternativas “kosher” y para “celíacos” de la más alta calidad, para lo cual deberá citar antecedentes, indicando datos de contacto, donde haya brindado este tipo de servicios.

k) El servicio deberá incluir la provisión de vajilla, cristalería, cubiertos, mantelería, el mobiliario necesario (incluyendo la provisión de mesas) y el plantel de mozos. No incluye la ambientación.

l) Asimismo, quien resulte adjudicatario deberá responsabilizarse del traslado del personal a su cargo y del traslado y resguardo de todo el equipamiento, materiales y accesorios vinculados a la prestación del servicio; incluyendo tales conceptos en su cotización.

m) Por otra parte, los uniformes de los mozos, la mantelería y las servilletas no podrán poseer ningún tipo de logo o marca identificatoria que haga referencia al nombre o razón social del contratista. El personal deberá llevar guantes blancos.
IMPORTANTE: La falta de cumplimiento de cualquiera de los requisitos detallados precedentemente será causal de desestimación de la oferta.

2.2. RENGLÓN NRO. 2: ORGANIZACIÓN DE EVENTO
	Nº Renglón
	Nº Catálogo

IPP-Clase- Ítem
	Descripción
	Unidad de medida
	Cantidad

	2
	391-02474-0001
	Organización de evento para recepción de Autoridad Naval Extranjera (Cena-Show y Día de campo)
	Servicio
	2


El servicio deberá desarrollar el siguiente programa teniendo en cuenta que ambos ítems conforman 1 (UN) Servicio, a saber:

· Almuerzo para 10 personas en Restorán de estilo campestre con desarrollo de actividades rurales al estilo de cabalgatas, música y espectáculo folklórico (Día de Campo) dentro de un radio no mayor a 50 km de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires.
· Cena para 10 personas en Restorán de 1º calidad ubicado dentro del radio del Microcentro de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires con desarrollo de espectáculo de Tango (Cena Show), el sector deberá ser en zona preferencial y el menú deberá ser como mínimo de acuerdo al siguiente detalle:

· La entrada deberá ser un plato frío con los siguientes ingredientes: Carpaccio de Novillo – Ostras al Hielo – Carpaccio de Pulpo – Proboleta Ahumada con Endivias – Carpaccio de Lomo.

· El primer plato deberá ser un plato caliente con los siguientes ingredientes: Cordero Patagónico – Cuarto de Pollo al Ajillo, Provenzal o Calabreza – Lomo a la Pimienta Verde con Papas a la Crema – Abadejo de Tomate con Fumé de Pescado – Ravioles de Pavita y Espinacas al Scarparo – Risotto al Limón con Lenguado a la Chapa – Trucha Grille.

· El postre deberá ser frío o caliente dependiendo de la elaboración y sus ingredientes: Panqueque de Manzana al Rhum – Tiramisú – Sopa de Frutas – Volcán de Chocolate y Helado – Mousse de Chocolate – Helado – Carpaccio de Frutas.

· Bebidas no alcohólicas ilimitadas y un máximo de dos (2) botellas de vino de “Gran Reserva”.
· El precio  de la oferta deberá ser por comensal y hasta un máximo de diez comensales por servicio*.
· Asimismo el oferente puede cotizar el Servicio de Traslado desde el hospedaje del Agregado (hotel ubicado en la zona céntrica de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires) hasta el local donde se realizará el evento, sin embargo este Organismo se reserva la no utilización del servicio. Por consiguiente esta cotización deberá efectuarse por separado y como cotización alternativa agregada al Servicio de Organización de Eventos requerido.
· Las fechas serán confirmadas con una antelación de 10 (DIEZ) días a quien resulte ganador del proceso por el Departamento Relaciones Navales Internacionales – División Visitas y Acreditaciones Navales Extranjeras.
Eventualmente se necesita que los servicios puedan utilizarse una y/o el otro en caso de no poder concurrir a la cena-show y/o día de campo por cuestiones de fuerza mayor imprevistas. Asimismo se podrá suplantar los mismos por un almuerzo o cena en un restaurant en zona CABA.
3. DEGUSTACIÓN:
Los oferentes deberán presentarse a la degustación a los fines de evaluar las diferentes propuestas para el servicio de catering. Dicha degustación se realizará en la oficina 04-064 Sala de Conferencias del departamento RELACIONES NAVALES INTERNACIONALES. La fecha será definida por la DIRECCIÓN GENERAL dentro de las 96hs. de realizado el acto de apertura.
Un jurado compuesto por personal de la Comisión Evaluadora de la DIRECCIÓN GENERAL DE INTELIGENCIA DE LA ARMADA y personal designado del departamento RELACIONES NAVALES INTERNACIONALES, efectuará una calificación completa de la presentación de cada oferente, en donde se le otorgará un puntaje –tomando DIEZ (10) como puntaje máximo- a cada uno de los ítems de la planilla bajo el título “Detalle de la Degustación”. Para la presentación ante el jurado el oferente deberá preparar una degustación para SEIS (6) personas y ofrecer todas las condiciones del servicio tal como si fuere uno real.
El jurado extenderá una constancia en original y copia de la mencionada planilla. La constancia original será agregada al expediente en trámite por parte de la Unidad Requirente, entregándose al oferente la copia.

4. CRITERIOS DE PONDERACIÓN:
La ponderación se realizará de la siguiente manera:

· Aspectos técnicos: cada oferente sumará cien (100) puntos como máximo, teniendo un peso específico en la puntuación final del treinta y cinco por ciento (35%).
· Aspectos económicos: cada oferente sumará hasta cien (100) puntos, teniendo un peso específico en la puntuación final del treinta y cinco por ciento (35%).
· Degustación: cada oferente sumará un máximo de cien (100) puntos conforme la planilla “Detalle de la Degustación”. El mismo será ponderado en la puntuación final con un peso específico del treinta por ciento (30%).
La puntuación final quedará estipulada de la siguiente manera:

Pfinal = 0,30*Pdegustación + 0,35*Ptécnico empresa + 0,35*Peconómico

Donde

· Pfinal: Puntaje final.

· Pdegustación: Puntaje obtenido en la degustación.

· Ptécnico empresa: Puntaje obtenido por antecedentes, personal jerárquico de cocina e infraestructura de cada empresa oferente.

· Peconómico: Puntaje obtenido en oferta económica.

La empresa que obtenga el mayor puntaje final será la adjudicataria.
4.1. ASPECTOS TÉCNICOS A EVALUAR:
La evaluación técnica de las ofertas se realizará con puntajes máximos, conforme se detalla debajo en la tabla:

	COMPOSICIÓN
	PUNTAJE MÁXIMO

	Antecedentes
	50 puntos

	Empresa
	40 puntos

	Personal Jerárquico
	10 puntos


· Antecedentes: cada oferente deberá presentar la siguiente información, a saber: antigüedad en el rubro; listado de clientes a los que prestó servicios; listado de antecedentes de similares características a las requeridas para los renglones en cuestión –detallado fecha, lugar, tipo de servicio efectuado (cantidad de comensales y a quien prestó el servicio) y nombre de un contacto-; listado de antecedentes donde hubiere prestado servicio de catering con comida kosher y/o para celíacos.
· Infraestructura de la empresa: los oferentes deberán: listar un detalle de la maquinaria con la que cuentan para la elaboración de las comidas en los eventos; existencias de cristalería, vajilla, cubiertos; proveedores habituales, a fin de poder evaluar la calidad de los productos que utilizan en los menús; del personal a cargo, detallando rango, tipo de contratación y capacitaciones recibidas; de los vehículos utilizados para el traslado de la mercadería hasta el lugar del evento; de los controles bromatológicos (internos y obligatorios). Además, deberán detallar la cadena de producción, los procesos hasta que se sirve el plato en la mesa. Por último, deberán detallar si cuentan con planta de producción (alquilada o propia) y su capacidad.

· Personal jerárquico: los oferentes deberán presentar un listado de personal jerárquico de la cocina, adjuntando copia del título como profesionales, currículum vitae (CV) de cada uno de ellos, acreditando su experiencia y antecedentes, sumando a las capacitaciones que hubieren recibido, y/o cursos a los que hubieren asistido.
4.2. ASPECTOS ECONÓMICOS A EVALUAR:
Las ofertas económicas se evaluarán de la siguiente manera: a las ofertas más económicas (Oₑ) se le otorgará un puntaje de cien (100) puntos. Al resto se las puntuará en relación a la más barata de la siguiente forma: Pᵢ = 100-[(Oᵢ-Oₑ)/Oₑ]*100.
Siendo Oᵢ la oferta del proveedor i; Pᵢ el puntaje del proveedor i; i=incluye los oferentes distintos al más económico.
4.3. DEGUSTACIÓN:
Conforme los criterios establecidos en el punto 3, los lineamientos a puntuar serán los establecidos en la siguiente planilla:
	Planilla "Detalle de la Degustación"

	COMIDA
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Presentación, color y armado del plato
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Originalidad, variedad y armonía de la
propuesta gastronómica
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Sabor, aroma y textura
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Temperatura
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Puntos de cocción
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	MOZOS
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Presencia de los mozos (prolijidad, pulcritud)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Cumplimiento protocolar y de los tiempos establecidos
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	OTROS
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Limpieza y orden en la cocina
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Calidad en la vajilla y cristalería utilizada
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Armado y presentación de las mesas
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


5. LUGARES DE PRESTACIÓN DE LOS SERVICIOS:
La División AGREGADOS NAVALES EXTRANJEROS del Departamento RELACIONES NAVALES INTERNACIONALES de ésta DIRECCIÓN GENERAL realizará los pedidos de servicios de catering. La adjudicataria deberá contar con un e-mail y un número único de solicitudes de atención de reclamos los TRESCIENTOS SESENTA Y CINCO (365) días del año.

Los servicios deberán ser prestados, a requerimiento del organismo citado precedentemente en las siguientes dependencias:

· Salón de reuniones 3er piso

· Salón de reuniones 11vo piso
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