Ejército Argentino 
Adm Cent Bo(s) Mil(s) “Buenos Aires”

                   2017-AÑO DE LAS ENERGIAS RENOVABLES”
ESPECIFICACIÓN TÉCNICA 
	ADQUISICION DE SERVICIO DE  CEREMONIAL  

	ET NRO: 01/17
	FECHA:10 de julio de 2017

	NME: -.-
	INE: -.-

	DOCUMENTOS AGREGADOS: SIN AGREGADOS

	1. OBJETO
ESTABLECER LAS ESPECIFICACIONES TÉCNICAS Y EXIGENCIAS DE CALIDAD RELACIONADAS CON LA “ADQUISICIÓN DEL SERVICIO DE CATERING PARA FECHAS PATRIAS”
2. CARACTERISTICAS GENERALES:
POR LA ADQUISICIÓN DE LOS SIGUIENTES SERVICIOS DE CATERING, DE ACUERDO AL SIGUIENTE DETALLE:
a) ORGANIZACIÓN DE LUNCH EN LA CIUDAD AUTÓNOMA DE BUENOS AIRES, DEBERÁ INCLUIR:
RECEPCION: BOCADITOS FRIOS Y CALIENTES, PERNIL DE CERDO FLAMEADO A LA VISTA, BANDEJADO DE MASA FINAS, BRINDIS, CHAMPAGNE, BEBIDAS VARIAS PARA TODO EL EVENTO.
ORGANIZACIÓN: RECEPCIONISTA, CHEF, AYUDANTE DE COCINA, UN MAITRE, 10 (DIEZ) CAMAREROS, VAJILLAS INDISPENSABLES PARA LO QUE SE DEGUSTARIA, CRISTALERIA, MANTELERIA A ELECCION, CAMINOS, SERVILLETAS Y ARREGLO FLORAL.  

CANTIDAD DE COMENSALES: 100 (CIEN) PERSONAS
LUGAR, FECHA Y HORA
EL LUNCH SE EFECTUARA EN LAS INSTALACIONES DE LA ADMINISTRACION CENTRAL DE BARRIOS MILITARES, EN FECHA Y HORARIO A DETERMINAR POR CEREMONIAL DE ESTA ADMINISTRACION 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: 
SALADITOS SURTIDOS A BASE DE PAN DE MIGA DE JAMON Y QUESO Y DECORADOS CON PALMITOS, QUESO AZUL, NUECES, ACEITUNAS, HUEVITOS DE CODORNIZ, MORRON, ETC. 
CANAPES DE TARTALETAS CON BASE DE QUESO SABORIZADOS, DECORADOS CON JAMON CRUDO Y ANANA, MORRON, ACEITUNAS Y HUEVOS, ETC. 

PLATO UNICO:
PERNIL DE CERDO FLAMEADO A LA VISTA, CON FIGACITAS DE MANTECA, ACOMPAÑADO CON SALSA CRIOLLA Y CHIMICHURRI.  BANDEJEADO DE MASAS FINAS.
BEBIDAS:
VINO MALBEC,TPO BODEGA LOS GIGANTES O SIMILAR
GASEOSA TIPO  COCA-COLA
AGUA MINERAL CON GAS Y SIN GAS 

JUGO DE NARANJA 

HIELO CANTIDAD NECESARIA 

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 14 CM
PLATO DE PORCELANA 18 CM
PLATO DE SITIO.
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
BANDEJA
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
(1RA CALIDAD EN PERFECTO USO Y ESTADO.)
TELA DE MATERIAL 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 10 (DIEZ) PERSONAS.
MAITRE 1 (UNO) CADA 40 (CUARENTA) PERSONAS.
VESTIMENTA DEL PERSONAL MOZOS 
SACO NEGRO, CAMISA BLANCA, CORBATA O MOÑO COLOR NEGRO Y ZAPATOS COLOR NEGRO.
DECORACIÓN
(1RA CALIDAD EN PERFECTO ESTADO Y CONSERVACIÓN DURANTE EL EVENTO)
ARREGLO FLORAL
LUGARES A CUBRIR:
SALÓN PRINCIPAL.
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  mayo de  2017.-
V° B°
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