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ADQUISICION DE BIENES Y SERVICIOS

	Jurisdicción o entidad contratante: COMISIÓN NACIONAL DE ENERGÍA ATÓMICA

	Denominación de la UOC: 143 – Sección Compras y Suministros C.A.B. 

	Domicilio: Av. Bustillo 9.500 8400-Bariloche

	Correo electrónico: compras@cab.cnea.gov.ar 

	TEL: 0294-4445100 – Interno 5164


	Tipo de Procedimiento: CONCURSO PUBLICO 
	N° 1
	Ejercicio: 2017

	Clase del procedimiento: De Etapa Única Nacional

	Modalidad: Sin modalidad


	N° de Expediente: 813
	Ejercicio: 2017

	Rubro: Serv. Profesional y Comercial


	LUGAR DE LA APERTURA


	FECHA DE LA APERTURA


	HORA DE LA APERTURA

	Oficina de Compras del Centro Atómico Bariloche.

Av. Bustillo Km 9.500 – CP R8402AGP -San Carlos de Bariloche
	06 de Febrero de 2018
	11:00 Hs.


	NOTIFICACIONES: Conforme lo indicado en el artículo 7 inciso g) del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016, las notificaciones se realizarán mediante la difusión en Internet de la Oficina Nacional de Contrataciones (www.argentinacompra.gob.ar).


	N°

Renglón
	N° catalogo
	Descripción
	Unidad de medida
	Cantidad

	
	IPP
	Clase
	Ítem
	
	
	

	1
	329
	07264
	1
	Servicio de Concesión
	Servicio
	1

	2
	399
	03161
	1
	Servicio de Comida
	Servicio
	5640



PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES 

PRESTACIÓN DE SERVICIOS 

1. PAUTAS GENERALES
1.1. Rigen la contratación la Ley 24.156, los Decretos 1023/2001 y 1030/2016, las Disposiciones de la Oficina Nacional de Contrataciones 62E/2016, 63E/2016 y 64 E/2016, sus modificatorias y complementarias y demás normativa concordante en la materia.

1.2. La CNEA se encuentra inscripta en la AFIP bajo la CUIT Nº 30-54666021-0, revistiendo el carácter de sujeto EXENTO para el IVA (Decreto-Ley Nº 22.498/1956, Art. 18 ratificado por Ley Nº 14.467). Asimismo, es agente de Retención del IVA, GANANCIAS, SUSS e Ingresos Brutos en varias Jurisdicciones.

1.3. A todos los efectos legales la CNEA fija su domicilio en la Av. del Libertador Nº8250, de la CABA, CP C1429BNP.Toda cuestión litigiosa que pueda derivarse de la presente contratación deberá someterse a la jurisdicción de los Tribunales Federales de la CABA.
1.4. El OFERENTE deberá estar al menos preinscripto en el Sistema de Información de Proveedores del Estado (COMPR.AR) a la fecha de comienzo del plazo para la evaluación de ofertas, e incorporado a dicho Sistema con los datos actualizados cuando se emita el dictamen de evaluación. La inscripción se realizará conforme lo establecido por la Disposición 64E/2016 ONC.

1.5. El OFERENTE deberá estar inscripto en el Padrón Único de Entes para poder ser ADJUDICATARIO, conforme lo dispuesto por la Disposición Conjunta 40/10 CGN y 19/10 TGN, o la que en un futuro la reemplace.
Dicha inscripción deberá ser gestionada en la Tesorería de Sede Central ubicada en Av. del Libertador 8250, piso 2º, Oficina Nº 2105 CABA. Ante cualquier consulta podrá contactarse telefónicamente a +54 114704-1280/6323-1565.

1.6. El COCONTRATANTE mantendrá indemne a la CNEA frente a todo reclamo, demanda, acción legal, y costo que pueda causarse o surgir por daños y/o perjuicios formulados por sus dependientes, terceros, subcontratistas y/o socios cooperativistas que se deriven de su accionar o de sus subcontratistas o dependientes relacionados al objeto de la contratación.
2. OBJETO

2.1. El objeto del presente pliego es contratar la concesión del servicio de COMEDOR  para el CENTRO ATOMICO BARILOCHE ubicado en Av. Bustillo 9500 de la COMISIÓN NACIONAL DE ENERGÍA ATÓMICA, en adelante la CNEA.
2.2. La contratación del servicio será por doce (12) meses, renovable por un periodo adicional de doce (12) meses
2.3. La CNEA podrá solicitar la opción a prórroga, sesenta (60) días corridos previos a la finalización de la orden de compra, prerrogativa ésta exclusiva de la CNEA (Art. 100 b, Decreto 1030/2016). La emisión de la nueva orden de compra deberá realizarse antes del vencimiento de la vigencia del contrato original.
3. VISITAS

2.1. Los OFERENTES deberán visitar hasta cinco (5) días hábiles antes de la fecha de apertura de ofertas, las instalaciones ubicadas en CENTRO ATOMICO BARILOCHE, los días hábiles en el horario de 10:00 a 16:00 horas con previa cita gestionada con la Lic. Florencia Gho en la Oficina Gerencia Coordinación CAB, o telefónicamente al Nº0294-444-5125 LA CNEA extenderá una constancia de visita. No se admitirá posteriormente causal de desconocimiento. 

4. CONSULTAS Y CIRCULARES

2.2. Las consultas sobre el contenido del pliego, deberán ser remitidas por escrito a la oficina de Compras a Av. Bustillo 9500 – 8400 S.C de Bariloche, por correo electrónico a compras@cab.cnea.gov.ar, hasta 5(cinco) días hábiles antes de la fecha de la apertura de ofertas. No se aceptarán consultas telefónicas ni serán contestadas aquellas que se presenten fuera de término.

2.3. Las circulares aclaratorias o modificatorias al presente pliego, deberán ser remitidas hasta cuatro (4) días antes de la fecha fijada para la presentación de ofertas.

5. OFERTA

5.1
Forma de presentación
a. La presentación de la oferta significará de parte del OFERENTE el pleno conocimiento y aceptación de las cláusulas que rigen el llamado a contratación, por lo que no será necesaria la presentación del pliego ni la constancia de retiro del mismo.
b. Será presentada en la Oficina de Compras del CENTRO ATOMICO BARILOCHE, Av. Bustillo 9500 – 8400 S.C de Bariloche, hasta la fecha y hora dispuestas para la apertura de ofertas, en sobre cerrado, indicando en la cubierta del mismo la contratación a la que corresponde, fecha y hora de apertura.

c. Deberá contener los datos del OFERENTE: Nombre y Apellido/Razón Social, número de CUIT, domicilio real, especial, número de teléfono, dirección de correo electrónico.
d. Deberá estar impresa en idioma castellano, firmada en todas sus fojas por el OFERENTE o su representante legal. 

e. La moneda de cotización será PESOS, conteniendo como máximo dos (2) decimales. Los precios cotizados (unitarios y totales) deberán incluir el IVA. El precio cotizado será el precio final que deba pagar por ello la CNEA por todo concepto.

f. Se deberá indicar el importe en letras y números del valor unitario y total de los renglones que lo componen, así como el valor total de la oferta. 

g. La oferta deberá mantenerse por un lapso de sesenta (60) días corridos a partir del acto de apertura, prorrogándose automáticamente conforme a lo establecido por el Art. 54 del Decreto 1030/2016.

h. Se aceptarán ofertas variantes. No se aceptarán ofertas por parte del renglón. 

i. Los OFERENTES podrán solicitar la autenticación de la documentación presentada en copias, las cuales serán cotejadas por la CNEA con los documentos originales.

5.2
Documentación a presentar con la oferta

a. Garantía de Mantenimiento de Oferta (ver punto 6 del presente pliego).

b. Datos del Certificado Fiscal para Contratar vigente o datos de la nota presentada ante la AFIP para su solicitud (Resolución General 1814/2005 AFIP). El OFERENTE deberá comunicar a la CNEA si dicha solicitud fuera denegada, dentro de los cinco (5) días de haber tomado conocimiento.
c. Toda oferta nacional deberá estar acompañada por una Declaración Jurada que la acredite como tal, de acuerdo a la normativa vigente sobre la materia, en los casos en que se oferten bienes de origen nacional.
d. Declaración Jurada en la que se manifieste que en caso de resultar ADJUDICATARIO, se obliga a ocupar a personas con discapacidad en una proporción no inferior al cuatro por ciento (4%) de la totalidad del personal afectado a la misma (Ley 22.431, Decreto 312/2010). 
e. Declaración Jurada de Intereses (Decreto 202/2017 y Resolución 11-E/2017), conforme Anexo A. A efectos de su presentación, se informan en el Anexo B los nombres y cargos de los funcionarios con competencia para decidir sobre la presente contratación.
f. Estructura de Costos que conforme el precio ofertado, desagregando cada uno de los rubros que lo componen (mano de obra, cargas sociales, insumos, impuestos, beneficios, etc.) y detallando su porcentual de incidencia sobre el precio final. Asimismo deberá informar el convenio colectivo aplicable.
g. Acreditación de la representación (actas de asamblea, mandatos, poderes, etc.) en caso de corresponder. 
h. Constancia de visita a las instalaciones 

i. Habilitaciones: Título habilitante del profesional en alimentación con matrícula Nacional y/o de la Provincia de Rio Negro 

3.3 En caso de resultar necesario, la CNEA en la etapa de evaluación de ofertas, podrá solicitar la siguiente documentación: 

I. Personas Humanas y Apoderados:

a) Copia de los últimos tres (3) comprobantes de pago del monotributo/autónomos. Copia de las dos (2) últimas Declaraciones Juradas de Ganancias, tres (3) últimas Declaraciones Juradas de I.V.A., tres (3) últimos Formularios 931, acuses de recibo y comprobantes de pago.

II. Personas Jurídicas:
a) Copia certificada por Escribano Público del instrumento constitutivo de la sociedad y sus modificatorias.

b) Dos (2) últimos Balances inmediatos anteriores a la presentación de la oferta, con informe del auditor. Sólo el último, deberá estar certificado por el Consejo Profesional de Ciencias Económicas.

c) Copia de los tres (3) últimos Formularios 931, acuse de recibo y comprobante de pago.

III. Personas Jurídicas en formación:

a) Copia certificada por Escribano Público del instrumento constitutivo de la sociedad y sus modificatorias.

b) Número de expediente y fecha de la constancia de iniciación del trámite de inscripción en el Registro pertinente.

IV. Agrupación de Colaboración (en adelante AC) y Uniones Transitorias (en adelante UT):

a) Declaración de solidaridad de sus integrantes por todas las obligaciones emergentes de la presentación de la oferta, de la adjudicación, de la ejecución del contrato y hasta el vencimiento del plazo de garantía.

b) Copia certificada por Escribano Público del contrato constitutivo de la Agrupación o de la Unión Transitoria, según el caso.
c) Dos (2) últimos Balances inmediatos anteriores a la presentación de la oferta, con informe del auditor, sólo el último certificado por el Consejo Profesional de Ciencias Económicas con el estado de situación de cada una de las empresas que integran la AC o la UT. 

d) Copia de los tres (3) últimos Formularios 931, acuse de recibo y comprobante de pago.
e) Fecha y número de inscripción registral o de la constancia de iniciación del trámite respectivo. 

f) En caso de inicio de actividades, misma documentación que II y III, según corresponda. 

V. Cooperativas:
a) Copia certificada por Escribano Público del instrumento constitutivo de la Cooperativa.

b) Autorización y habilitación para funcionar como Cooperativa y su inscripción en el registro de la autoridad de aplicación (Ley 20.337 y Decreto 2015/1994).

c) Registro de asociados y copias de los últimos dos (2) años de las Actas de Asamblea y de las Actas de reuniones del Consejo de Administración.

d) Dos (2) últimos Balances inmediatos anteriores a la presentación de la oferta, con informe del auditor, sólo el último certificado por el Consejo Profesional de Ciencias Económicas.

3.4. Criterio de selección de las ofertas

a. La adjudicación se realizará en favor de la oferta más conveniente para LA CNEA, teniendo en cuenta la idoneidad y antecedentes del oferente, el análisis cualitativo del proyecto del servicio a prestar y su alcance y los resultados de la fórmula polinómica indicada en la “Planilla de presentación de Oferta”.  
b. A efectos de la confrontación de ofertas, se considerará solo la oferta global. La adjudicación será en forma global.

c. Plazo de subsanación de errores u omisiones: solo por razones fundadas, la Comisión Evaluadora podrá extender el plazo establecido por el Art. 67 del Decreto 1030/2016.

d. No serán considerados los OFERENTES cuyo objeto social no contemple la prestación del servicio a contratar.

e. Se establece que todo OFERENTE que tuviera una sanción aplicada en ámbito del régimen aprobado por el Decreto 1023/2001 será considerada como un antecedente negativo en la evaluación de las ofertas presentadas para este llamado, como así también los incumplimientos registrados en las propias bases de datos dela CNEA.

f. Se otorgará preferencia a la oferta de origen nacional, de acuerdo a lo determinado en la Ley 25.551 "Compre Trabajo Argentino".
g. Las Micro, Pequeñas y Medianas Empresas comprendidas en el Art. 1 de la Ley 25.300, que ofrezcan precios con una diferencia que no supere en más de un cinco por ciento (5%) a la mejor oferta presentada por una empresa no MIPyME, podrán por única vez, igualar su oferta. (Decreto 1075/2001 Artículo 1).
4. GARANTÍAS

4.1. Se regirá por lo establecido en los Arts. 78, 79, 80, y 81 del Decreto 1030/2016.

4.2. Tipos de garantías


a. Garantía de Mantenimiento de oferta: Por un monto equivalente al cinco por ciento (5%) del mayor importe total cotizado.

b. Garantía de Cumplimiento del Contrato: Por un monto equivalente al diez por ciento (10%) del monto de la orden de compra.

c. Garantía de Impugnación al Dictamen de Preselección (etapa múltiple): Por un monto equivalente a NO APLICA

d. Garantía de Impugnación al Dictamen de Evaluación: Por un monto equivalente al tres por ciento (3%) del monto de la oferta del renglón o renglones en cuyo favor se hubiere aconsejado adjudicar el contrato.

1. Si el Dictamen no aconsejare la adjudicación a ninguna oferta, el importe se calculará sobre la oferta del impugnante.

2. Si el impugnante no fuera un OFERENTE (en ese procedimiento o para el/los renglón/es en discusión) y el Dictamen no aconsejare la adjudicación a ninguna oferta, el monto de la garantía será por un monto equivalente a CUARENTA MIL SEISCIENTOS $ 40.600.

3. Cuando lo que se impugne fueran cuestiones generales o particulares del Dictamen de Evaluación, el importe será por un monto equivalente a CUARENTA MIL SEISCIENTOS $ 40.600.

4. Cuando se impugne la recomendación sobre la adjudicación y cuestiones generales o particulares del Dictamen, se calculará acumulando los importes estipulados con anterioridad.

· Las impugnaciones y las garantías correspondientes deberán ser presentadas en la Oficina de Compras de Centro Atómico Bariloche, Av. Bustillo 9500 en el horario de 9 a 17,compas@cab.cnea.gov.ar.

e. Contragarantía: Por el monto equivalente al recibido por el COCONTRATANTE como adelanto.

6.3.
Excepciones


Cuando el monto de la oferta o de la orden de compra según corresponda, no supere los un mil trescientos módulos (1.300 M) o cualquiera de las causales previstas en el Art. 80 del Decreto 1030/2016 (Valor del módulo: Pesos un mil ($ 1.000) o el que fije la normativa pertinente).


Dichas excepciones no serán aplicables a la contragarantía ni a la garantía de impugnación.

4.3. En caso de ampliaciones y/o prórrogas se deberá presentar una nueva garantía de cumplimiento de contrato correspondiente a la nueva orden de compra.

7. DOCUMENTACIÓN A PRESENTAR A LA RECEPCION DE LA ORDEN DE COMPRA

Dentro de los cinco (5) días hábiles posteriores a la recepción de la Orden de Compra el COCONTRATANTE deberá presentar en:
7.1. La Oficina de Compras Centro Atómico Bariloche
a. Garantía de Cumplimiento de Contrato (ver punto 6 del presente pliego).
7.2. La Oficina Comisión de Recepción ubicada en el Centro Atómico Bariloche la siguiente documentación:

a. Nómina, número de CUIL y perfil profesional del personal afectado al servicio, indicando Convenio Colectivo de Trabajo al que pertenece. 

b. Copia del acuse de recibo que respalda el alta temprana de cada empleado en AFIP.
c. Fotocopia de la Póliza de la ART del personal que prestará servicios, con su correspondiente listado y la cláusula de no repetición.  

d. Fotocopia de las libretas sanitarias y certificados de aptitud psicofísica del personal 

e. Póliza de seguro contra cualquier riesgo sobre el personal afectado al servicio, terceros, instalaciones y cosas muebles. 

8. DOCUMENTACION LABORAL A PRESENTAR MENSUALMENTE

8.1. El COCONTRATANTE deberá presentar entre los días 1 y 20 de cada mes en la Oficina Comisión de Recepción ubicada en Centro Atómico Bariloche la siguiente documentación:

a. Nómina del personal afectado al servicio, donde conste CUIL, Nombre y Apellido.

b. Copia del certificado de cobertura ART vigente, con su listado y cláusula de no repetición.

c. Copia de los recibos de haberes, suscriptos por el empleado.

d. Formulario 931AFIP, acuse de recibo y comprobante de pago y/o constancia de adhesión a planes de facilidades y comprobante de pago.

e. Monotributista/Autónomos: comprobante de pago mensual y constancia de cobertura de seguro de accidentes personales.

f. Cooperativas: comprobante de pago de anticipo de retornos y en caso de corresponder, comprobante de distribución de excedentes repartibles.

9. INDICACION DE TAREAS A DESARROLLAR Y PERIODICIDAD

VER ANEXO I “ESPECIFICACIONES DEL SERVICIO”

10. INSPECCION Y CONTROL

10.1. Inspector del servicio


La CNEA designa a Jimena CALDERON  como titular y a Florencia GHO como suplente, quienes serán los interlocutores con el COCONTRATANTE, para efectuar las tareas de control, el relevamiento económico y técnico de la documentación, el control de las especificaciones técnicas, la calidad, la cantidad, los insumos que se emplean, el equipamiento aportado, etc.

10.2. Encargado del servicio

El COCONTRATANTE designará a un Responsable con experiencia en tareas similares, idóneo, competente y con total poder de decisión, autorizado para recibir, cumplir y/o  trasladar las instrucciones impartidas por el Inspectordel servicio.

10.3. Comunicación entre las partes

Las comunicaciones serán por escrito. Las directivas y/o procedimientos serán entregadas al COCONTRATANTE por la CNEA mediante Órdenes de Servicio.
10.4. Auditoría de Higiene y Seguridad

Durante la realización de tareas, el Servicio de Higiene y Seguridad podrá efectuar auditorias de control de cumplimiento de las normas y procedimientos vigentes. la CNEA se reservará el derecho de detener las tareas, sin perjuicio de aplicar las sanciones correspondientes.

11. PENALIDADES Y SANCIONES

Los OFERENTES, ADJUDICATARIOS y los COCONTRATANTES podrán ser pasibles de las penalidades y sanciones establecidas en los Arts. 102 y 106del Decreto 1030/2016cc. con el Art. 29 del Decreto 1023/2001.

Si ocurriera alguna de las causales determinadas en el Art.  11.1., la CNEA deberá aplicar las penalidades según lo establecido en el Art. 11.2. 

11.1. Será causal de Apercibimiento, Multa o Rescisión según lo establezca laCNEA:

a. Incumplimiento de lo establecido en cualquier punto de este Pliego.

b. Incumplimiento de órdenes de servicio.

c. Paralización parcial, total o abandono del servicio.

d. Ausencia de personal no cubierta en tiempo y forma. Rotación asidua del personal.

e. Variación en lo ofrecido, en calidad y cantidad de insumos, equipamiento, mano de obra, etc.

f. Mora en los pagos de salarios, contribuciones sociales, impuestos, tasas y seguros.

g. Delitos cometidos por el personal, aún en grado de tentativa.

h. El incumplimiento de cualquier otra acción que afecte la Orden de Compra.

11.2. Clases de Penalidades

a. Primer Incumplimiento: Apercibimiento.

b. Segundo Incumplimiento: Multa del 5% al 10% de la facturación pendiente de cobro.

c. Tercer Incumplimiento: Multa del 11% al 20% de la facturación pendiente de cobro.

d. Cuarto Incumplimiento: Multa del 21% al 30% de la facturación pendiente de cobro.

e. Quinto Incumplimiento: Rescisión contractual.

· De acuerdo a la importancia de lo objetado, la CNEA se reserva el derecho de modificar la aplicación de las instancias determinadas.

· La CNEA otorgará un plazo para la regularización del incumplimiento. De persistir dicho incumplimiento, la CNEA deberá continuar con el régimen de sanciones. La multa aplicada no podrá ser, en ningún caso, inferior a la anterior.

12. FACTURACIÓNY PAGO

12.1. Se deberá presentar en MESA DE ENTRADA CENTRO ATOMICO BARILOCHE, los días hábiles en el horario de 9 a 16 horas, o enviar a Solange@cab.cnea.gov.ar(en caso de facturación electrónica), la siguiente documentación:

a.
El remito, mensualmente.

b.
La factura, luego de recibir la conformidad de la recepción definitiva.

12.2. El pago se realizará en PESOS por el sistema de CUT, a los treinta (30) días hábiles de presentada la factura.
ANEXO A

DECLARACIÓNJURADADEINTERESES
-DECRETO202/2017 Y RESOLUCIÓN 11-E/2017 -

Tipo de declarante: Persona humana

	Nombres
	

	Apellidos
	

	CUIT
	


Vínculos a declarar

¿Lapersonafísicadeclarantetienevinculaciónconlosfuncionariosenunciadosenlosartículos1y2delDecretoN°202/17?

(Marque con una X donde corresponda)

	SI
	
	NO
	

	En caso de existir vinculaciones con más de un funcionario se deberá repetir la información que a continuación se solicita por cada una de las vinculaciones a declarar.
	La opción elegida en cuanto a la no declaración de vinculación es implica la declaración expresa de la inexistencia de los mismos, en los términos del DecretoN°202/17.


Vínculo

¿Con cuál de los siguientes funcionarios?

(Marque con una X donde corresponda)

	Presidente
	

	Vicepresidente
	

	Jefe de Gabinete de Ministros
	

	Ministro
	

	Autoridad con rango de ministro en el Poder Ejecutivo Nacional
	

	Autoridad con rango inferior a Ministro con capacidad para decidir
	


(En caso de haber marcado Ministro, Autoridad con rango de ministro en el Poder Ejecutivo Nacional o Autoridad con rango inferior a Ministro con capacidad para decidir complete los siguientes campos)

	Nombres
	

	Apellidos
	

	CUIT
	

	Cargo
	

	Jurisdicción
	


Tipo de vínculo

(Marque con una X donde corresponda y brinde la información adicional requerida para el tipo de vínculo elegido)

	Sociedad o comunidad
	
	Detalle Razón Social y CUIT

	Parentesco por consanguinidad dentro del cuarto grado y segundo de afinidad
	
	Detalle qué parentesco existe concretamente.

	Pleito pendiente
	
	Proporcionecarátula,Nºdeexpediente,fuero,jurisdicción,juzgadoysecretaríaintervinientes.

	Ser deudor
	
	Indicar motivo de deuda y monto

	Ser acreedor
	
	Indicar motivo de acreencia y monto

	Haber recibido beneficios de importancia
de
parte del funcionario
	
	Indicar tipo de beneficio y monto estimado.

	Amistad pública que se manifieste por gran familiaridad y frecuencia en el trato
	
	No se exige información adicional


Información adicional

	

	

	


La no declaración de vinculaciónes implica la declaración expresa de la inexistencia  de los mismos, en los términos del DecretoN°202/17.

	
	
	
	
	



Firma
Aclaración
Fecha y lugar

DECLARACIÓNJURADADEINTERESES
-DECRETO202/2017 Y RESOLUCIÓN 11-E/2017 -

Tipo de declarante: Persona jurídica

	Razón Social
	

	CUIT/NIT
	


Vínculos a declarar

¿Existenvinculacionesconlosfuncionariosenunciadosenlosartículos1y2delDecretoN°202/17?

(Marque con una X donde corresponda)

	SI
	
	NO
	

	En caso de existir vinculaciones con más de un funcionario, o por más de un socio o accionista, sedeberárepetirlainformaciónqueacontinuaciónsesolicitaporcadaunadelasvinculacionesadeclarar.
	La opción elegida en cuanto a la no declaración de vinculaciones implica la declaración expresa de la inexistencia de los mismos, en los términos del Decreto N°202/17.


Vínculo

Persona con el vínculo

(MarqueconunaXdondecorrespondaybrindelainformaciónadicionalrequeridaparaeltipodevínculoelegido)

	Personajurídica(sielvínculoadeclararesdirectodelapersonajurídicadeclarante)
	
	No se exige información adicional

	Representante legal
	
	Detalle nombres apellidos y CUIT

	Sociedad controlante
	
	Detalle Razón Social y CUIT

	Sociedades controladas
	
	Detalle Razón Social y CUIT

	Sociedadesconinterésdirectoenlosresultadoseconómicosofinancierosdeladeclarante
	
	Detalle Razón Social y CUIT

	Director
	
	Detalle nombres apellidos y CUIT

	Socio o accionista con participación en la formación de la voluntad social
	
	Detalle nombres apellidos y CUIT

	Accionista o socio con más del 5% del capital social de las sociedades sujetas a oferta pública
	
	Detalle nombres apellidos y CUIT


Información adicional

	

	

	


¿Con cuál de los siguientes funcionarios?

(Marque con una X donde corresponda)

	Presidente
	

	Vicepresidente
	

	Jefe de Gabinete de Ministros
	

	Ministro
	

	Autoridad con rango de ministro en el Poder Ejecutivo Nacional
	

	Autoridad con rango inferior a Ministro con capacidad para decidir
	


(En caso de haber marcado Ministro, Autoridad con rango de ministro en el Poder Ejecutivo Nacional o Autoridad con rango inferior a Ministro con capacidad para decidir complete los siguientes campos)

	Nombres
	

	Apellidos
	

	CUIT
	

	Cargo
	

	Jurisdicción
	


Tipo de vínculo

(MarqueconunaXdondecorrespondaybrindelainformaciónadicionalrequeridaparaeltipodevínculoelegido)

	Sociedad o comunidad
	
	Detalle Razón Social y CUIT.

	Parentesco por con sanguinidad dentro del cuarto grado y segundo de afinidad
	
	Detalle qué parentesco existe concretamente.

	Pleito pendiente
	
	Proporcione carátula,Nº de expediente, fuero, jurisdicción, juzgado y secretaría intervinientes.

	Ser deudor
	
	Indicar motivo de deuda y monto.

	Ser acreedor
	
	Indicar motivo de acreencia y monto.

	Haber recibido beneficios de importancia de parte del funcionario
	
	Indicar tipo de beneficio y monto estimado.


Información adicional

	

	

	


La no declaración de vinculaciones implica la declaración expresa de la inexistencia de los mismos, en los términos del DecretoN°202/17.

__________________________
_____________________
___________

Firma y aclaración del declarante     Carácter en el que firma
Fecha

ANEXO B 

FUNCIONARIOS

DECLARACIÓNJURADADEINTERESESDECRETO 202/2017 Y RESOLUCIÓN 11- E/2017
A efectos de realizar la presentación de la DECLARACIÓN JURADA DE INTERESES del Anexo A, se informan los nombres y cargos de los funcionarios con competencia para autorizar la convocatoria y elección del procedimiento, aprobar los pliegos y la preselección en etapa múltiple, dejar sin efecto, declarar desierto, aprobar el procedimiento y adjudicar y declarar fracasado.

Titulares:

Autoriza:   
Juan De Nicola

Jefe Dpto. Ingeniería Especializada

Aprueba:

Sebastian Buscemi Roldan

Gerente Coordinación CAB

Suplentes:

Autoriza:   Monica Toledo Rodriguez
Jefe Dpto. Administración

Aprueba:   Carlos Gho



Gerente Area Energía Nuclear 

ANEXO I

ESPECIFICACIONES DEL SERVICIO

RENGLON I
I. DEL SERVICIO A PRESTAR
Las siguientes son las premisas que deberán regir el servicio a prestar:

Precio accesible: A fin de facilitar la adquisición de alimentos en forma diaria, prefiriendo esta opción, por ser económicamente conveniente respecto a otras formas de provisión. 

Calidad y variedad de los productos, privilegiando una dieta balanceada, saludable y atractiva, acorde al horario laboral. 

Agilidad en la prestación: Considerando que se trata de un comedor laboral, con una disponibilidad menor a una (1) hora para almuerzo. Los comensales deberán poder seleccionar y abonar su comida en un tiempo menor a 10 minutos. 

II. DE LAS PRESTACIONES OBLIGATORIAS 

A. DESAYUNO: Modalidad Cafetería. Estará disponible para su consumo a partir del inicio del horario laboral (9:00 hs excepto los meses de diciembre a marzo que comienza a las 8:00hs)
B. ALMUERZO: En el horario de 12:00hs a 14:30hs

La modalidad principal del servicio será de autoservicio y Venta al Peso. 

· Autoservicio: se entiende por “Autoservicio” al Sistema de venta que consiste en tener la mercancía expuesta para que el consumidor se sirva él mismo y abone el importe a la salida.

· Venta al Peso: la modalidad de pago consistirá en un monto unitario general por kg de comida debiéndose abonar el proporcional, de acuerdo al peso servido.

Sin perjuicio de los antes mencionado, EL COCONTRATANTE podrá ofrecer menús especiales a demanda de grupos cuando, por razones organizativas y de dinámica, cantidad de personas a servir, restricción de horarios u otros, fuera más beneficioso optar por otra modalidad de servicio. 
Asimismo, podrá seleccionar algunos alimentos que, por su característica sea conveniente comercializar por unidad.

Todos los productos podrán ser consumidos dentro del comedor o, a solicitud del comensal, podrá ser colocado en un envase descartable para llevar procurando todas las medidas de higiene exigidas para ello.
C. CENA: Bajo la modalidad de viandas, con previa reserva, a retirar/entregar antes de las 17:00hs.

III. DE LAS PRESTACIONES COMPLEMENTARIAS 

EL COCONTRATANTE podrá proponer otras prestaciones a implementar a lo largo de la presente contratación, complementarias a las especificadas, las que serán evaluadas y autorizadas por la inspección del servicio y autorizadas por la Gerencia Coordinación CAB. 

EL COCONTRATANTE podrá realizar la distribución de comida en los distintos edificios, a requerimiento del personal (delivery). Se permitirá la utilización de vehículos, motos o bicicletas para dicho servicio, debidamente registradas y autorizadas por la División Seguridad y Protección Física. Se establecerá para ello, un mecanismo de reserva y horarios de entrega.
A los efectos de la evaluación de ofertas, las prestaciones adicionales propuestas serán detalladas en el Anexo IV – Planilla de Evaluación - Punto D)  “PROYECTO”. 

IV. DE LA ELABORACION DE LA COMIDA
El menú será programado por quincena con la supervisión de un Profesional en alimentación y/o nutrición, matriculado en la provincia de Rio Negro.
Con CINCO (5) días hábiles de anticipación, EL COCONTRATANTE deberá presentar a la Inspección del Servicio, el listado con la variedad de alimentos a suministrar en forma diaria, sin repetición dentro de ese plazo, para las comidas correspondientes a la quincena siguiente.

El menú será analizado por  la Inspección del Servicio y devuelto dentro de las 48 hs., aprobado o con las observaciones que a su juicio correspondan, las que deberán ser cumplimentadas por EL COCONTRATANTE.
En la preparación de las comidas, cualquiera fuera su tipo u origen no se emplearán condimentos irritantes o excesivo sazonamiento, aunque le fuera requerido por algunos comensales.  El menú dietético no se sazonará.
Se deberán utilizar productos frescos, de primeras marcas, y en buen estado de conservación; asimismo, la rigurosidad en la preparación, se extienden a los utensilios que se utilizarán, debiendo contar EL COCONTRATANTE con la cantidad necesaria, destinando para cada producto los utensilios correspondientes, evitando la contaminación cruzada.

El menú quincenal será difundido por los medios de comunicación internos habilitados, el último día hábil de la semana anterior.
La programación del menú deberá contemplar al menos una opción diaria de comida vegetariana.

El menú programado solo podrá ser modificado por razones de fuerza mayor o caso fortuito, debiendo comunicarse a la Inspección del Servicio las causas que lo motivaron. En todos los casos, las modificaciones deberán estar acompañadas por nota aprobatoria del profesional en alimentación actuante.
Se deberá garantizar la provisión alimentos especiales, cuando por suscripción médica se solicite el consumo de dietas particulares (tales como hipertensión, celiaquismo, diabetes, etc.). Estos deberán ser solicitados con anticipación por el comensal EL COCONTRATANTE, según el mecanismo que éste último establezca.
V. DE LOS PRODUCTOS DE EXISTENCIA DIARIA

BEBIDAS: Aguas con y sin gas, aguas saborizadas, gaseosas en envases individuales. No se permite expendio de bebidas alcohólicas dentro del CAB, excepto en ocasiones especiales previstas y autorizadas por CNEA.
ALIMENTOS FRIOS: Variedad de productos para armado de ensaladas.  Deberán ser principalmente productos frescos de estación, limpios, crudos o cocidos. 

Se podrán ofrecer asimismo, productos al escabeche o conservas, arroces, quesos y fiambres, siempre que no supere el CUARENTA (40%) por ciento de las verduras naturales.

SANDWICHES, TARTAS, EMPANADAS: Deberá proveer al menos una variedad por día de cada una de ellos, contemplando opción vegetariana.

ALIMENTOS CALIENTES: Diariamente se ofrecerá al menos DOS (2)  variedades de plato caliente que incluya  carnes rojas, aves, pescado y/o pastas. 

Asimismo habrá DOS (2) opciones de acompañamiento caliente.

Se deberá considerar que al menos una de las opciones de plato caliente sea vegetariana.

ALIMENTOS ESPECIALES: En el caso de ser requerido, EL COCONTRATANTE deberá ofrecer platos aptos para personas afectadas por enfermedades como hipertensión, diabetes, celiaquismo u otras con exigencias alimentarias específicas.   
FRUTAS: se deberá disponer de DOS (2) o más variedades de frutas de estación de primera calidad, higienizadas, enteras y/o en ensalada, crudas o cocidas.

POSTRE: Una variedad o más, a elección EL COCONTRATANTE.

VI. DE LA PROVISION DE PRODUCTOS SIN CARGO 

EL COCONTRATANTE, deberá proveer sin cargo alguno, agua potable fresca en jarras de vidrio, en todo el volumen que le sea requerido, como así también, una pieza de pan, aderezos y condimentos necesarios para la condimentación de las diversas comidas.  

VII. DE LA MODALIDAD “VIANDA” 

Los alimentos deberán estar adecuadamente contenidos en envases aptos para calentar en microondas, selladas y etiquetadas con la información de contenidos, fechas de elaboración y vencimiento, cumplimentando con todas las exigencias para el despacho en ésta modalidad.
Podrán ser retiradas por los comensales del local de expendio, para lo cualEL COCONTRATANTE establecerá horarios y mecanismo de reserva.
Este servicio deberá estar disponible de lunes a viernes hábiles; sin embargo, podrá ser extendido a sábados, domingos y feriados, a criterio dEL COCONTRATANTE y con la expresa autorización de la CNEA.      

VIII. EXIGENCIAS, CUMPLIMIENTO Y SUPERVISION:     

EL COCONTRATANTE, deberá cumplimentar con las obligaciones del CÓDIGO ALIMENTARIO ARGENTINA –ANMAT  (Ley Nº 18284) y con análisis/controles microbiológicos de los alimentos allí indicados.

También EL COCONTRATANTE, deberá cumplir con todas las reglamentaciones vigentes referidas a las medidas de higiene y manipulación de alimentación impuestas por la Comisión de Prevención y Control del Cólera del Ministerio y Acción Social de la Nación y por la Organización Mundial de la Salud (OMS).
EL COCONTRATANTE, almacenara diariamente, por un período de 48hs,  y en correcto estado de conservación, muestras de los menús brindados a los comensales del CAB, con el objetivo de poder ser analizados, para los casos en que surgiera algún inconveniente generalizado, por la División de Higiene y Seguridad. El método de muestreo y manipulación de las muestras deberá efectuarse de acuerdo con CODEX ALIMENTARIUS, I.C.M.S.F.
IX. DE LA ATENCIÓN EN SALÓN

El despacho/autoservicio de los alimentos se realizará mediante bandejas individuales desde el área de despacho. 
No se utilizará vajilla descartable, excepto para las viandas y comidas rápidas para llevar.

Los cubiertos deberán entregarse en condiciones de uso higiénicamente presentados. Inmediatamente después de desocupada la mesa, total o parcialmente, se procederá a su limpieza y reposición de enseres, de manera de rehabilitarla para su uso. 
El personal podrá utilizar mesas sin adquirir alimentos o trayendo su propia vianda sin oposición, no consumiendo pan y aderezos, salvo que sean abonados.
X. DE LA UTILIZACION DE LAS INSTALACIONES

LA CNEA se reserva el derecho de utilizar las instalaciones que se ceden, en caso de eventos especiales y siempre que ello no perjudique el normal desenvolvimiento de las actividades objeto de este pliego. 

Del mismo modo, y en caso de eventos especiales, LA CNEA podrá autorizar el uso de las instalaciones a otros proveedores, que coticen precios más convenientes para la provisión del servicio.

El salón Anexo “Electrón” es habitualmente utilizado para eventos institucionales y del Centro de Estudiantes. 

La puerta de ingreso externa al Salón Electrón, solo se habilita en las ocasiones indicadas en el párrafo anterior y los accesos al salón comedor y cocina quedarán cerrados, a fin de preservar los bienes de EL COCONTRATANTE. No obstante, EL COCONTRATANTE será responsable por la preservación sus bienes, que queden en dicho salón anexo, cuando sea utilizado por terceros.

XI. DE LA INICIACION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO 

La fecha de iniciación de la prestación del servicio estará indicada en la correspondiente Orden de Compras. 
Al comienzo se realizará un “Acta de Iniciación de Servicios”. En ella se asentarán todas las observaciones que se estimen necesarias y se plasmará:

* El conjunto de bienes entregados en comodato por parte de LA CNEA a EL COCONTRATANTE, por el cual se labrara y entregará un Acta con un detalle pormenorizado de los mismos, el que será suscripto entre las partes junto con el contrato de comodato. EL COCONTRATANTE, previo a su suscripción, podrá realizar las observaciones que crea conveniente.
* Listados de bienes muebles de propiedad de EL COCONTRATANTE que desea y necesita ingresar a las instalaciones para el desarrollo del servicio, describiendo con precisión el destino que se le dará, tipo del bien, marca, modelo, lugar donde se instalará y demás detalles que colaboren para su identificación y evitar confusiones al momento de culminar el servicio y retirar al/los mismo/s. 

XII. DEL AUMENTO O DISMINUCIÓN DE LA PRESTACIÓN

LA CNEA se reserva el derecho de aumentar o disminuir la prestación de los servicios en los términos establecidos en el Artículo 100 de la Resolución 1030/16.
XIII. DE LA ESTIMACION DE CANTIDAD DE COMENSALES

De acuerdo con las estadísticas internas, en la actualidad la cantidad de cubiertos diarios en horario de almuerzo oscila entre CIENTO VEINTE (120) y CIENTO CINCUENTA (150), ello sin perjuicio de las prestaciones adicionales y acciones de difusión o promocionales, que pueda ofrecer EL COCONTRATANTE.
Este estimado sufre una merma en período estival y puede acrecentarse en caso de cursos, seminarios y reuniones extraordinarias. 
La población activa actual que ejerce funciones en el Centro Atómico Bariloche es de MIL CUATROSCIENTAS (1.400) personas aproximadamente; esta estimación, incluye tanto al personal en relación de dependencia con LA CNEA, como así también personal de otros organismos, empresas tercerizadas, alumnos del Instituto Balseiro y otros que ejercen su actividad dentro del predio de este centro atómico.
XIV. DE LA POTENCIALIDAD DE UN SUBSIDIO DE COMIDAS

En la eventualidad que, durante el plazo contractual del presente servicio, el organismo otorgase a su personal un subsidio económico destinado para el costo que ocasiona el almuerzo, el mismo alcanzaría al personal de LA CNEA, es decir un aproximado de MIL (1.000) personas.
Deberá tenerse muy en cuenta dicha eventualidad, dado que en ese caso, la cantidad de comensales se incrementaría en esa proporción, superando la capacidad del salón comedor, debiendo implementarse llegado el caso, por parte de EL COCONTRATANTE, una reorganización, elaborando un plan de expendio, con el objetivo de no verse quebrantadas las exigencias requeridas para el presente servicio, con las implicancias de inversión y aumento de dotación de personal que ello pudieran demandar
XV. DE LOS PRECIOS 
Los servicios serán abonados por los comensales respetando las normas vigentes de facturación según lo establecido por la AFIP-DGI.
Se  deberá declarar en la oferta, los precios de los productos enumerados en el Anexo IV, Punto A, de comercialización obligatoria. Dicho listado será tomado para la comparación de ofertas. 

A la recepción de la orden de compra y con un plazo igual o mayor a cinco (5) días habites anteriores al Inicio del Servicio, EL COCONTRATANTE deberá presentar la lista COMPLETA de precios de productos a comercializar, incluyendo aquellos declarados en la oferta. 

La lista de precios base no podrá sufrir variaciones, excepto por lo establecido en el Art. 96 - Decreto 1030/2017, es decir cuando circunstancias externas y sobrevinientes afecten el equilibrio contractual. 

A tal efecto se establece que la variación de los precios se determinará de acuerdo con al evolución del  Índice de Precios al Consumidor  (IPC)  para la Región Patagónica, elaborado por el Instituto Nacional de Estadística y Censo (INDEC).

Cuando dicho Índice alcance un acumulado igual o mayor al 10%,  EL COCONTRATANTE podrá solicitar, mediante nota a la Gerencia Coordinación CAB, el ajuste de precios. 

La solicitud deberá incluir la Lista de Precio Base, la Lista de Precios con ajuste solicitado, indicado el porcentual del incremento por ítem. Dicho incremento no podrá ser mayor a lo determinado por Índice acumulado para el período.

El ajuste solicitado será sometido a evaluación de la CNEA.

XVI. DEL SISTEMA DE COBRO
Siendo que el horario de almuerzo del personal y alumnos es acotado, se procurará  el pronto despacho y la eficiencia en el sistema de cobro, que deberá ser ágil, evitando colas innecesarias. 

Para ello, EL  ADJUDICATARIO deberá establecer un procedimiento eficiente para el pesaje de alimentos y para el cobro de la venta.

Deberá disponer de los sistemas necesarios para el cobro con tarjetas de débito y/o crédito (pos-net) y deberá contar con dinero efectivo necesario para operar al contado. 

Sin perjuicio de lo anterior, podrá organizar y poner en marcha un sistema de vales periódicos o prepagos o cuenta corriente, lo cual deberá ser consensuado y aprobado por CNEA. 

XVII. DEL PERSONAL DEL COCONTRATANTE
EL COCONTRATANTE deberá contar con el personal necesario, idóneo en su función, para llevar a cabo el servicio en forma eficiente. 

Todo el personal de EL COCONTRATANTE, tendrá relación de dependencia únicamente con él, sin que exista ninguna clase de vinculación laboral con LA CNEA, a pesar de desempeñarse dentro del predio de CAB.
.
1- Obligaciones del personal:

a) Mantener la higiene en todo momento, debiendo vestir uniforme limpio y completo en horas de trabajo.

b) Tener limpio y ordenado el armario para su ropa, sin guardar alimentos en él.

c) Proceder con la máxima higiene en sus formas de trabajo.

d) Cuidar el mantenimiento de todo el material existente, comunicando cualquier novedad al encargado.

e) Observar un comportamiento adecuado durante las horas de trabajo y trato gentil y respetuoso a todos los comensales.

f) No fumar dentro de las instalaciones comedor.

g) Al ingresar y egresar del C.A.B. presentará al servicio de Vigilancia, para su control, los objetos o paquetes que porte.

2- Uniformes:

La totalidad del  personal deberá usar uniforme adecuado a las tareas que realice, debiendo conservarlo en perfectas condiciones de higiene y estado general.
El personal de cocina deberá utilizar obligatoriamente la indumentaria adecuada para el servicio de gastronomía (Ropa blanca, cofia, barbijo, la cabellera cubierta, guantes de latex y todo otro accesorio que sea necesario), siendo utilizada solamente para el desarrollo de la actividad.
La provisión de ropa estará a cargo de EL COCONTRATANTE, siendo éste el responsable de la higienización y del planchado de los mismos de manera regular.
3- Competencia y falta de disciplina:

El personal cuyo comportamiento o desempeño no se adecúe con las exigencias que requiere el servicio, se le podrá solicitar a EL COCONTRATANTE, a través de una Orden de Servicio emitida por el Inspector del Servicio, que tome las medidas necesarias del caso, pudiendo requerir el Organismo, a través del inspector mencionado, la remoción del personal en conflicto, sin perjuicio de las penalidades que puedan corresponder, siendo EL COCONTRATANTE el único responsable de los gastos que esta situación conlleve y de las demás responsabilidades que deriven de la conducta de su personal, debiendo ser remplazado por personal idóneo conforme a los requisitos para la prestación del adecuado servicio exigido.
4- Ausencias del personal:

- Imprevistas

Se cubrirá con los suplentes e inmediatamente se presentara la documentación personal y laboral correspondiente al reemplazo.

- Programadas
En los casos que EL COCONTRATANTE necesite incorporar a su plantel de personal, por motivos y causas justificadas, como es el caso del período vacacional, licencias por enfermedad, por estudio, por maternidad o por cualquier otra situación que fundamente la ausencia del personal “titular”, deberá garantizar que el personal que suplantara al ausente, concurra a las instalaciones del comedor del CAB, VEINTICUATRO (24) horas previas al inicio del comienzo de la mencionada suplencia, con la finalidad de familiarizarse con sus tareas.
El personal “suplente”, deberá cumplimentar con todas las exigencias requeridas para el personal “titular” descriptas en el presente pliego. EL COCONTRATANTE, previo al ingreso del personal “suplente”, comunicara de manera escrita a través de una Nota de Pedido al Inspector del Servicio, requiriendo su aceptación con CINCO (5) días de antelación. 

EL COCONTRATANTE, deberá tener en cuenta que en los períodos vacacionales de verano e invierno, la concurrencia de comensales al comedor del CAB, debido al goce de las vacaciones por parte del personal del CAB, habitualmente disminuye considerablemente, con lo cual, sería conveniente que el personal a su cargo goce de sus vacaciones en períodos similares con el objetivo de no alterar el personal designado, debiendo en todos los casos mantener el plantel requerido y/o necesario.
-Exigencias de EL COCONTRATANTE:

En ambos casos (Ausencias programadas y/o improvistas), EL COCONTRATANTE, a través de la correspondiente Nota de Pedido que enviará al Inspector del Servicio, deberá indicar los siguientes datos y adjuntar la documentación que se pasa a detallar:
· Nombre y Apellido del personal que cubrirá la ausencia.
· CUIL.
· Perfil profesional, en caso que corresponda.
· Categoría y Convenio Colectivo de Trabajo.
· Libreta Sanitaria y Certificado de Aptitud Psicofísica.
· Curriculum Vitae.
· Constancia del trámite de Alta Temprana.
· Cobertura vigente de la ART y la correspondiente cláusula de No Repetición.
EL COCONTRATANTE, deberá garantizar con el personal que cubrirá los ausentismos, la misma idoneidad que el personal “titular”.
5- Remoción del personal
a) Por parte de la empresa

EL COCONTRATANTE podrá remover a sus empleados según su criterio y por causas justificadas y sin afectar la ejecución del servicio, comunicándolo previamente a la Inspección del servicio y con el acuerdo de la misma. Deberán ser cubiertas dentro del término de VEINTICUATRO (24) horas por personal idóneo y autorizado a fin de mantener constante la prestación.
b) Por parte de la CNEA
En sintonía con lo indicado en el Punto Nº 3, del presente apartado EL COCONTRATANTE deberá remover a toda persona empleada bajo su relación de dependencia, cuando a juicio de la Inspección del servicio, carezca de conducta o idoneidad. Las personas así removidas no podrán ser reincorporadas, siendo la concesionaria el único responsable de los gastos que esta situación pueda ocasionar.  

EL COCONTRATANTE reemplazará al personal en un plazo máximo de dos (2) días, siendo ésta la única responsable de las consecuencias emergentes que pudiera acarrear dicha decisión.

La CNEA podrá también, si lo creyera conveniente, impedir el acceso de cualquier dependiente de EL COCONTRATANTE, cuyo comportamiento no se ajuste a los lineamientos del presente Pliego, ya sea por falta de respeto, alteración del orden, injurias, anormalidades en el servicio, sabotaje, trabajo a desgano, a reglamento, o cualquier acto de fuerza o actitud que pudiera perjudicar los intereses de la CNEA.

La CNEA se reserva el derecho de la aceptación del reemplazo luego de evaluar si este reúne los antecedentes necesarios para el desempeño del servicio.

6- Controles médicos

La CNEA se reserva el derecho de verificar el estado de salud y antecedentes del personal a cargo de EL COCONTRATANTE, que sin excepción alguna deberá exhibir libreta sanitaria extendida por la autoridad competente, la cual deberá estar en permanente vigencia mientras dure el servicio. 
EL COCONTRATANTE, deberá liberar de la jornada laboral y/ u otorgar los días que requiera para su recuperación, al personal que se encuentre con algún síntoma que se vislumbre el inicio de alguna enfermedad o esté enfermo, concurriendo a la correspondiente revisación profesional.
Ningún empleado de EL COCONTRATANTE sin excepción, podrá concurrir ni permanecer en el sector de trabajo con ninguna sintomatología y/o enfermedades infectocontagiosas. 

EL COCONTRATANTE, deberá contratar un servicio de emergencias médicas, con el objetivo de intervenir en caso de una emergencia o accidente; para estos casos de urgencia el Servicio Médico Laboral que funciona dentro del CAB, puede colaborar e intentar apaciguar la urgencia, corriendo por cuenta de EL COCONTRATANTE los gastos que todo ello podría ocasionar.
XVII - DE LAS GASTOS A CARGO DEL  ADJUDICATARIO
1- ACARREOS

Serán a su exclusivo cargo Los gastos ocasionados por el transporte de víveres, comidas, acarreo de residuos hasta los contenedores dispuestos a tal fin, etc. a  efectuarse con medios propios o de terceros, además de los embalajes, acarreo, carga, descarga, estibas o entrega en el lugar de destino.

2- MANTENIMEINTO DE EQUIPAMIENTO

Quedarán a exclusivo cargo de la concesionaria los gastos producidos por reposición o reparación de equipamiento propio o perteneciente a la CNEA. 

LA CNEA no se  responsabilizará por las posibles desapariciones  o deterioros de elementos y enseres pertenecientes a la ADJUDICATARIA que se encuentren dentro de las instalaciones del sector, debiendo la misma responsabilizarse por todos los elementos, enseres, maquinarias e instalaciones, para lo cual podrá contar con su correspondiente seguro.
3- LIMPIEZA

EL COCONTRATANTE, deberá realizar la limpieza de todas las instalaciones que conforman el Comedor del CAB, correspondiendo, cada vez que finalice una jornada laboral, efectuar una limpieza minuciosa de las instalaciones, necesaria para el comienzo del día laboral siguiente. 

La limpieza del Salón Anexo denominado “Electrón”, que es parte del comedor del CAB, estará a cargo de EL COCONTRATANTE, exceptuándose de ésta exigencia, en los casos en que el mencionado salón sea utilizado, con la autorización de la Gerencia Coordinación del CAB, para eventos, en cuyo caso la limpieza integral será responsabilidad única de la organización del mismo.

Los platos, cubiertos, vajilla, bandejas, cocina, marmitas, freidoras, piletones, mesadas, heladeras azulejos de paredes, techo, campanas, ventanas de cocina, todo equipo gastronómico que existiera, el piso de la cocina y demás bienes que conformen y se utilicen para el desarrollo del servicio, deberán ser aseados con la máxima pulcritud que un sector de cocina demanda, debiendo, una vez finalizado el día laboral, guardarlos en los sectores destinados para cada uno de ellos. 

EL COCONTRATANTE, no utilizará productos prohibidos o inapropiados para el desarrollo del servicio de limpieza, como son los productos degradantes o contaminantes que provoquen un daño al ambiente y/o un peligro a los seres humanos
4- RESIDUOS

EL COCONTRATANTE retirará los residuos y los colocará en los contenedores habilitados a tal fin.

El Procedimiento Operativo PO CCAB SPAyR002 "Gestión de Residuos Sólidos Urbanos en el CAB" es de cumplimiento obligatorio.
Asimismo deberá cumplimentar la Ordenanza municipal 2193-CM-11 “Regulación, Control y Gestión de aceites vegetales usados. Si bien en la actualidad no se está exigiendo su cumplimiento, por falta de prestadores en la ciudad, EL COCONTRATANTE deberá acatar la misma de efectivizarse la reglamentación.
5- SERVICIOS

a) Limpieza de los locales y la provisión de los artículos de limpieza necesarios para dicho fin.

b) Provisión de artículos de higiene para baños de uso público y del personal (papel higiénico, jabón de tocador líquido, toallas descartables, desodorante de ambiente, etc).

c) Control, carga y vigencia de matafuegos existentes en las instalaciones, propiedad de la CNEA, toda vez que se haga necesario debido al vencimiento de la carga o utilización de la misma, etc.

d) Servicio de control de plagas dentro de los locales cedidos.

e) Todo aquello que no se encuentre expresamente detallado y que a consideración de EL COCONTRATANTE sea necesario para la correcta prestación del servicio, previa autorización de la CNEA.

6- BOTIQUINES

EL COCONTRATANTE, deberá equipar las instalaciones del comedor del CAB, con los botiquines suficientes, compuestos por los elementos exigidos para tal fin (Agua oxigenada; Iodo povidona; Alcohol; Cinco paquetes de gaza; Cinco paquetes de apósitos; Vendas de 5 cm, 10 cm y 20 cm; Una tijera de punta roma; Una cinta hipo alergénica; Dos pares de guantes descartables y agregar un Platsul (A) de 50 gr. para quemaduras, procurando el estricto control del stock y las respectivas fechas de vencimiento de todos ellos, debiendo ubicarlos en distintos sectores estratégicos para su funcionalidad.

XVIII - DE LOS SERVICIOS A CARGO DE CNEA

La CNEA proveerá sin cargo alguno, los servicios esenciales del edificio que se detallan a continuación, siempre que los consumos respondan al uso adecuado de las instalaciones afectadas al servicio:

· Agua

· Energía eléctrica

· Gas

· Servicio de recolección de residuos

· Servicio de saneamiento

· Línea telefónica de uso interno

IIXX - DEL MANTENIMIENTO EDILICIO 

Cuando se produzca algún desperfecto en las instalaciones edilicias del comedor del CAB, EL COCONTRATANTE informará de inmediato al Inspector del Servicio, quien comunicará al sector pertinente de LA CNEA para que evalúe el desperfecto informado, y en caso de corresponder, procederá a su restauración.

En el caso de no corresponder la restauración de las instalaciones por parte de LA CNEA, por deberse el desperfecto informado por EL COCONTRATANTE, al mal uso de ellas por parte de su personal, por negligencia de los mismos o por cualquier otro descuido o desidia, correrá a su exclusivo cargo y costo la reparación, el mantenimiento o una eventual reposición. La reparación y/o la reposición no excluirá a EL COCONTRATANTE de la aplicación de penalidades.
El mantenimiento y reposición de los accesorios correrá por cuenta de EL COCONTRATANTE (canillas, cueritos, lamparitas y  tubos de iluminación, enchufes, etc.).  
IXX - DEL INVENTARIO DE BIENES DE CNEA
La CNEA cederá en comodato maquinarias, herramientas, instrumental, muebles y equipos: que se detallan en el ANEXO II

EL COCONTRATANTE está obligado a poner toda diligencia en la conservación de los elementos y es responsable de todo deterioro ocasionado por su culpa, por lo que se hará cargo de la reparación, mantenimiento y reposición de los mismos. Para el presente caso regirán las normas del Código Civil y Comercial, en lo referente a Comodato (Arts. 1533 a 1541).
El Contrato de comodato tendrá la misma vigencia que el contrato del servicio, incluyendo las posibles prórrogas y ampliaciones.
A la finalización del contrato EL COCONTRATANTE, restituirá a la CNEA los elementos que le fueron cedidos en perfecto estado de conservación y de uso.
Los bienes muebles o cualquier elemento descripto en el inventario que haya sido perdido por EL COCONTRATANTE, deberán ser abonados al valor actual de mercado para la reposición de uno nuevo con idénticas condiciones, según criterio de LA CNEA; como así también, los bienes que hubiesen sido desechados, destruidos o disipados sin la autorización escrita por parte de LA CNEA. La reposición no excluirá a EL COCONTRATANTE de la aplicación de penalidades.
EL COCONTRATANTE no podrá, bajo concepto alguno, retirar ningún tipo de bien mueble o elemento que figure en el inventario y sean propiedad de LA CNEA; en caso de alguna necesidad en la reparación de alguno de ellos, deberá requerir una autorización por escrito al Inspector del Servicio, quien dará intervención al sector Patrimonio del CAB.

LA CNEA, podrá, durante la ejecución del servicio, efectuar relevamientos con la finalidad de verificar el estado de su patrimonio.
En caso de hurto, EL COCONTRATANTE deberá radicar la denuncia en la dependencia de Gendarmería Nacional ubicada dentro de las instalaciones del CAB.
El comodato se instrumentará previo inventario realizado al momento de la firma del “Acta de Iniciación de Servicios”. Al finalizar el contrato se cotejará el inventario de iniciación con el de finalización y en caso de diferencias EL COCONTRATANTE deberá reponer el faltante o en su defecto se hará cargo en las liquidaciones que tenga a su favor.
XX- DE LOS BIENES DE EL COCONTRATANTE
Complementariamente a los bienes que ceda CNEA en comodato, EL COCONTRATANTE deberá incorporar equipamiento, mobiliario, elementos y enseres de cocina propios para el desarrollo de sus actividades.

La lista de la inversión inicial en dicho concepto deberá ser detallada en la oferta, pudiendo ampliarla a lo largo del plazo contractual.
En el caso en que EL COCONTRATANTE quiera, en el desarrollo del servicio, ingresar algún bien de su propiedad que no haya sido incluido en “Acta de Iniciación del Servicio”, deberá requerirlo a través de una Nota de Pedido al Inspector del Servicio, con las mismas exigencias y detalles requeridos en el presente pliego.

Para el ingreso al establecimiento, deberá declararlos en la Guardia de Ingreso y en el Libro de Comunicaciones. Conservará la propiedad y  al finalizar el servicio podrá retirarlos del CAB. 
EL COCONTRATANTE deberá proveer todos los elementos necesarios para brindar un buen servicio a su costo, cambiando aquellos que sean necesarios  por ser obsoletos o en mal estado. 
También se permitirá colocar equipamiento que favorezca el confort y atracción de los comensales, tales como música ambiente o televisores, siempre que esto sea solicitado a través de la Inspección del Servicio, consensuado con la CNEA y efectuados todos los registros de ingreso de los mismos.  
XXI - DEL TRANSPORTE DE PERSONAL DE EL COCONTRATANTE
La CNEA no brindara movilidad al personal de EL COCONTRATANTE, quedando prohibido el uso del servicio de transporte de la misma.
XXII - DEL INGRESO DEL PERSONAL Y PROVEEDORES AL PREDIO

EL COCONTRATANTE deberá dar cumplimiento el procedimiento operativo PO-12S-200  “Habilitación y Control de  Seguridad de las Empresas Contratistas. (Adjunto)
XXIII - DE LA HABILITACIÓN MUNICIPAL

EL COCONTRATANTE deberá gestionar ante la Municipalidad de S.C. de Bariloche, la habilitación comercial de las instalaciones donde se prestará el servicio según lo establecido en el Código de Habilitaciones Comerciales de S.C. de Bariloche, Ordenanza 126-I-79 y modificatorias.

Los gastos emergentes de dicha gestión correrán por cuenta de EL COCONTRATANTE como así también todo aquel que surja en la tramitación requerida por los sectores pertinentes para el adecuado desarrollo del servicio. 

XXIV - DE LA RESPONSABILIDAD DE LA ADJUDICATARIA POR INFRACCIÓN A LAS DISPOSICIONES ADMINISTRATIVAS 
EL COCONTRATANTE y su personal tal como se indicó en el artículo Nº 12 del Pliego de Bases y Condiciones Particulares, deberán ajustarse a los reglamentos y normas establecidas por LA CNEA y cumplir estrictamente con las Disposiciones Administrativas Nacionales, Provinciales, Municipales, Policiales y de las Fuerzas de Seguridad, vigentes en el lugar de la prestación del servicio, siendo este el único responsable por el pago de multas y apercibimientos de daños y perjuicios provocados por el incumplimiento de las mismas. 
EL COCONTRATANTE deberá dar estricto cumplimiento a lo establecido en materia de Seguridad e Higiene del Trabajo (Ley Nº 19587 y su Decreto Reglamentario), Riesgo de Trabajo (Ley Nº 24557 y su Decreto Reglamentario) y demás legislación vigente en la materia, sobre los que LA CNEA auditará el cumplimiento. 
XXV - GARANTÍA DE CONTINUIDAD EN EL SERVICIO

En caso que  el personal de EL COCONTRATANTE, por cualquier motivo no prestara sus servicios, EL COCONTRATANTE se obliga a proveer la comida para el cumplimiento de sus obligaciones que emergen de los términos del presente contrato, comprándola si fuera necesario ya preparada a proveedores de plaza, quedando a su cargo los gastos pertinentes.-
RENGLON II
RACIONAMIENTO DOTACION GENDARMERIA NACIONAL: 

La CNEA debe proveer al personal de Gendarmería Nacional, que cumple funciones dentro del predio del Centro Atómico Bariloche, de almuerzo y cena, los 365 días del año. 

Habitualmente se deben proveer entre OCHO (8) a DIEZ (10) almuerzos, y entre SEIS (6) y 8 cenas diarias. No obstante este estimado puede incrementarse en fechas y ocasiones especiales. Se acordará entre CNEA y EL COCONTRATANTE la modalidad de despacho de esta prestación. A los efectos del presente llamado se estima una cantidad mensual de viandas de CUATROCIENTAS SETENTA (470) raciones mensuales.

Tanto la cena en días hábiles, como el almuerzo y cena en fines de semana y feriados, se podrán suministrar bajo la modalidad vianda (ver ESPECIFICACIONES DEL SERVICIO art. VII). 

La comida correspondiente a la dotación de Gendarmería Nacional deberá ser adecuada al tipo de tareas que realizan, aportando los nutrientes y calorías necesarias. Deberá mantener el equilibrio diario de proteínas,  carbohidratos y verduras.

Cada ración deberá tener un peso aproximado de 500 grs,  al que se le agregará una fruta de estación.   

EL COCONTRATANTE programará el menú quincenal de acuerdo a lo especificado en el Punto IV (De la elaboración del Menú).

Facturación y pago: 

De acuerdo a lo establecido en el Punto 13 del PBCP

Precios 

El precio ofertado por unidad de menú no podrá sufrir variaciones, excepto por lo establecido en el Art. 96 - Decreto 1030/2017, es decir cuando circunstancias externas y sobrevinientes afecten el equilibrio contractual. 

Los menús correspondientes al racionamiento de Gendarmería Nacional, serán facturados y abonados por LA CNEA (Ver Art. 13 del PBCP). 
ANEXO II

INVENTARIO DE BIENES DE CNEA 
	SALON COMEDOR ELECTRON

	6 SILLAS CAÑO y 3 MESAS PATAS DE CAÑO

	30 SILLAS TAPIZADAS CUERINA

	15 MESAS USADAS

	1 PERCHEROS DE MADERA 17 GANCHOS INSTALADOS

	1 MOSTRADOR TAPA DE FORMICA INSTALADO

	1 EQUIPO DE CALEFACCION CENTRAL TERMOCLIMA MARCA CIROC INSTALADO

	2 MICROONDAS BGH

	4 LUCES DE EMERGENCIAS

	12 LUCES INSTALADAS 

	1 BACHA CON GRIFERIA

	2 CARTELES DE SALIDA DE EMERGENCIA

	1 ALARMA

	1 EXTINTOR DE 5KG

	

	BAÑO HOMBRES ANEXO SALON :

	1 LAVATORIO C/PIE Y GRIFERIA, 1 INODORO C/TAPA, 2 MINGITORIOS,

	3 PLAFONES  CON LAMPARA BAJO CONSUMO

	1 ESPEJO INSTALADO 

	 

	BAÑO DAMAS:

	1PILETA DE PIE CON GRIFERIA, 2 INODOROS 

	4 PLAFONES  REDONDOS DE TECHO UNA BOCA, CON LAMPARA BAJO CONSUMO

	1 ESPEJO INSTALADO 

	 

	SALON COMEDOR

	8 MESAS DE MADERA (2012)

	22 MESAS DE MADERA 

	29 SILLAS DE MADERA (2012)

	40 SILLAS TAPIZADAS CUERINA

	1 MOSTRADOR DE ACERO INOXIDABLE 2MT

	2 BALANZA KRETZ

	1 PERCHEROS DE MADERA 17 GANCHOS INSTALADOS

	4 ARAÑAS DE HIERRO CON 5 LAMPARAS C/U

	1 EQUIPO DE CALEFACCION CENTRAL TERMOCLIMA MARCA CIROC INSTALADO

	2 LUCES DE EMERGENCIAS

	

	LLAVES: 

	1 LLAVE PUERTA DE ENTRADA ACCESO NORTE

	1 LLAVE PUERTA DE ENTRADA ACCESO SUR

	1 LLAVE PUERTA DE ELECTRON FOU AL AREA EXPENDIO

	1 LLAVE PUERTA DE ELECTRON FOU AL SALON COMEDOR 

	 

	AREA EXPENDIO

	2 DISPENSER PORTA CUBIERTOS Y PAN DE ACERO INOXIDABLE

	1 MOSTRADOR DE ACERO INOXIDABLE  

	1 MOSTRADOR HELADERA MARCA IG

	1 LUNCHONETTE PLATOS FRIOS 150CM CON 5 BANDEJAS

	1 LUNCHONETTE PLATOS CALIENTES CON 5 BANDEJAS

	1 LUNCHONETTE PLATOS FRIOS 200CM CON 5 BANDEJAS

	1 MESA DE MADERA

	1 EXTINTOR 5KG

	1 CARTEL DE SALIDA DE EMERGENCIA

	1 LUZ DE EMERGENCIA

	6 PLAFONES C 2 TUBOS FLUORESCENTES

	1 MESA DE MADERA

	200 BANDEJAS DE EXPENDIO

	

	TABLERO ELÉCTRICO 

	1 SECCIONADOR BAJO CARGA CON FUSIBLE NH 80A

	3 DIYUNDOR DIFERENCIAL SIEMENS 2 X 40A

	1 TERMOMAGNÉTICA SICA 3X25A

	1 TERMOMAGNÉTICA SICA 2X40A

	1 TERMOMAGNÉTICA SIMENS 2X20A

	1 TERMOMAGNÉTICA SIMENS 2X16A

	1 TERMOMAGNÉTICA SIMENS 4X16A

	3 TERMOMAGNÉTICA SICA 2X25A

	2 TERMOMAGNÉTICA SICA 2X10A

	1 TERMOMAGNÉTICA SICA 2X15A

	1 TERMOMAGNÉTICA SIEMENS 2X25A

	 

	AREA COCINA

	1 MESADA ACERO INOXIDABLE CON PESTAÑA 

	1 MAQUINA LAVAVAJILLAS MARCA COMENDA MOD 95

	1 REJA ESTANTE FIJO A LA PARED ACERO INOXIDABLE 1,80MT

	1 CAMPANA DE ACERO INOXIDABLE 12 FILTROS MARCA IG

	3 COCINAS INDUSTRIALES 4 HORNALLAS C HORNO

	1 HORNO CONVECTOR MARCA IG 2017 CON 6 BANDEJAS

	1 BAÑO MARIA INDUSTRIAL 

	1 PLANCHA BIFERA INDUSTRIAL (INVENTARIO 317449)

	4 MESADA DE ACERO INOXIDABLE C/PISO Y PESTAÑA DE 1,50MTS

	1 MESADA DE ACERO INOXIDABLE C/PISO Y PESTAÑA DE 2,50MTS

	1 MESADA DE ACERO INOXIDABLE C/PISO Y PESTAÑA DE 2MTS

	1 MESADA DE ACERO INOXIDABLE C/PISO Y PESTAÑA 2,27

	1 MESADA DE ACERO INOXIDABLE C/PISO Y PESTAÑA LADO DERECHO DE 1MT

	1 MESADA DE ACERO INOXIDABLE C/PISO Y PESTAÑA LADO IZQUIERDO DE 1MT

	1 MESADA DE ACERO INOXIDABLE DE 3,50 C 2 BACHAS MEZCLADORAS DE AGUA

	1 MESADA DE ACERO INOXIDABLE C/PILETA DE 2MT DOBLE BACHA

	1 MESADA DE ACERO INOXIDABLE 1 BACHA DE 2MT INSTALADA

	1 MESADA ACERO INOXIDABLE EN L EMPOTRADA

	1 MESADA ACERO INOXIDABLE DE 1,60MT CON PESTAÑA

	1 MESA DE MADERA ANTIGUA

	1 TELEFONO FIJO SIEMENS

	13 PLAFONES C 2 TUBOS FLUORESCENTES

	1 CARTEL DE SALIDA DE EMERGENCIAS

	1 EXTINTOR 5KG 

	

	AREA DEPOSITOS

	1 CAMARA DE FRIO 3 CUERPOS

	9 ESTANTERIAS 60X90X200 METALICAS 5 ESTANTES

	1 CARTEL DE SALIDA DE EMERGENCIAS

	2 PLAFONES C 2 TUBOS FLUORESCENTES

	1 TERMOTANQUE RHEEN 250LT

	1 SISTEMA DE ALARMA 

	1 EXTINTOR 5KG

	

	BAÑOS DEL PERSONAL

	HOMBRES

	1 LOCKER DE MADERA 6 PUERTAS

	1 CALEFACTOR INSTALADO

	1 LAVATORIO C/PIE Y GRIFERIA FUNCIONANDO

	2 MINGITORIOS 

	2 DUCHAS CON GRIFERIA 

	2 INODOROS CON TAPA 

	1 SILLA DE CAÑO

	MUJERES

	1 LOCKER 5 PUERTAS

	1 INODORO CON TAPA

	1 DUCHA CON GRIFERIA

	1 LUZ DE TUBO 

	1 PORTALAMPARAS

	 

	BIENES PARA REPARAR Y/O  DAR DE BAJA

	9 SILLAS DE MADERA TAPIZADA CUERINA

	3 SILLAS DE MADERA (2012)

	

	LUMINARIA GENERAL:

	11 LUCES DE EMERGENCIA

	6 CARTELES SALIDA DE EMERGENCIA

	2 REFLECTORES EXTERIORES

	

	SEGURIDAD: 

	10 SENSORES DE MOVIMIENTO

	11 SENSORES DE INCENDIO

	1 SENSOR DE MONÓXIDO

	2 INTERRUPTORES DE INCENDIO


ANEXO III

PLANO DE INSTALACIONES 
[image: image1.emf]
ANEXO IV

PLANILLA DE EVALUACIÓN DE OFERTA

1. LISTA DE PRECIOS INICAL

La siguiente lista representa los productos que deberán comercializarse en forma obligatoria. El oferente deberá declarar  la lista de precios inicial, la cual deberá mantenerse hasta tanto sea procedente aplicar la cláusula de reajuste establecida en el Punto XV de las Especificaciones del servicio (Anexo I).  

Al inicio de servicio EL COCONTRATANTE deberá presentar la lista completa de precios de productos que comercializará.

	PRODUCTO
	PRECIO OFERTADO

	EJEMPLO: PRODUCTO X
	$105

	PRECIO X KG - CARNES (ROJAS, BLANCAS, PESCADOS) Y PREPARADOS CUYA COMPOSICIÓN PRINCIPAL SEA CARNE
	

	PRECIO X KG - VERDURAS, LEGUMBRES Y FRUTAS Y PREPARADOS CON COMPOSICIÓN PRINCIPAL DE ESTAS. INCLUYE PREPARADOS A BASE DE ARROZ.
	

	PRECIO POR KG - PASTAS SIMPLES O RELLENAS- INCLUIDA LA SALSA
	

	EMPANADA POR UNIDAD
	

	TARTA INDIVIDUAL POR UNIDAD 
	

	SANDWICH DE JAMON Y QUESO
	

	SANDWICH VEGETARIANO
	

	SANDWICH CARNE O POLLO (INCLUYE MILANESA)
	

	FRUTA DE ESTACION
	

	POSTRE
	

	YOGURTH 190gr
	

	CAFÉ CON LECHE 240CC
	

	MEDIALUNA por unidad
	

	GASEOSA ENVASE INDIVIDUAL
	

	AGUA SABORIZADA/ AGUA CON O SIN GAS
	

	
	


CRITERIO DE EVALUACION:

Los precios individuales ofertados serán comparados con los precios de referencia establecidos a priori por la Gcia. Coordinación CAB, basados en valores de mercado y razonabilidad de los mismos. Dicha lista será establecida antes de la fecha de apertura, en sobre cerrado en guarda de la UOC, y será abierto en dicha oportunidad en presencia de los oferentes.

Escala de puntuación:

(-10%

$ Referencia

+10%(
-10%= 2 puntos


  entre -10% y 10% = 3 puntos


+10%= 0 puntos


Puntaje máximo : 45
Puntaje mínimo: 0

2. PROGRAMACIÓN QUINCENAL DEL ALMUERZO

Se deberá detallar una programación típica quincenal de comidas diarias a ofrecer. 

	
	Opción Plato Principal 1
	Opción Plato Principal 2
	Opción vegetariana
	Guarnición 1
	Guarnición 2
	Postre

	Ejemplo
	Vacío al horno 
	Spaghetti Bolognesa
	Medallón de legumbres
	Puré de papas
	Panaché de verduras
	Flan con crema o dulce de leche

	LUNES
	
	
	
	
	
	

	MARTES
	
	
	
	
	
	

	MIERCOLES
	
	
	
	
	
	

	JUEVES
	
	
	
	
	
	

	VIERNES
	
	
	
	
	
	

	LUNES
	
	
	
	
	
	

	MARTES
	
	
	
	
	
	

	MIERCOLES
	
	
	
	
	
	

	JUEVES
	
	
	
	
	
	

	VIERNES
	
	
	
	
	
	


CRITERIO DE EVALUACION: Se evaluará  la variedad de las propuestas, la originalidad de las opciones,  equilibrio nutricional, la adecuación de los platos al horario laboral.

Escala de Puntuación:

	0
	5
	15
	20

	No satisfactorio

Variedad insuficiente

Opciones poco originales y/o repetitivas 

No presenta equilibrio nutricional en las proporciones de proteínas, carbohidratos y vegetales y/ lo métodos de cocción. 

Es Inadecuado para horario laboral 
	Regularmente satisfactorio

Variedad escasa

Opciones medianamente originales con poca repetición

Equilibrio nutricional  irregular nutricional en las proporciones de proteínas, carbohidratos y vegetales y/ lo métodos de cocción

Adecuado para horario laboral
	Satisfactorio

Variedad adecuada

Opciones originales 

Adecuado equilibrio nutricional en las proporciones de proteínas, carbohidratos y vegetales y/ lo métodos de cocción

Adecuado para horario laboral
	Muy satisfactorio

Propuesta muy variada

Opciones originales y superadoras

Adecuado equilibrio nutricional en las proporciones de proteínas, carbohidratos y vegetales y/ lo métodos de cocción

Adecuado para horario laboral


Puntaje máximo: 20
Puntaje mínimo: 0

3. ANTECEDENTES

Del listado que se presenta a continuación, se deberán seleccionar las opciones más representativas de los últimos 10 años. En la columna “años” se indicará el tiempo de permanencia. La sumatoria de los años no podrá ser mayor a 10.  En caso de pluralidad de socios, se efectuará un promedio del puntaje total. 

Adicionalmente, la oferta deberá incluir la foja de antecedentes en trabajos de la actividad gastronómica. De haber pluralidad de socios, la de todos ellos, indicando el rol que desempeñará en la estructura del servicio. 

Los antecedentes consignados estarán sujetos a verificación. Podrán acreditarse con la presentación de documentación que avale la experiencia, tal como certificado de servicios, carta de recomendación de empleador, referencias de empresas para las que se haya efectuado el servicio, publicidad gráfica, notas periodísticas, etc. 

Escala de Puntuación: El puntaje será el resultado de multiplicar la cantidad de años por el valor de la actividad seleccionada. El total será el resultado de la sumatoria de los puntajes. 

Puntaje máximo: 50

Puntaje mínimo: 0

	
	Socio 1

AÑOS
	Socio 2

AÑOS
	Socio 3

AÑOS
	Valor
	Puntaje

	Ejemplo: Servicio de catering 
	3
	
	
	2
	6

	Titular de restaurante o servicio comedor < 100 cubiertos diarios 
	
	
	
	5
	

	Titular de restaurante o servicio comedor > 100 cubiertos diarios
	
	
	
	4
	

	Gerenciamiento de restaurante o comedor < 100 cubiertos diarios 
	
	
	
	4
	

	Gerenciamiento de restaurante o comedor > 100 cubiertos diarios
	
	
	
	3
	

	Chef/Encargado de cocina < 100 cubiertos diarios
	
	
	
	3
	

	Chef/Encargado de cocina > 100 cubiertos diarios
	
	
	
	2
	

	Servicio de catering eventos 
	
	
	
	2
	

	Elaboracion de viandas < 150 diarias
	
	
	
	3
	

	Elaboracion de viandas > 150 diarias
	
	
	
	4
	

	Otros del rubro gastronómico (indicar)
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	TOTAL
	

	
	
	
	
	Promedio
	

	
	
	
	
	
	


4. PROYECTO

En el presente inciso, el OFERENTE deberá explayarse en la Planificación de su Proyecto para brindar el Servicio del comedor dentro de los parámetros detallados a lo largo del ANEXO I “Especificaciones del Servicio”.

El Proyecto que se detalle forma parte de la Oferta y, como tal, deberá ser llevado a cabo tal como se declara excepto que la CNEA solicite adecuaciones.

A modo de guía, se enumeran los puntos que deberán ser descriptos:

1- Organización e implementación del Servicio.

2- Cantidad de personal abocado al servicio, especificando el rol de cada uno y carga horaria.

3- Modalidad que se utilizara para el cobro. 

4- Aporte inicial de equipamiento y mobiliario para garantizar la eficiencia del servicio y proyección de ampliación o renovación del mismo a lo largo del plazo del contrato.

5- Propuestas de prestaciones adicionales y/o ampliación del negocio, tales como “Delivery”. (Sujetas a consideración de CNEA)

6- Otras observaciones que considere relevantes.

CRITERIO DE EVALUACION: Se evaluará el proyecto en forma global teniendo en cuenta versatilidad, adaptabilidad, viabilidad de implementación como así también su adecuación a los objetivos del servicio y a las premisas regentes ( Punto I – Especificaciones técnicas).

Escala de Puntuación:

	0
	10
	20
	30
	40

	No satisfactorio

No reúne las condiciones para ser implementado. Insuficiente para brindar el servicio según las premisas establecidas
	Regularmente satisfactorio

Su Implementación requiere participación de cnea.  

Responde parcialmente a las premisas establecidas 
	Satisfactorio

Reúne las condiciones para ser implementado.

Responde a las premisas establecidas
	Muy satisfactorio

Implementación sencilla de llevar a cabo sin necesidad de participación de cnea.

Responde a las premisas establecidas 
	Superador

Implementación sencilla de llevar a cabo sin necesidad de participación de cnea.

Brinda una solución superadora de acuerdo a las premisas establecidas.


Puntaje máximo : 40
Puntaje mínimo: 0

5. RACIONAMIENTO GENDARMERIA (RENGLON II)

	
	ALMUERZO


	CENA
	
	ALMUERZO


	CENA

	LUNES
	
	
	LUNES
	
	

	MARTES
	
	
	MARTES
	
	

	MIERCOLES
	
	
	MIERCOLES
	
	

	JUEVES
	
	
	JUEVES
	
	

	VIERNES
	
	
	VIERNES
	
	

	SABADO
	
	
	SABADO
	
	

	DOMINGO
	
	
	DOMINGO
	
	


CRITERIO DE EVALUACION: Adecuación del menú a la actividad, equilibrio nutricional, la adecuación de los platos al horario laboral, variedad de la propuesta.

Escala de Puntuación:

	0
	5
	15
	20

	No satisfactorio

Variedad insuficiente

Opciones poco originales y/o repetitivas 

No presenta equilibrio nutricional en las proporciones de proteínas, carbohidratos y vegetales y/ lo métodos de cocción. 

Es Inadecuado para horario laboral 
	Regularmente satisfactorio

Variedad escasa

Opciones medianamente originales con poca repetición

Equilibrio nutricional  irregular nutricional en las proporciones de proteínas, carbohidratos y vegetales y/ lo métodos de cocción

Adecuado para horario laboral
	Satisfactorio

Variedad adecuada

Opciones originales 

Adecuado equilibrio nutricional en las proporciones de proteínas, carbohidratos y vegetales y/ lo métodos de cocción

Adecuado para horario laboral
	Muy satisfactorio

Propuesta muy variada

Opciones originales y superadoras

Adecuado equilibrio nutricional en las proporciones de proteínas, carbohidratos y vegetales y/ lo métodos de cocción

Adecuado para horario laboral


Puntaje máximo : 20
Puntaje mínimo: 0

PRECIO MENU GN POR UNIDAD (números y letras): $ 

PRECIO MENU GN POR 470 RACIONES (números y letras): $

TABLA 1 : Puntuación Ofertas individuales

	Variable
	Puntos obtenidos

	A) Lista de Precios Inicial
	

	B) Programación menú
	

	C) Antecedentes
	

	D) Proyecto
	

	E) Racionamiento Gendarmería Nacional
	


TABLA 2: ESCALA DE RESULTADOS DE EVALUACIÓN (ILUSTRATIVO)
	Oferente
	Puntaje
	Orden de Mérito
	Orden mérito oferta económica punto E)

	1
	92
	2
	2

	2
	90
	3
	1

	3
	100
	1
	3


ANEXO V

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS 
PO-12S-200  “Habilitación y Control de  Seguridad de las Empresas Contratistas

PO CCAB SPA yR 002 "Gestión de Residuos Sólidos Urbanos en el CAB"

