           DIRECCIÓN GENERAL DE INTENDENCIA                                                                                                                                                                        

               DIRECCIÓN DE CONTRATACIONES                                                                                                                  ANEXO I                                                                                                                 

DEPARTAMENTO DE CONTRATACIONES PALOMAR                                                                                           (Apéndice 6)                                                                                      

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES


	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


RENGLON N° 1: 
1. Descripción General

El servicio solicitado está destinado a cubrir el SERVICIO DE CATERING (Almuerzo) previsto para la Ceremonia “Fiesta de Fin de Año”, debiendo el concontratante con personal altamente calificado, responsable y sumamente discreto.

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


2. Evento “ALMUERZO de fin de año”

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

b) Oportunidad: Día Lunes 12 de Diciembre del Año 2016
c) Cantidad: Para 110 Personas.
d) Servicio: INCLUYE: Recepción, Almuerzo, Bebida, Postre, Mesa de Dulces y Brindis.

· ALMUERZO (Recepción, Almuerzo, Bebida, Postre, Mesa de Dulces y Brindis).



3. Composición del Servicio

a)  ALMUERZO (Recepción - Almuerzo – Bebida – Postre – Mesa de Dulces y Brindis).

i. Horario: El evento iniciará con la Recepción a las 12:30 hs, luego se dará el almuerzo. El itinerario se coordinará con el adjudicatario y el encargado designado por la unidad requirente para tal fin.

ii. Composición: 
MENÚ:

· Recepción

· Almuerzo

· Guarniciones

· Aderezos

· Postre

· Mesa de Dulces

· Bebidas

              

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

· Empanadas de Copetín (Criollas de Carne – Jamón y Queso –Muzzarella – Pollo).

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

Almuerzo
· Entrada: Fiambres alemanes con ensalada rusa de papa.

· Plato Principal: Pollo relleno de espinacas, jamón cocido y ricota con crema suave de azafrán. 




Guarniciones 

· Ensaladas (Rusa - Tomate, Zanahoria y Huevo Duro, y Rúcula y Parmesano)

· Ataditos de verde de la huerta, champiñones, cherrys en salsa de mostaza y echalottes.

Aderezos

· Mayonesa – Mostaza - Kétchup - Limón) 

Postre

· Helados (Dulce de Leche, Frutilla, Chocolate) 

· Brownie de Chocolate, Polo de Crema Americana con Coulis de Frambuesas sobre colchón de Sambayon de Menta y Crema Inglesa.

Mesa de Dulces

· Café (Sólo - Con Leche) 

· Té (Común – Verde – Frutilla – Durazno- Limón)  

· Masas Secas y Finas.

Bebidas 

· Jugos, Aguas y Gaseosas - Vino Tinto Malbec y Vino Blanco tipo Latitud 33, Séptima  o superior – Champagne Extra Brut y Demi Sec tipo Chandon o superior.

4. Prestación del Servicio 



a) Personal: Encargado, Maitre, Mozos y Camareras. Estos últimos, 1 cada 10 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: 3 (Tres) copas símil cristal por comensal.

d) Mesas: Deberán armarse: 


i. Mesas para Comensales: Redondas para no más de 8 (Ocho) a 10 (Diez) personas por mesa, excepto la mesa principal que será para rectangular para 10 (Diez) a 12 (Doce) personas. Todas con sus correspondientes sillas ornamentadas y cubiertas haciendo juego con la mantelería.

ii. Mesas de Recepción: Al menos 2 (Dos) principales y 2 (Dos) secundarias,  rectangulares o redondas distribuidas en sectores aledaños a confirmar.

iii. Mesas de Apoyo: Las que sea necesario para brindar un servicio cómodo y eficaz.
e) Mantelería: De Tela, color Azul Oscuro para todas las mesas. Servilletas de tela color blanco.

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.

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 vigentes.
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.
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 nómina con el Personal que prestará 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 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 del lugar en el que se prestó el servicio.

RENGLON N° 2: 
6. Descripción General

El servicio solicitado está destinado a cubrir el SERVICIO DE CATERING (Cena) previsto para la Ceremonia “Fiesta de Fin de Año”, debiendo contar la firma adjudicataria con personal altamente calificado, responsable y sumamente discreto.

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


7. Evento “Fiesta de fin de año”

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

f) Oportunidad: Día Viernes 09 de Diciembre de 2016, o Viernes 16 de Diciembre de 2016.- (a coordinar con el Grupo 3 Comunicaciones).
g) Cantidad: Para 200 Personas.
h) Servicio: INCLUYE: Recepción, Cena, Postre, Mesa Dulce y Bebidas/Barra libre durante todo el evento.

· CENA (Recepción, Cena, Postre y Mesa Dulce).



8. Composición del Servicio

b)  CENA (Recepción - Cena – Postre y Mesa Dulce).

iii. Horario: El evento iniciará con la Recepción a las 21:00 hs, luego se dará la cena, postre y mesa dulce. El itinerario se coordinará con el adjudicatario y el encargado designado por la unidad requirente para tal fin.

iv. Composición: 
MENÚ:

· Recepción

· Cena

· Guarniciones

· Aderezos

· Postre

· Mesa Dulce

· Bebidas

· Servicio de Barra

              


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

· Empanadas de Copetín (Criollas de Carne – Jamón y Queso –Muzzarella – Pollo).

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


  
Cena
· Lomo a la Mostaza o Bondiola con Papas Noisette. (Sujeto a cambios según sugerencia del adjudicatario).




Guarniciones 

· Ensaladas (Rusa - Tomate y Huevo Duro - Rúcula y Parmesano)

Aderezos

· Mayonesa – Mostaza - Kétchup - Limón) 

Postre

Helados (Dulce de Leche, Frutilla, Chocolate). (Sujeto a cambios según sugerencia del adjudicatario).

Mesa Dulce

· Café (Sólo - Con Leche) 

· Té    (Común – Verde – Frutilla – Durazno - Limón)  

· Masas Secas y Finas.

Bebidas

· Jugos, Aguas y Gaseosas - Vino Tinto Malbec  y Vino Blanco tipo Latitud 33, Séptima  o superior – Champagne Extra Brut  tipo Emilia o superior (Brindis). 



     
Servicio de Barra  (Durante todo el evento)
· Aperitivos (Campari con Naranja – Gancia con Limón – Fernet tipo Branca con Cola – Coctel frutal con Alcohol – Jugos, Aguas y Gaseosas - Vino Tinto y Blanco tipo Latitud 33 – Cerveza.

ACLARACION: El Servicio de Barra, será libre durante todo el evento, y se requieren bebidas de primeras marcas (tipo línea Coca-Cola, Cepita, Branca, Latitud 33, Emilia, Heineken, etc.).

9. Prestación del Servicio 



g) Personal: Encargado, Maitre, Mozos y Camareras. Estos últimos, 1 cada 10 comensales. El oferente deberá indicar en su oferta, las características de la vestimenta de los empleados la noche del evento (ejemplo: Pantalón negro, camisa blanca, cabello recogido en personal femenino, etc.).

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

i) Cristalería: 3 (Tres) copas símil cristal por comensal.

j) Mesas: Deberán armarse: 


i. Mesas para Comensales: Redondas para no más de 8 (Ocho) a 10 (Diez) personas por mesa, excepto la mesa principal que será para rectangular para 10 (Diez) a 12 (Doce) personas. Todas con sus correspondientes sillas ornamentadas y cubiertas haciendo juego con la mantelería.

ii. Mesas de Recepción: Al menos 2 (Dos) principales y 3 (Tres) secundarias,  rectangulares o redondas distribuidas en sectores aledaños a confirmar.

iii. Mesas de Apoyo: Las que sea necesario para brindar un servicio cómodo y eficaz.
k) Mantelería: De Tela, color Azul Oscuro para todas las mesas. Servilletas de tela del mismo tono que la mantelería.

l) Calidad: Deberá respetarse:

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

v. Los alimentos no perecederos deberán respetar las Normas de Calidad y Seguridad Alimentarias Vigentes para la comercialización del rubro.

vi. Proveerá Hielo y sus respectivos recipientes para mantener la bebida fría durante todo el evento.

10. 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:
E. 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.
F. Verificar su observancia de la totalidad de las normas de seguridad o de cualquier otra naturaleza vigentes.
G. 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.
H. 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.
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.

10.1 Se requiere en forma excluyente a los oferentes lo siguiente:
d) 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.
e) La empresa que resulte adjudicataria, deberá presentar una nomina con el Personal que prestará 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 PERMITIRA EL INGRESO DE NINGUNA PERSONA AJENA A LA UNIDAD.
f) 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 del lugar en el que se prestó el servicio.
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