      FUERZA AEREA ARGENTINA
  DIRECCIÓN GENERAL DE EDUCACION                                                                                                                   ANEXO I                                                                                                                 

    INSTITUTO DE FORMACION EZEIZA                                                                                                                  (Apéndice 6)                                                                                      

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES


	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


CLAUSULAS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA EL RACIONAMIENTO EN COCIDO PARA CEREMONIAS DEL INSTITUTO.

1- INTRODUCCIÓN:

1. Las presentes Especificaciones Técnicas establecen los lineamientos generales a los que se deberá ajustar el ADJUDICATARIO,  para brindar el servicio de RACIONAMIENTO PARA EVENTOS VARIOS DEL INSTITUTO.

2-MENUS:

-RENGLON 1°) EVENTO: “EGRESO DEL CURSO DE FORMACION MILITAR”

Comensales: CIENTO NOVENTA (190).
Fecha: A confirmar.
Lugar: QUINCHO CASINO DE OFICIALES.

MENU:

  Sándwich de miga especial triple de jamón crudo en pan negro (Cantidad por comensal 4)

Sándwich de miga especial triple variedad en pan blanco (Cantidad por comensal 4).
Variedad de empanadas de copetín (Cantidad 1.100).
Fosforitos (Cantidad por comensal 3).
Variedad de canapés (Cantidad por comensal 4).
Variedad de tartaletas (Cantidad por comensal 4).
Cazuela de ternera (Cantidad 520).
BEBIDAS (CANILLA LIBRE):

Gaseosas: Coca Cola, Naranja y Seven Up.

Jugo de naranja x 500 CC.

Agua mineral sin gas  x500 CC. 

Agua mineral con gas x500 CC.

Vino tinto Latitud 33 MALBEC.
Vino blanco Latitud 33 CABERNET SAUVIGNON.
BRINDIS:

Champagne Chandon. 

Masas secas. 

   PERSONAL:

   Maitre.
   Camareros. 

   Cocineros.
   Ayudantes de cocina.
   Ayudantes de expediciones.
NOTA: Mantelería, vajilla, y centros de mesa, acordes al evento.

RENGLON 2°) EVENTO: “ENTREGA DE UNIFORMES AL CURSO DE ASPIRANTES A CABOS E.C.”
Comensales: MIL CIENTO CINCUENTA (1.150).
Fecha: A determinar.
Lugar: GIMNASIO CUBIERTO.   
MENU:

Mesa de fiambres.
Mesa de quesos completa.  
Albondiguitas, con variedad de salsas (Cantidad por comensal 4).
Salchichas de copetín (Cantidad por comensal 4).
Sándwich de miga especial triple de jamón crudo en pan negro (Cantidad por comensal 4).
Sándwich de miga especial triple variedad en pan blanco (Cantidad por comensal 4).
Variedad de empanadas de copetín (Cantidad por comensal 5).
Fosforitos (Cantidad por comensal 3).
Variedad de canapés (Cantidad por comensal 3).
Variedad de tartaletas (Cantidad por comensal 3).
BEBIDAS (CANILLA LIBRE):

Gaseosas: Coca Cola, Naranja y Seven Up.

Jugo de naranja x 500 CC.

Agua mineral sin gas  x 500. 

Agua mineral con gas x 500 CC.

Vino tinto Latitud 33 MALBEC.

Vino blanco Latitud 33 CABERNET SAUVIGNON. 

BRINDIS:

Champagne Chandon. 

Masas secas. 

  PERSONAL:

  Maitre.
  Camareros. 

  Cocineros.
  Ayudantes de cocina.
  Ayudantes de expediciones.
NOTA: Mantelería, vajilla, mesas y centros de mesa, acordes al evento.  

- RENGLON 3°)   EVENTO: “DIA DEL INSTITUTO DE FORMACION EZEIZA”
Comensales: DOSCIENTOS TREINTA (230).
Fecha: A confirmar.

Lugar: GIMNASIO CUBIERTO.
MENU:

Sándwich de miga especial triple de jamón crudo y tomate en pan negro. 

Sándwich de miga especial triple de jamón y queso en pan blanco. 

Empanaditas de copetín (Pollo-Humita – Jamón y Queso).

Salchichitas con variedad de salsas.

Fosforitos.

Tarteletas.

Canapés.

Tartas frutales variadas.

Torta alegórica de 10 Kg.

BEBIDAS:

Gaseosa línea Pepsi, Seven Up y Naranja.
Agua mineral sin gas  x 500 cc. 

Vino tinto Colon Cabernet Sauvignon. 

BRINDIS:

Champagne Federico de Alvear. 

Masas secas. 

NOTA: Vajilla, manteles y personal acorde al evento. 

- RENGLON 4°)   EVENTO: “EGRESO CURSO DE LOS SERVICIOS PROFESIONALES”
Comensales: DOSCIENTOS TREINTA (230).  

Fecha: A confirmar.

Lugar: QUINCHO CASINO DE OFICIALES.
MENU:

Sándwich de miga especial triple de jamón crudo en pan negro (Cantidad por comensal 4).
Sándwich de miga especial triple variedad en pan blanco (Cantidad por comensal 4).
Variedad de empanadas de copetín (Cantidad por comensal 5).
Fosforitos (Cantidad por comensal 3).
Variedad de canapés (Cantidad por comensal 3).
Variedad de tarteletas (Cantidad por comensal 3).
Pernil de cerdo, dos (2).
BEBIDAS (CANILLA LIBRE):

Gaseosas: Coca Cola, Naranja y Seven Up.

Jugo de naranja x 500 CC.

Agua mineral sin gas  x500 CC. 

Agua mineral con gas x500 CC.

Vino tinto Latitud 33 Malbec.
Vino blanco Latitud 33 Cabernet Sauvignon. 

BRINDIS:

Champagne Chandon.  

Masas secas. 

  PERSONAL:

  Maitre.
  Camareros. 

  Cocineros.
  Ayudantes de cocina.
  Ayudantes de expediciones.
NOTA: Vajilla, mantelería, mesas y centros de mesa, acorde al evento. 

 - RENGLON N° 5°) “EVENTO ASADO DIA DE  LA FAMILIA”
  Comensales: TRESCIENTOS CUARENTA (340).
  Fecha: A confirmar.
  Lugar: GIMNASIO CUBIERTO.
  MENU:

  Recepción.
  Empanaditas Criollas.
  Tablas Campestres (variedad de fiambres y quesos de campo) con  panes saborizados.
Primer plato.

Chorizo, morcilla, chinchulín, molleja y riñón con variedad de Antipastos.
Plato principal.

Asado – Vacío – Pollo – Cerdo (carnes rojas asadas a la cruz ó parrilla), con variedad en ensaladas (lechuga, tomate, cebolla, huevo,  papa y zanahoria).
            Postre.

Macedonia de frutas con helado de Sambayón salseado con chocolate y lluvia de frutas secas.

Bebidas.

Vino Blanco Latitud 33º Cabernet Sauvignon.
Vino Tinto Latitud 33º Malbec.
Gaseosas: Coca Cola y Seven Up. 

Agua con y sin Gas. 
Champagne Chandon (Brindis).
Servicios.
Hielo y pan en cantidades necesarias.
Vajilla, mantelería, centros de mesa, sillas con funda, mesas redondas, parrillas, braseros y hornos.
Personal.
Maitre. 

Camareros. 

Asadores.
Ayudantes de cocina.
Ayudantes de expediciones.
Móviles de la empresa con comunicación propia desde la base a la planta elaboradora.
Transporte refrigerado permanente en la base (Instituto).
-RENGLON N° 6°) EVENTO: “CENA DE EGRESO DEL CURSO DE CABOS E.C.”
Comensales: MIL (1.000).

Fecha: A CONFIRMAR.
Lugar: GIMNASIO CUBIERTO.
MENU.

- RECEPCION.

Fría:

Canapés de diversos gustos- canapés de queso con almendras – canapés de roquefort al whisky. 

Mediterráneos de oliva, tomate disecado y mozzarella.
Rosetitas de amapola rellenas de pavita y tomate.
Pinchos de capresse.
Medallones de queso parmesano con lomo ahumado.
Mini locatelli de jamón crudo y palmitos.
Mini sándwiches triples de miga surtidos.
Lonjas de jamón crudo, presentada en cascada artesanal, acompañada con panecillos a la manteca y de amapola.

Espejos de quesos y fiambres finamente decorados con tallado de frutas y hortalizas con decoración realizada en thai-art.
RECEPCION DEL MAR.
Tarteletitas de camarones – Tartines de Salmón y Caviar.  

Langostinos marinados con salsa bechamel.
Polpite de mar presentado sobre figura de hielo y servido en cazuelitas.
Aros de calamar al óleo y a la provenzal.
Isla de sushi:

California rolls – Philadelphia rolls – Niguiri de salmón ahumado – Temakis sushi de kanikama – Geishas.
Caliente:

Brochettes de pollo y  lomo. 

Soufflé de queso. 

Croquetitas a la marsellesa. 

Petit Viena a la española.
Mollejitas al verdeo servidas sobre tostaditas saborizadas.
Pastrón caliente servido a la vista con pletzalej y pepinillos.
Tacos mexicanos.
Chop suey de ave y verduras.
Tronquitos de mozzarella y albahaca.

RECEPCION DE MEDIO ORIENTE:

Show de Shawarma con pan lavash y salsas tabule y sumaj.
Mini fatay de lomo y pollo.
Burée a los cuatro quesos.
Open bar: (Tres barras armadas en distintos sectores del salón recepción, cada una de ella con sus respectivos barmans). 

Vino Blanco Terrazas Reserva – Vino Tinto Terrazas Reserva -  Jugos natural de frutas exprimidas – Gaseosas Línea Coca Cola – Agua mineral con y sin gas – Aperitivos para preparar diversos tragos – Whisky – Tragos frutados – Cerveza Quilmes CHOPERA.

- CENA:

Primer plato: 

Copa de langostinos.

Segundo plato:
Lomo a la Wellington con guarnición de milhojas de papas gratinadas  (carne roja). 

- POSTRE: 

Marquise de chocolate con crema inglesa.

Servicio de café expresso en máquina. 

- BRINDIS:

Torta alegórica a elección con logotipo del Instituto (con velas de bengalas en frío).
- FINAL DE FIESTA:

Pernil de ternera flambeada, sobre carro rodante, servida con panecillos a la manteca.

- DESAYUNO:
Café con leche y medialunas.   

- Bebida canilla libre:
Gaseosas  “Línea Coca Cola”.
Agua mineral con y sin gas.
Vino blanco y Vino Tinto Terrazas Reserva (Bodegas Chandon).  

Champagne Chandon Brut Nature (Bodegas Chandon) (Brindis).
Cerveza “Quilmes” CHOPERA.
-PERSONAL Y ELEMENTOS QUE DEBERA PREVER Y PROVEER EL ADJUDICATARIO:



El ADJUDICATARIO deberá prever y proveer la totalidad del Personal y elementos necesarios para brindar el servicio de racionamiento para el evento, según el siguiente detalle.

- Personal:

Maître principal. 

Maîtres.
Camareros (uno cada dos mesas ó 20 invitados).
Soumellier (mesa principal).
Cheff.
Cocineros.
Ayudantes de cocina.
Ayudantes de expediciones.
Ayudantes de limpieza.
Asistentes de toilettes. 

- Servicios:

Hielo y pan en cantidades necesarias.
Vajilla línea pesada italiana.
Plato de sitio.
Mantelería a elección.
Fundas para sillas. 

Mesas y sillas. 

Arreglos florales: centros de mesas individuales. 

Montaje de cocinas, refrigeración y preservación de alimentos para la elaboración  de los platos seleccionados.
Móviles de la empresa con comunicación propia desde la base a la planta elaboradora.
Transportes refrigerados permanentes en el Instituto.    

- Complementos:
Proveer la instalación de un (1) aire acondicionado frío de 90 Tr, para la climatización del lugar
del evento (Gimnasio Cubierto de 700m2).
Deberá contar con un (1) Grupo electrógeno de 200KVA, para el caso eventual de corte de
energía eléctrica en el lugar del evento. Deberá contar con una guardia técnica durante toda la
noche.
Deberá contar con una (1) Carpa Principal de 10 x 32 x 4,50,  en estructura tubular, con piso y
alfombra, y decoración con bajada de telas.
Deberá contar con una (1) Carpa Secundaria de 10 x 25  x 4,50,  en estructura tubular, con piso y
alfombra, y decoración con bajada de telas.
  Deberá contar con una (1) Carpa Catering,  de 7 x 10 x 3,50, en estructura tubular, con piso.
Iluminación en las distintas carpas y sector gimnasio, acorde a las necesidades de los lugares.
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