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1. OBJETO

Constituye objeto de la presente convocatoria, la obtención de las ofertas para la realización del Servicio de Catering para afrontar los respectivos protocolos de ceremonias programadas, a requerimiento de este Instituto, que comprende:

1. Provisión de Servicio catering propiamente dicho.
1. Provisión del Personal y Medios necesarios para la ejecución del mismo.
1. Provisión del Material y Personal para la limpieza y acondicionamiento del lugar antes, durante y posterior al evento
1. Provisión el transporte de las materias primas, materiales, insumos y todo aquello que sea necesario para cumplir con el objeto de la presente convocatoria.
1. Organización y ejecución de los eventos para la recepción de comisiones extranjeras.  
1. Provisión de mesas y mantelería.
1. Provisión  de sillas vestidas para los comensales.
1. Provisión de equipos de refrigeración en cada evento.
1. Provisión de cocinas para cada evento.
1. Ambientación Musical.
1. Equipos de audio para alocución. 

2. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

RENGLON 1: Servicio de catering para Ceremonia de Investidura de Cadetes de 1er Año

a. Consistente en:

BOCADITOS FRIOS Y CALIENTES 

· Locattelli de ave & tomate
· Empanaditas de copetín de jamón y queso
· Empanaditas de copetín de carne
· Empanaditas de copetín de capresse
· Hojaldre de queso 
· Espejos de fiambre y queso (j. cosido, j. crudo, queso pategras, gouda, roquefort, aceitunas negras & verdes)
· Voul aux vant de espinaca
· Petit brochette de lomo 
· Fosforito de jamón crudo y queso
· Canapes
· Morenitos de crudo y roquefort








DESPACHOS

· Bocconcino de pollo
· Pernil de cerdo, acompañados con panecillos artesanales y salsas.-



            POSTRES

· Polo de america con culis de frambuesa.

             BEBIDAS: (Canilla Libre)

· Gaseosas (Coca Cola, Sprite y Light).
· Jugos.
· Agua mineral Gasificada.
· Agua Mineral sin Gas.
· Vino Tinto, (Línea Chandon).
· Vino Blanco, (Línea Chandon).
· Cerveza
· Champaña Extra Brut, (Línea Chandon).
· Café /te 300 personas

Las bebidas serán exclusivamente de primeras marcas. Para el caso particular de la Champaña las cantidades a considerar no deben ser menores a 150 cc por persona, siendo esta la base para determinar las cantidades mínimas y en caso de no consumirse deberán ser entregadas al Instituto.
Deberá aclararse en la oferta la marca de cada una de las bebidas cotizadas a fin de que la comisión evaluadora pueda ponderar este punto.

Cantidad de personas: TRESCIENTOS (300) COMENSALES. 

Lugar de prestación del servicio: COLEGIO MILITAR DE LA NACIÓN. 

Fecha y Hora: A confirmar con 10 días hábiles de antelación.

1. Vajilla y mesas: La necesaria para la cantidad de asistentes a dicho evento. Se deberá tener en cuenta que la mantelería será de color blanco. La vajilla de vidrio acorde con el nivel del evento. 
1. Preverá: UNO (1) mozo cada VEINTE (20) Comensales; UNO (1) Coordinador cada CIEN (100) personas; además del maitre y personal de servicio y apoyo  que el oferente considere necesario incluir para la ejecución del servicio. Ambientación con arreglos de flores





	

	
RENGLON 2: Servicio de catering para Apoyo protocolar a Eventos 

a. Bocaditos frios:
1) Sandwichitos de miga de pan blanco, jamón y queso.
2) Sandwichitos de miga de pan negro y jamón crudo. 
3) Variedad de panecillos (pollo y cherry, jamón crudo y palmitos, jamón y queso).
4) Variedad de canapés (caviar negro y rojo).
5) Variedad de trocantinas (pasta de palta y morrones asados, jamón crudo y ananá, espárragos).
6) Pan de nuez con jamón crudo y manteca.
7) Pan de orégano con jamón y queso.
8) Crocantina de papines en crema de queso azul y ciboulette.
9) Variedad de Bruschettas (berenjenas salteadas con cebolla de verdeo y morrones de color, cebollitas confitadas con migas de queso roquefort.
10) Isla  de quesos y fiambres.

b. Bocaditos calientes:
1) Empanaditas de carne.
2) Capeletones de muzzarella y jamón.
3) Quinchos de pollo y panceta.
4) Mini tartas de espinaca, panceta y crema.
5) Envuelto de 4 quesos en philo.
6) Champignones salteados sobre pan de campo.
7) Paquetitos de puerro y queso.
8) Shot de riñoncitos al jerez.
9) Shot de pollito al verdeo.
10) Cazuelitas de ñoquis en salsa mediterránea

a. Postre:
Bomba helada de crema americana con delicia tibia de manzana.

b. Bebidas: (Canilla Libre)
1) Gaseosas (Coca Cola, Sprite y Light).
2) Jugos.
3) Agua mineral Gasificada.
4) Agua Mineral sin Gas.
5) Vino Tinto, (Línea Chandon).
6) Vino Blanco, (Línea Chandon).
7) Cerveza
8) Champaña Extra Brut, (Línea Chandon).
9) Café/Te (200 Personas). 

Las bebidas serán exclusivamente de primeras marcas. Para el caso particular de la Champaña las cantidades a considerar no deben ser menores a 150 cc por persona, siendo esta la base para determinar las cantidades mínimas y en caso de no consumirse deberán ser entregadas al Instituto.

Deberá aclararse en la oferta la marca de cada una de las bebidas cotizadas a fin de que la comisión evaluadora pueda ponderar este punto.

Cantidad de personas: DOSCIENTOS (200) COMENSALES

Lugar de prestación del servicio: COLEGIO MILITAR DE LA NACIÓN. 

Fecha y Hora: A confirmar con 10 días hábiles de antelación.



1. Vajilla y mesas: La necesaria para la cantidad de asistentes a dicho evento. Se deberá tener en cuenta que la mantelería será de color blanco. La vajilla de vidrio acorde con el nivel del evento. 
1. Preverá: UNO (1) mozo cada VEINTE (20) Comensales; UNO (1) Coordinador cada CIEN (100) personas; además del maitre y personal de servicio y apoyo  que el oferente considere necesario incluir para la ejecución del servicio. Ambientación con arreglos de flores.




RENGLON 3: Servicio de catering para Ceremonia del Ejercito Argentino 
    
a. Bocaditos Fríos
   1)  Sandwichitos de miga de pan blanco, jamón y quedo.
2)  Sandwichitos de miga de pan negro y jamón crudo 
3)  Variedad de panecillos (pollo y cherry, jamón crudo y palmitos, jamón y queso)
4)  Variedad de canapés (caviar negro y rojo)
5)  Variedad de trocantinas (pasta de palta y morrones asados, jamón crudo y ananá,  
     espárragos)
6)  Pan de nuez con jamón crudo y manteca
7)  Pan de orégano con jamón y queso
8)  Crocantina de papines en crema de queso azul y ciboulette
9)  Variedad de Bruschettas (berenjenas salteadas con cebolla de verdeo y morrones de 
      color, cebollitas confitadas con migas de queso roquefort 
10) Isla de queso y fiambres

b. Bocaditos calientes:
1)  Empanaditas de carne
2)  Capeletones de muzzarella y jamón
3)  Quinchos de pollo y panceta
4)  Mini tartas de espinaca, panceta y crema
5)  Envuelto de 4 quesos en philo
6)  Champignones salteados sobre pan de campo
7)  Paquetitos de puerro y queso
8)  Shot de riñoncitos al jerez
9)  Shot de pollito al verdeo
              10) Cazuelitas de ñoquis en salsa mediterránea
11)  Pernil de cerdo, acompañados con panecillos artesanales y salsas.

c. Postre:
  Bomba helada de crema americana con delicia tibia de manzana

d. Bebidas: (Canilla Libre)
1) Gaseosas (Línea Coca cola, Sprite y Light).
2) Jugos.
3) Agua mineral Gasificada.
4) Agua Mineral sin Gas.
5) Vino Tinto (Línea Norton).
6) Vino Blanco (Línea Norton).
7) Cerveza
8) Champaña Extra Brut (Línea Chandon). 
9) Café / te 350 personas

Las bebidas serán exclusivamente de primeras marcas. Para el caso particular de la Champaña las cantidades a considerar no deben ser menores a 150 cc por persona, siendo esta la base para determinar las cantidades mínimas y en caso de no consumirse deberán ser entregadas al Instituto.
Deberá aclararse en la oferta la marca de cada una de las bebidas cotizadas a fin de que la comisión evaluadora pueda ponderar este punto.

Cantidad de personas: TRESCIENTOS CINCUENTA  (350)  COMENSALES. 

Lugar de prestación del servicio: COLEGIO MILITAR DE LA NACIÓN. 

Fecha y Hora: A confirmar con 10 días hábiles de antelación por parte del J Sec Int del Instituto

1. Vajilla y mesas: La necesaria para la cantidad de asistentes a dicho evento. Se deberá tener en cuenta que la mantelería será de color blanco. La vajilla de vidrio acorde con el nivel del evento. 
Preverá: UNO (1) mozo cada VEINTE (20) Comensales; UNO (1) Coordinador cada CIEN (100) personas; además del maître y personal de servicio y apoyo  que el oferente considere necesario incluir para la ejecución del servicio. Ambientación con arreglos de flores
image1.png




