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ESPECIFICACION TECNICA
	ADQUISICION DE SERVICIO DE  CEREMONIAL  
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	INE: -.-

	DOCUMENTOS AGREGADOS: SIN AGREGADOS

	1. OBJETO
ESTABLECER LAS ESPECIFICACIONES TÉCNICAS Y EXIGENCIAS DE CALIDAD RELACIONADAS CON LA “ADQUISICIÓN DEL SERVICIO DE CATERING VISITAS EXTRANJERAS”
2. CARACTERISTICAS GENERALES: SERVICIO POR PERSONA
POR LA ADQUISICIÓN DE LOS SIGUIENTES SERVICIOS DE CATERING, DE ACUERDO AL SIGUIENTE DETALLE:
a) ORGANIZACIÓN DE CENA EN LA CIUDAD AUTÓNOMA DE BUENOS AIRES, DEBERÁ INCLUIR:
MOZOS, MESAS, SILLAS, MANTELERÍA, VAJILLA, CRISTALERÍA, CUBERTERÍA, CENTROS DE MESA, AMBIENTACIÓN Y SONIDO, DE ACUERDO AL SIGUIENTE DETALLE:
LUGAR, FECHA Y HORA
LA CENA SE EFECTUARA EN EL SALÓN BELGRANO UBICADO EN EL REGIMIENTO DE INFANTERÍA 1 PATRICIOS, FECHA Y HORARIO A DETERMINAR POR EL DEPARTAMENTO CEREMONIAL DE ESTA SECRETARIA GENERAL CON 96 (NOVENTA Y SEIS) HORAS DE  ANTICIPACIÓN AL EVENTO.
EL SERVICIO ESTARÁ EN CAPACIDAD DE INICIAR EL EVENTO COMO MÍNIMO 2 (DOS) HORAS ANTES DE LA HORA DE INICIO A DETERMINAR.
MENÚ
ENTRADA: 
CORNETS DE PHILO CON MUOSE DE SALMON, CREMA DE ENELO Y LIMAS Y BOUQUET DE HOJAS FRESCAS Y BROTES.
LASAGNA DE MOZZARELLA CON VEGETALES GRILLADOS, TOMATITO CHERRY CONFITADOS Y RAMILLETE DE BROTES VARIOS.
ENSALADA DE CAESAR EN TULIPA DE MARMESANO CON FILETES DE POLLO GRILLADO Y ADEREZO.
PAVITA, JAMON GLASEADO, PATE DE LA MAISON Y ENSALADA WALDORF.
TERRIA DE PAVO CON HONGOS, ENSALADAS CON BERENJENAS, ZUCCINI Y MORRONES GRILLADOS, SOBRE TOSTADA DE PAN CON ROMERO Y TOMILLO.
ALTERNATINAS DE TERRINAS, POLLO, CONEJO, CORDERO, BRÓTOLA, TRUCHA.
PLATO PRINCIPAL:
PECHUGUITAS RELLENAS CON ESPINACAS, GRUYERE Y PANCETA, SALSA DE CHAMPINOGNES PAPITAS NOISETTES, ZANAHORIAS GLASEADAS.
MUSLITO DESHUESADOS Y RELLENOS, CON FARCE DE CERDO, ECHALOTTES Y ALMENDRAS, SALSA DE PUERROS, AZAFRAN, RATATOUILL DE VEGETALES Y PAPINES CON ROMERO Y TOMILLO.
LOMO ALBARDADO EN PANCETA Y HOJA DE PUERRO, SALSA FINAS HIERBAS, PURE RUSTICO DE PAPAS Y PUERRO Y FLAN DE MAÍZ
TAGINE DE CORDERO AL ESTILO MARROQUI EN LARGA COCCION,  SOBRE ZOCALO DE COUS – COUS Y FRUTOS SECOS Y TOMATE ASADO CON TOMILLO Y OLIVA.
SOLOMILLO DE CERDO LAQUEADO A LA MIEL CON CHUTNEY DE MANZANAS Y PAPINES CON ROMERO Y TOMILLO.
RIZZOTO DE ARROZ CON HONGOS, CHAMPIGNONES, JULIANA DE ESPINACA EN CROCANTE DE PARMESANO.
POSTRE:
PERAS ESPECIADAS, CON CREMA HELADA Y SALSA DE MALBEC.
BROWNIE TIBIO CON CREMA HELADA DE VAINILLA Y SALSA DE FRUTOS ROJOS.
SEMIFREDDO DE CHAMPAGNE.
MARQUISE DE CHOCOLATE CON CREMA INGLESA.
PANADERÍA:
VARIEDAD DE PANES Y PANES SABORIZADOS, GRISINES.
CAFETERÍA:
CAFÉ, TÉ EN TODAS SUS VARIEDADES
BEBIDAS:
VINO TERRAZAS DE LOS ANDES IGUAL O SUPERIOR CALIDAD:
VARIEDAD: RESERVA  MALBEC,  CABERNET  SAUVIGNON Y CHARDONNAY.
GASEOSAS LÍNEA COCA COLA IGUAL O SUPERIOR CALIDAD:
SABORES: COLA, COLA DIET, LIMA LIMÓN, POMELO.
AGUA MINERAL VILLA VICENCIO IGUAL O SUPERIOR CALIDAD:
VARIEDAD: GASIFICADA Y SIN GASIFICAR.
JUGOS NATURALES DE NARANJA CITRUS IGUAL O SUPERIOR CALIDAD.
CHAMPAGNE CHANDON IGUAL O SUPERIOR CALIDAD:
VARIEDAD: EXTRA BRUT.
ELEMENTOS CONCECIONADOS, INCLUIDOS POR PERSONA:
(1RA CALIDAD EN PERFECTO USO Y ESTADO.)
CRISTALERÍA DE PRIMERA CALIDAD
COPA PARA VINO TINTO Y VINO BLANCO
COPA DE AGUA
COPA DE CHAMPAGNE
VAJILLA DE PORCELANA PRIMERA CALIDAD
PLATO DE PORCELANA 10 CM
PLATO DE PORCELANA 14 CM
PLATO DE PORCELANA 18 CM
PLATO DE PORCELANA 21 CM
PLATO DE PORCELANA 23 CM
TASA DE TÉ
POSILLO DE CAFÉ 
PLATO DE SITIO.
CUBIERTOS 1RA CALIDAD
CUCHILLO DE MESA PARA ENTRADA Y PARA PLATO PRINCIPAL
TENEDOR DE MESA PARA ENTRADA Y PARA PLATO PRINCIPAL
TENEDOR DE POSTRE
CUCHARA DE MESA
CUCHARA DE POSTRE
CUCHILLO DE POSTRE
CUCHARA DE TÉ
CUCHARA DE CAFÉ
ELEMENTOS CONCESIONADOS  DE VAJILLA INCLUIDA CADA CINCO PERSONAS:
(1RA CALIDAD EN PERFECTO USO Y ESTADO.)
VAJILLA DE PORCELANA DE 1RA CALIDAD
SALERO
ELEMENTOS CONCESIONADOS  DE VAJILLA PARA SERVIR :
(1RA CALIDAD EN PERFECTO USO Y ESTADO.)
CRISTALERÍA DE 1RA CALIDAD
JARRA DE LITRO Y MEDIO
INSTRUMENTOS METÁLICOS PARA SERVIR 1RA CALIDAD
BANDEJAS
PINZAS
MATERIAL MOBILIARIO
(1RA CALIDAD EN PERFECTO USO Y ESTADO.)
MESAS
CARACTERÍSTICAS EN FORMA DE REDONDA CON CAPACIDAD DE 8 (OCHO) COMENSALES.
DIÁMETRO 180 CM.
SILLA
ESTILO HOTELERA IGUAL O SUPERIOR CALIDAD.
MANTELERÍA Y FUNDAS PARA SILLA
(1RA CALIDAD EN PERFECTO USO Y ESTADO.)
TELA DE MATERIAL A DETERMINAR.
COLOR DE FUNDAS: A DETERMINAR
COLOR DE MANTELES: A DETERMINAR
COLOR DE CUBRE MANTELES. A DETERMINAR
COLOR DE SERVILLETA: A DETERMINAR
PERSONAL PARA SERVIR:
(CON EXPERIENCIA LABORAL EN EL RAMO)
(LA VESTIMENTA DEL PERSONAL DEBERÁ SER EN SU TOTALIDAD EN FORMA UNIFORME)
MESAS
MOZOS 1 (UNO) CADA 8 (OCHO) PERSONAS.
MAITRE 1 (UNO) CADA 40 (CUARENTA) PERSONAS.
VESTIMENTA DEL PERSONAL
MAITRE
ESMOQUIN NEGRO, CAMISA BLANCA, CORBATA O MOÑO COLOR NEGRO Y ZAPATOS COLOR NEGRO.
MOZO
PANTALÓN NEGRO, CHALECO NEGRO, CAMISA BLANCA, MOÑO O CORBATÍN Y ZAPATO COLOR NEGRO.
PERSONAL PARA GUARDARROPAS:
(CON EXPERIENCIA LABORAL EN EL RAMO)
(LA VESTIMENTA DEL PERSONAL DEBERÁ SER EN SU TOTALIDAD EN FORMA UNIFORME)
CAPACIDAD DE ATENCIÓN A 40 PERSONAS.
VESTIMENTA DEL PERSONAL
AMBO NEGRO, CAMISA BLANCA, CORBATA O MOÑO COLOR NEGRO Y ZAPATOS COLOR NEGRO
DECORACIÓN
(1RA CALIDAD EN PERFECTO ESTADO Y CONSERVACIÓN DURANTE EL EVENTO)
CENTRO DE MESA CON FLORES NATURALES PARA CADA MOBILIARIO REDONDO
ESTILO: REDONDO
ALTO: 15 CM
DIÁMETRO: 30 CM.
MATERIALES: ROSAS, ASTROME-LIAS, GERBERAS Y FOLLAJERIA AL TONO.
AMBIENTACIÓN DE SONIDO
EL SERVICIO DEBERÁ CONTAR CON MATERIALES, HERRAMIENTAS Y PERSONAL CALIFICADO EN EL RAMO, DE ACUERDO AL SIGUIENTE DETALLE:
TÉCNICOS EN SONIDO
OPERADOR DJ (CON LICENCIA ANTE EL CAPIF)
PERSONAL DE LIMPIEZA:
(LA VESTIMENTA DEBERÁ SER EN SU TOTALIDAD EN FORMA UNIFORME PARA CADA ACTIVIDAD DEL PERSONAL)
EL SERVICIO DEBERÁ CONTAR CON MATERIALES, HERRAMIENTAS Y PERSONAL CALIFICADO EN EL RAMO, PARA CUBRIR LAS NECESIDADES DE ACUERDO AL SIGUIENTE DETALLE:
LUGARES A CUBRIR:
SALÓN PRINCIPAL.
BAÑOS.
VESTIMENTA DEL PERSONAL
AMBO NEGRO, CAMISA BLANCA, CORBATA O MOÑO COLOR NEGRO Y ZAPATOS COLOR NEGRO
INFRAESTRUCTURA
SE DEBERÁ CONTAR  CON UNA COCINA DE APOYO CON TODO EL EQUIPAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO (HORNOS, MESADA, UTENSILIOS DE COCINA), PARA LO CUAL LOS OFERENTES DEBERÁN HACER UNA VISITA AL SALÓN PARA EVALUAR SUS NECESIDADES AL RESPECTO.
CABA,          de octubre de  2017.-
V° B°
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