“2016—Año del Bicentenario de la Declaración de la Independencia Nacional”

           FUERZA AÉREA ARGENTINA       

 DIRECCIÓN GENERAL DE INTENDENCIA

      DIRECCIÓN DE CONTRATACIONES 
  anexo I                   

(Apéndice 5)

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES

	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


Renglón Nº 1:
LUGAR DE ENTREGA: Quincho del Casino de Oficiales de la Escuela de Aviación Militar
HORARIO: 13:00 hs a 17:30hs.
FECHA DE ENTREGA: Dentro de los TRES (3) días hábiles contados a partir del día hábil inmediato siguiente a la fecha de perfeccionamiento del contrato, se informará al Cocontratante la fecha de realización del servicio, la cual no será antes de los DIEZ (10) días hábiles de la fecha informada, la cual tendrá como fecha tope el 31 de diciembre de 2016.
Se deberá proveer servicio de mozo, vajilla y mantelería.
ENTRADA:
Crepes de Espinaca con salsa Cuatro Quesos

· Espinaca cocida al vapor ………………………………….  100g.
· Salsa queso roquefort, chedar, tybo y cremoso …………..   100g.
· Aceitunas …………………………………………………..     5g.
· Huevo ……………………………………………………...   10g.
· Cebolla de verdeo ………………………………………….   10g.
PLATO PRINCIPAL: 
Pollo Asado a las Brasas 

· ¼  de pollo ………………………………………………… 250g.
· Cebolla …………………………………………………….   10g.
· Pimiento …………………………………………………...   10g.
BEBIDAS:
· Cola ………………………………………………………   250cc.
· Lima Limón ……………………………………………...   250cc.
· Vino Tinto ………………………………………………...  750cc.
· Champaña ………………………………………………...  750cc.
POSTRE:
· Bombón Suizo …………………………………………….  200g.
PANIFICACIÓN: 
· Pan mingnón o roseta ……………………………………… 75g.
Renglón Nº 2:

Lugar de Entrega: Salón de fiestas del Cocontratante
Horario: 21:00 a 06:00 hs.
Fecha de entrega: Dentro de los TRES (3) días hábiles contados a partir del día hábil inmediato siguiente a la fecha de perfeccionamiento del contrato, se informará al Cocontratante la fecha de realización del servicio, la cual no será antes de los DIEZ (10) días hábiles de la fecha informada, la cual tendrá como fecha tope el 31 de diciembre de 2016.

Se deberá proveer servicio de mozo, vajilla y mantelería. Arreglos Florales.

RECEPCIÓN:
· Bocaditos ………………………………………………….. 4 c/u
· Sándwich triple miga …………...........................................  1 c/u
MENÚ: 

Crepé de Verdura con Salsa Cuatro Quesos
· Harina ………………………….........................................    40 g.
· Huevo ……………………………………………………     15 g.
· Leche …………………………………………………….      6 cc.
· Aceite …………………………………………………….   10 cc.
· Espinaca ………………………………………………….  200 g.
· Cebolla …………………………………………………...    30 g.
· Queso Rallado …………………………………………...     20 g.
· Condimentos …………………………………………….       c/s.
Salsa

· Crema …………………………………………………….   40 g.
· Leche ……………………………………………………..   2 cc.
· Fécula …………………………….....................................     2 g.
· Queso Rallado …………………………………………….  20 g.
· Queso Tybo ……………………………………………….  30 g.
· Nueces …………………………………………………….    5 g.
Lomo al Champignon con Papas Noisette

· Lomo …………………………………………………….  400 g. 
· Crema ……………………………………………………    30 g.
· Champignon …………………………………………….     30 g.
· Vino Blanco ……………………………………………..   15 cc.
· Cebolla …………………………......................................    30 g.
· Papa Noisette ……………………………………………. 250 g.
· Condimentos …………………………………………….      c/s.
· Pan ………………………………………………………   2 c/u.
POSTRE:
· Bombón Escoses ………………......................................   1 c/u.
BEBIDAS:
· Vino blanco t/ Callia ……………………………………. 200 cc.
· Vino tinto t/ Callia ……………………............................ 200 cc.
· Gaseosa línea coca cola ………………………………..   200 cc.
· Agua con gas …………………………...........................  200 cc.
· Agua Mineral …………………………........................... 200 cc.
· Champagne t/ Mumm ………………………………….  200 cc.
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