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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 del Servicio de 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 después del evento.
1. Provisión del 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 para cada evento.
1. Ambientación Musical.
1. Equipos de audio para alocución.


	



1. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

Renglón 1: CATERING PARA LA CEREMONIA DE EGRESO ESPECÍFICO.

1. Recepción Fría:
1. Pinchos de capresse
Rosetitas de amapola con pavita y tomate
1. Pan rústico con jamón crudo y palmitos
1. Locatellis con jamón cocido y queso cheddar
1. Medallones de queso parmesano con lomo ahumado
1. Sándwiches de miga blanca surtidos 
1. Sándwiches de miga negra con jamón crudo
1. Crocantina de papines en crema de queso azul y cibulette
1. Variedad de bruschettas mediterraneas

1. Recepción Caliente:
1. Minibrochettes criollo
1. Empanaditas criollas cortado a cuchillo
1. Empanaditas de Jamón y queso
1. Empanaditas de pollo
1. Chorizitos bombón servido a la vista sobre disco de arado rústico. 
1. Langostinos marinados con crema de limón
1. Cazuelitas de ravioles mediterráneos
1. Buré a los cuatro quesos
1. Minitacos mexicanos
1. Pinchos de salchicha parrillera con tomate disecado

1. Buffet
1. Lajas de quesos y fiambres finos, acompañados con panes saborizados
1. Perniles de cerdo fileteados y servidos a la vista.
1. Panecillos saborizados especiales

1. Dulces
1. Postre Óreo (Tapitas de Óreo con chesse cake de dulce de leche y salsa de caramelo)

1. Bebida canilla libre:
1. Gaseosas línea “Coca Cola”
1. Jugos naturales
1. Agua mineral con y sin gas
1. Vino blanco y Vino Tinto Latitud 33°
1. Cerveza Quilmes en Chopera
1. Champagne Chandon Extra Brut (Brindis)
1. Café Expresso e Infusiones (Máquina)

Las bebidas serán exclusivamente de primeras marcas.
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 CINCUENTA (250) comensales.

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

Fecha y hora: a confirmar con 10 días hábiles de antelación.

Mozos: Preverá UN (01) mozo cada QUINCE (15) comensales, UN (01) coordinador, además del maître y personal de servicio y apoyo que el oferente considere necesario incluir para la ejecución del servicio. Ambientación con arreglos florales.

	


Renglón 2: CATERING PARA LA CEREMONIA DE ANIVERSARIO.

1. Recepción Fría:
1. Pinchos de capresse
Rosetitas de amapola con pavita y tomate
1. Pan rústico con jamón crudo y palmitos
1. Locatellis con jamón cocido y queso cheddar
1. Medallones de queso parmesano con lomo ahumado
1. Sándwiches de miga blanca surtidos 
1. Sándwiches de miga negra con jamón crudo
1. Crocantina de papines en crema de queso azul y cibulette
1. Variedad de bruschettas mediterraneas

1. Recepción Caliente:
1. Minibrochettes criollo
1. Empanaditas criollas cortado a cuchillo
1. Empanaditas de Jamón y queso
1. Empanaditas de pollo
1. Chorizitos bombón servido a la vista sobre disco de arado rústico. 
1. Langostinos marinados con crema de limón
1. Cazuelitas de ravioles mediterráneos
1. Buré a los cuatro quesos
1. Minitacos mexicanos
1. Pinchos de salchicha parrillera con tomate disecado



1. Buffet
1. Lajas de quesos y fiambres finos, acompañados con panes saborizados
1. Perniles de cerdo fileteados y servidos a la vista.
1. Panecillos saborizados especiales

1. Dulces
1. Postre Óreo (Tapitas de Óreo con chesse cake de dulce de leche y salsa de caramelo)

1. Bebida canilla libre:
1. Gaseosas línea “Coca Cola”
1. Jugos naturales
1. Agua mineral con y sin gas
1. Vino blanco y Vino Tinto Latitud 33°
1. Cerveza Quilmes en Chopera
1. Champagne Chandon Extra Brut (Brindis)
1. Café Expresso e Infusiones (Máquina)

Las bebidas serán exclusivamente de primeras marcas.
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 CINCUENTA (250) comensales.

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

Fecha y hora: a confirmar con 10 días hábiles de antelación.

Mozos: Preverá UN (01) mozo cada QUINCE (15) comensales, UN (01) coordinador, además del maître y personal de servicio y apoyo que el oferente considere necesario incluir para la ejecución del servicio. Ambientación con arreglos florales.
	


REQUISITOS QUE DEBERÁN CUMPLIR LOS OFERENTES

1. Todo el personal de catering tendrá que contar con la documentación al día de la ART y seguro de responsabilidad civil.
1. El oferente deberá contar con una planta para elaboración de comida, la que deberá poseer cámara frigorífica y equipamiento gastronómico.
1. La planta elaborará con sus instalaciones y equipo deberá ser propiedad del oferente. La misma deberá contar con una habilitación a nombre del oferente para la elaboración de comida, otorgadas por los organismos técnicos, municipales, provinciales, nacionales o del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires, competentes en la jurisdicción donde aquella está ubicada. Deberá presentar planos que coincidan con la habilitación otorgada.
1. El oferente deberá contar con vehículos propios para el transporte de comidas elaboradas y/o sustancias alimenticias, habilitados por todos los organismos técnicos pertinentes en su área de competencia (Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires, Provincia, SENASA, Etc), para asegurar la higiene, calidad de los alimentos y la conservación de la cadena de frio necesaria.
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