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DEPARTAMENTO DE CONTRATACIONES PALOMAR                                                                                           (Apéndice 5)                                                                                      


ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

	Objeto:
	

	La presente Especificación Técnica tiene por objeto establecer los requisitos técnicos mínimos y excluyentes que deberán satisfacer los oferentes para efectuar la provisión del Servicio que se detalla a continuación.


1.1 Evento “EGRESO DEL GRUPO OPERACIONES ESPECIALES ” 

Lugar: Se llevará a cabo en la VII Brigada Aérea, ubicada en la localidad de Moreno, Provincia de Buenos Aires. 
Fecha estimativa: 8 de noviembre de 2017, como fecha principal de realización.
Cantidad: Para TRESCIENTAS OCHENTA Y CINCO (363) personas.

     Servicio: Incluye.
· ALMUERZO (Recepción, Almuerzo y Post-Almuerzo),

1.2 Composición de los Servicios

                   ALMUERZO (Recepción - Almuerzo - Post-Almuerzo).

Características: (el oferente podrá proponer alternativas de igual o mejor calidad y cantidad)
Horario: Recepción 12:00hs, posteriormente Almuerzo y Post-Almuerzo.
Composición: 

Recepción 

· Empanadas Criollas de Carne a cuchillo fritas

· Empanadas Criollas de Jamón & Queso

· Empanadas Criollas de Verdeo & Muzzarella.


Almuerzo

· Mini morcilla,

· Mini chorizo,

· Vacío, Asado de tira, Bondiola,

· Pollo grillado,

· Colita de cuadril,

· Costillar de novillo,

· Matambre de cerdo.

· Acompañamiento (salsa criolla – chimichurri – mayonesa – mostaza – kétchup - limón),

· Ensaladas (variadas a base de cebolla, lechuga, tomate, zanahoria, huevo duro, papa, choclo),

· Bebidas: Gaseosas (Standard y Light) línea “Coca Cola”; Agua mineral (con y sin gas); Cerveza Isenbeck, Vino Bianchi Tinto & Blanco o Similar, Champagne Bianchi Extra Brut (Brindis) o Similar.-

Postre

· Bocha de Americana sobre apple crumble con salsa de caramelo.
Post-Almuerzo
· Café (sólo - con leche) 

· Té (común – verde – frutilla – durazno - limón)  

· Masas secas y finas

2 Prestación del Servicio 

Personal: Encargado, asador c/ayudantes, maître, mozos y camareras. Estos últimos, UNO (1) cada DIEZ (10) comensales.
Vajilla: Vajilla de porcelana blanca y cubiertos de acero inoxidable.
Cristalería: TRES (3) copas por comensal para vino, agua y champagne, símil cristal.
Mesas:
Mesas para Comensales: Deberán ser redondas para no más de OCHO (8) a DIEZ (10) personas por mesa, excepto la mesa principal que será  rectangular para DOCE (12) personas. Todas estas mesas deberán tener sus correspondientes sillas ornamentadas y cubiertas haciendo juego con la mantelería.

Mesas de Recepción: Mínimo DOS (2) principales y TRES (3) secundarias,  rectangulares o redondas distribuidas en sectores aledaños a confirmar, las que  deberán tener su mantelería correspondiente.

Mesas de Apoyo: Las que sean necesarias para brindar un servicio cómodo y eficaz.

Mantelería: De tela, color negro o azul oscuro para todas las mesas y todas las sillas. Servilletas de tela del mismo tono que la mantelería.
Calidad: Deberá asegurarse que los alimentos y las bebidas sean de primera calidad, y que los alimentos no perecederos respeten las normas de calidad y seguridad alimentarias vigentes para la comercialización del rubro.

           Hielo: Se proveerá el mismo con sus respectivos recipientes para mantener la bebida       fría durante los eventos del Desayuno, Almuerzo y Ágape Vespertino

 Parillas: Las mismas deben ser provistas por el oferente, de acuerdo con la cantidad de comensales y con la cantidad de racionamiento necesaria que se deba preparar para el servicio. Gastos a cuenta del Oferente.

Obligaciones del Oferente: 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 Oferente deberá:

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.
Verificar su observancia de la totalidad de las normas de seguridad o de cualquier otra naturaleza vigente.
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 existente. Ese uniforme deberá responder a un criterio de recato y buen gusto. Asimismo, la Comisión de Recepción podrá exigir modificaciones, cuando considere, en partes o todo el uniforme cuando ello sea inadecuado al ámbito en que se realizan los trabajos.
Hacer guardar la más estricta reserva en lo vinculado a los temas o situaciones que, relacionados al lugar de prestación del 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.
Se requiere a los Oferentes lo que a continuación se detalla:
a. Que realicen una VISITA PREVIA a las instalaciones donde prestarán los servicios solicitados, a fin de dimensionar y conocer el espacio en el cual llevarán a cabo el servicio.
b. Deberán demostrar fehacientemente que hayan prestado un servicio similar, considerando lo siguiente:
· Incluir al momento de ofertar, los datos de, clientes anteriores a quienes se les haya prestado un servicio similar. Asimismo, se entiende como datos lo siguiente: Nombre completo o Razón Social, teléfono de contacto fijo, celular y/o Fax, dirección del cliente y del lugar en el que se prestó el servicio.

· Incluir al momento de ofertar, fotos de: mesas, presentación de las mismas, centros de mesa, sillas, vajilla, mantelería, ornamentación, uniforme del personal y toda otra información visual que crea conveniente para demostrar la calidad del servicio.

c. La empresa que resultase adjudicada, deberá presentar una nomina completa con los datos del Personal que prestara el servicio, con al menos una semana 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 permitirá el ingreso de ninguna persona ajena a esta Unidad Militar.
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