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1. OBJETO:
Contratar un servicio de catering para el relevo de autoridades de la Escuela de las Armas - Año 2016.
2. CARACTERISTICAS DEL SERVICIO
Consistirá en un servicio de catering con recepción fría y caliente, buffet,  dulces, bebidas, personal y medios complementarios.
3. LUGAR Y OPORTUNIDAD DEL SERVICIO
a. Lugar: Comedor del Casino de Oficiales.
b. Oportunidad: Tentativamente la primera quincena de diciembre del corriente año, debiendo coordinarse con DIEZ (10) días de anticipación. 
c. Cantidad comensales: DOSCIENTOS CINCUENTA (250).
4. DOCUMENTACIÓN DE ADMISIBILIDAD PARA LA OFERTA: 
1) Documentación al día de la ART y seguro de responsabilidad civil.

2) Habilitación para la elaboración de comida  otorgada por los organismos técnicos, municipales, provinciales, nacionales o del Gobierno de la Provincia de Buenos Aires, competentes en la jurisdicción donde aquella está ubicada.  

3) Habilitación 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 frío necesaria.

4) Descripción detallada del menú y aspectos particulares del servicio. 

5. VISTAS DE LAS INSTALACIONES PREVIA A LA OFERTA: 
Se ejecutará en días hábiles de 0900 a 1200 hs, en la Sección Intendencia de la Escuela de las Armas, oportunidad en que se le extenderá el Certificado de Vistas. 
6. COMPOSICION DEL MENU (mínimos  considerar en la evaluación de la oferta)
a. Presentación de comidas frías: Pinchos de capresse, medallones de queso con lomo ahumado, minibruschetas mediterráneas (Jamón crudo serrano y tomate seco), shots de ensaladas waldorf, minidelicias saladas  con decoración de frutas secas, finger de miga blanca surtidad y finger de miga negro con jamón crudo, tomate y rucula, tulipán de tomate cherri relleno, minibollitos de pan de nuez con jamón crudo, cornet de queso cheddar con mouse de faisan y cibulette, rosetitas de amapola rellanas de pavita y tomate, minisacramentos rellenos diversos gustos, minifosforitos glaseados de jamón crudo y queso y minilocatelli de jamón crudo y palmitos.
b. Presentación de comidas calientes: Minibrochette criollo, minibrochette de pavita laqueado a la miel, tarteletas de verdeo y panceta crocante, cazuelitas de ravioles mediterráneos (en isla), empanaditas capresse, minitacos mexicanos, mini fatay de cordero al limoneto, bocaditos de tortilla a la española, chorizitos bombón (servido sobre disco de arabo rustico en isla), matambrito tiernizado (servido a la vista sobre brasero campestre en isla), pinchos de salchichas barrillera confitada (en Isla), petit Viena a la española, empanaditas de carne, empanaditas de jamón y queso, empanaditas mediterráneas y pizzetas a la romana en diversos sabores, linyeritas de papa y cebolla, croquetitas de queso parmesano rellenas con albahaca macerada, croquetitas de ave con sésamo tostado, croquetitas de carne y salsa bechamel a la parisina y minisouffle de zuchini.
c. Buffet: espejos quesos y fiambres decorados con tallado de frutas y hortalizas con decoración realizada en Thai Art (en isla), y lechón tiernizado presentado en brochette (en isla).
d. Postre: masas finas y secas
e. Bebidas: 
1) Gaseosa tipo línea Coca Cola.

2) Agua mineral con y sin gas.

3) Vino tinto tipo malbec Bodegas Chandon y/o, Latitud 33.

4) Vino blanco tipo chardonnay Bodegas Chandon y/o Latitud 33.

5) Vino espumante tipo Chandon y/o Estancia de Mendoza (para el brindis exclusivamente).
f. Complementos: 

1) Hielo en cantidades necesarias para cubrir la duración del servicio.
2) Pancito artesanales individuales.
7. OBLIGACIONES DEL COCONTRATANTE
a. PERSONAL
1) El COCONTRATANTE deberá contar con el personal necesario para asegurar un eficaz funcionamiento del servicio.
2) El personal que trabaje con  El COCONTRATANTE no tendrá dependencia laboral en el EJÉRCITO ARGENTINO.

3) La incorporación de personal será efectuado por El COCONTRATANTE a su total y exclusivo cargo, para lo cual se obliga ante el EJERCITO ARGENTINO/ESCUELA DE LAS ARMAS el cumplimiento de todas las obligaciones legales como empleador.
Al efecto, el COCONTRATANTE  deberá dar estricto cumplimento a lo que establece la Ley Nro 24.493 (Mano de obra nacional) y sus normas modificatorias.

4) EL ENTE CONTRATANTE, tendrá el derecho de admisión de personal, pudiendo rechazar aquel que a su criterio no deba prestar servicios en el instituto y/o solicitar la separación de todo aquel que a su juicio no reúna los requisitos para trabajar en las instalaciones del mismo.

5) El personal dependiente del COCONTRATANTE deberá ser mayor de 18 años y poseer Libreta Sanitaria expedida por Autoridad Competente.
6) El COCONTRATANTE y su personal deberán estar con el vestuario y equipo necesario para brindar el servicio.

7) El COCONTRATANTE asume la responsabilidad legal por todo el personal que tenga en relación de dependencia, debiendo cumplimentar al efecto todas las disposiciones legales en vigencia.

Está obligado asimismo a contraer para ellos el Seguro por accidente de trabajo, el seguro de vida obligatorio y todo otro seguro que en el futuro las autoridades nacionales establezcan como obligatorio.
b. FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO

1) El servicio de catering deberá ser de excelente categoría,  para lo cual el COCONTRATANTE deberá contar con el material y personal idóneo para su normal funcionamiento.

2) El COCONTRATANTE deberá brindar el siguiente personal especializado:

a. UNO (1) maître.
b. UNO (1) mozo/camarero cada VEINTE (20) comensales y/o DOS (2) mesas de diez (10) comensales.
c. Ayudantes de cocina y cocineros según sus obligaciones que el servicio le demande.
3) El COCONTRATANTE deberá brindar el siguiente material como parte del servicio:

a. Mantelería de color blanca y/o salmón para vestir las mesas.

b. Vajilla línea italiana o similar.
c. Copas de vidrio: de agua, de vino y para brindis.
d. Arreglos florales: centro de mesas individuales. 
4) Una vez finalizado el servicio, el COCONTRATANTE deberá dejar el excedente de alimentos y bebidas a favor y goce del ENTE CONTRATANTE, debiendo entregar los efectos al Casino de Oficiales del instituto, bajo supervisión del Jefe de la Sección Intendencia Mayor de Intendencia ALFREDO JOSE GUAGLIANO (Tel 46660023, Interno 6722).
5) La EDA no se responsabiliza por ningún accidente o perjuicio de cualquier naturaleza que pudiera ocurrirle al COCONTRATANTE, su personal y/o clientes.

6) El COCONTRATANTE responderá por los daños que pudiera ocasionar a terceros y/o las instalaciones del instituto que se utilicen para la prestación del servicio, con excepción de los acaecidos por caso fortuito o fuerza mayor.

c. OBLIGACIONES IMPOSITIVAS, LABORALES Y PREVISIONALES

El Estado Nacional deslinda toda responsabilidad por accidentes, despidos, falta de pago y toda cuestión laboral que se pudiera presentar con el personal empleado, como así también las obligaciones previsionales originadas por la prestación del servicio, serán en todos los casos por cuenta única y exclusiva del COCONTRATANTE.

d. CUMPLIMIENTO DE LEYES, DECRETOS, ORDENANZAS, ETC

El COCONTRATANTE debe observar y hacer observar a su personal el estricto cumplimiento de las disposiciones comerciales y fiscales vigentes sobre trabajo de menores, descanso dominical, preaviso, despidos, pagos de salarios, aguinaldo, jornada de trabajo, precios abusivos, etc.
8. OBLIGACIONES DEL ENTE CONTRATANTE
Constituyen aquellas actividades que la Escuela de las Armas deberá poner a disposición del COCONTRATENTE antes de brindar el servicio, de acuerdo al siguiente detalle:
a. El comedor Casino de Oficiales de la Escuela de las Armas para ejecución del servicio, con la ornamentación que disponga al respecto EL ENTE CONTRATANTE.
b. La cocina del Casino de Oficiales de la Escuela de las Armas para la realización de actividades gastronómicas del servicio.
c. Mesas que solicite el servicio, previa coordinación con el Jefe de la Sección Intendencia de la Escuela de las Armas.

d. Local para el despliegue de medios y personal que realiza el servicio.

e. Baños acondicionados para uso del personal del servicio.
f. Limpieza y orden de las instalaciones y/o locales.
g. Todas las coordinaciones por establecer se realizarán con el jefe de la Sección Intendencia Mayor de Intendencia ALFREDO JOSE GUAGLIANO.

9. COMISION RECEPTORA DEL SERVICIO

a. Supervisará los aspectos contemplados en el presente documento en relación al cumplimiento del servicio.

b. Realizará el procedimiento correspondiente para la recepción definitiva del servicio. 
c. Exigirá el cumplimiento de lo establecido en 7.b. 3).
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