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PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES


	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS



ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DEL SERVICIO DE CATERING PARA EVENTOS – GRUPO 3 COMUNICACIONES

SERVICIO DE CATERING CON MANTELERIA DECORATIVA (Aniversario Grupo 3 Comunicaciones). 

1. Descripción General

El servicio solicitado está destinado a cubrir el SERVICIO DE CATERING (Vino de Honor) previsto para la Ceremonia “9 Aniversario del Grupo 3 Comunicaciones”, debiendo contar la firma adjudicataria con personal altamente calificado, responsable y sumamente discreto, atendiendo al invitado de forma cordial y servicial.

El Servicio deberá ser completo, suficiente y adecuado al evento protocolar antes mencionado.


2. Evento “9 ANIVERSARIO GRUPO 3 COMUNICACiones”

a) Lugar: Se llevará a cabo en la I Brigada Aérea, ubicada en la localidad de El Palomar, Provincia de Buenos Aires (Casino de Oficiales).

b) Oportunidad: Día Miércoles 05 de Abril del Año 2017
c) Cantidad: Para 100 Personas.
d) Servicio: Vino de Honor.

· INCLUYE: Recepción, Torta, Bebida y Brindis; instalación y desmontaje (Preparar, presentar, ofrecer y servir comida y bebidas).



3. Composición del Servicio

a)  AGAPE (Recepción – Bebida – Torta– Brindis).

I.Horario: El evento iniciará con la Recepción entre  las 11:00  y 13:00 hs. El itinerario se coordinará con el adjudicatario y el encargado designado por la unidad requirente para tal fin.

II .Composición: 

 MENÚ:

Los alimentos se dispondrán de forma llamativa para captar la atención de los comensales. 

No se incluirá comida que por la época del año corra riesgo de ponerse en mal estado.

· Recepción

· Torta

· Bebidas

· Brindis

Recepción 
· Variedad de  sándwich de miga (Jamón y Queso en pan blanco – Jamón Crudo y Queso en pan negro – Pavita).

· Empanaditas de Copetín (Carne – Jamón y Queso –Mozzarella – Pollo – Humita).

· Variedad de tablas de Fiambres y Quesos (Variedades de Quesos – Jamón Crudo y Cocido – Bondiola – Salamín – Longaniza).

· Chips de jamón y queso.

Torta

· 10 Kg. De Torta con Logo de Grupo 3 Comunicaciones.

LOGO GRUPO 3 COM (Según Imagen).
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Bebidas 

· Jugos naturales, Agua mineral tipo Villa del Sur gasificada y sin gas, y Gaseosas (Naranja, Lima) - Vino Tinto Malbec tipo Latitud 33, Alambrado, Séptima o superior – Vino blanco en menor cantidad.

Brindis
· Champagne Extra Brut tipo Chandon o superior.

4. Prestación del Servicio 



a) Personal: Encargado, Maitre, Mozos y/o Camareras (Todos con experiencia). Estos últimos, como mínimo,  1 cada 15 comensales. El oferente deberá indicar en su oferta, las características de la vestimenta de los empleados el día del evento (ejemplo: Pantalón negro, camisa blanca, cabello recogido en personal femenino, etc.).

b) Vajilla: Vajilla de Porcelana Blanca y Cubiertos de Acero Inoxidable.

c) Cristalería: 2 (Dos) copas símil cristal por comensal (Recepción y Brindis).

d) Mesas: Deberán armarse y decorarse: 


I. Mesas para Comensales: Redondas para no más de 8 (Ocho) personas por mesa, excepto la mesa principal que será rectangular 12 (Doce) personas. 

e) Mantelería: De Tela, color Blanco para todas las mesas. Servilletas descartables.

f) Calidad: Deberá respetarse: 

         I .Los alimentos y las bebidas deberán ser de Primera Calidad.

        II .Los alimentos no perecederos deberán respetar las Normas de Calidad y Seguridad        Alimentarias Vigentes para la comercialización del rubro.
       III. Proveerá Hielo y sus respectivos recipientes para mantener la bebida fría durante todo el evento.

g)  Decoración: 

       I.En cada una de las mesas y en la principal, de tono discreto y buen gusto para el evento protocolar.

5. OBLIGACIONES DEL COCONTRATANTE: 
Deberá cumplimentar exclusiva y excluyentemente y sin derecho a reembolso o resarcimiento alguno, la totalidad de las normas administrativas, comerciales, laborales, tributario-impositivas, previsionales, de cobertura aseguradora o de cualquier otra índole -tanto nacionales, provinciales o municipales- que le resulten inherentes como consecuencia de la actividad que desarrolle por la presente, asumiendo idéntica responsabilidad en relación al personal que contrate o preste servicios a su favor a tal efecto. En lo concerniente al personal precitado, el adjudicatario deberá:
A. Depararle la pertinente cobertura aseguradora de vida, accidentes de trabajo, enfermedades profesionales e inculpables. Ello, a su exclusiva costa y sin derecho a reembolso, compensación, resarcimiento alguno, debiendo hacer entrega de las pólizas inherentes al momento de presentarse, y estas podrán ser requeridas también durante la ejecución de las tareas.
B. Verificar su observancia de la totalidad de las normas de seguridad o de cualquier otra naturaleza vigente.
C. Proveerle las credenciales y documentación necesaria que permita verificar (en cualquier momento) su identidad y el rol laboral que desempeña. El personal deberá vestir un uniforme que lo identifique claramente y que cumpla con las normas laborales existentes.
D. Hacer guardar la más estricta reserva en lo vinculado a los temas o situaciones que relacionados al lugar de prestación de servicio, Unidad Militar, lleguen a su conocimiento con motivo de su actividad. La trasgresión de esta obligación (al solo juicio de la Comisión de Recepción) determinará indefectiblemente, la remoción del señalado personal.
E. El oferente se hará cargo de todos los traslados necesarios del personal y material, y el racionamiento necesario para brindar el servicio completo.
F. Los oferentes deberán indicar en su oferta, la DURACION DEL SERVICIO, es decir, cuantas horas de trabajo por parte de su personal, previendo armado, atención durante el evento y desarme. Asimismo, deberá manifestar por escrito, que en caso de superar la estimación, no se cobrará adicional alguno.

5.1 Se requiere en forma excluyente a los oferentes lo siguiente:
a) Que realicen una VISITA PREVIA a las instalaciones donde prestaran los servicios solicitados, a fin de dimensionar y conocer el espacio en el cual prestarán el servicio.
b) La empresa que resulte adjudicataria, deberá presentar una nomina con el Personal que prestará el servicio, con al menos 7 días hábiles de antelación. Así mismo se requerirá al Personal al momento de concurrir a la Unidad, su Documento Nacional de Identidad a fin de corroborar los datos informados previamente. Caso contrario, NO SE PERMITIRA EL INGRESO DE NINGUNA PERSONA AJENA A LA UNIDAD.
c) Deberán demostrar fehacientemente que ya han prestado un servicio similar, considerando lo siguiente:

· Incluir al momento de Ofertar, los datos de al menos 2 (Dos) clientes anteriores a quienes les haya prestado un servicio similar hace no más de un año. Se entiende como datos los siguientes: Nombre Completo o Razón Social, Teléfono de contacto fijo, celular y/o Fax, Dirección del Cliente y fecha y  lugar en el que se prestó el servicio.

· El adjudicatario debe comprender que el Vino de Honor tiene por objeto realzar el Acto del 9 Aniversario del G3COM, agradeciendo a los asistentes por su presencia.

· Todo el sobrante de bebidas y raciones deberá ser coordinada con la comisión de recepción para su destino final.
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