	



PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES


	GENDARMERÍA NACIONAL

	DIRECCION GENERAL DE APOYO – UOC N° 037-002

	DOMICILIO: AV. Gendarmería Nacional Nº 717 – Ciudad Autónoma de Buenos Aires

	CORREO ELECTRÓNICO: utac-digeapoyo@gendarmeria.gob.ar 

	TELÉFONO: (11) 4114-3634


	Tipo de Procedimiento: Licitación Pública
	N° 25
	Ejercicio: 2016

	Clase: Etapa Única Nacional

	Modalidad: Sin Modalidad 


	N° de Expediente: SN 6-5000/68

	Rubro Comercial:”01 - ALIMENTOS”

	Objeto: ADQUISICION DE RACIONAMIENTO PARA PERSONAS

	Costo del Pliego: Sin valor


RETIRO DE PLIEGOS
	En el sitio web: www.argentinacompra.gov.ar o mediante solicitud por correo electrónico: utac-digeapoyo@gendarmeria.gob.ar


CONSULTAS
	LUGAR
	PLAZO Y HORARIO

	Las consultas deberán ser por escrito, a la dirección de e-mail: utac-digeapoyo@gendarmeria.gob.ar
	Hasta OCHO (8) días hábiles, las que serán contestadas con hasta CINCO (5) días hábiles anteriores a la fecha de apertura de ofertas. En el horario de 08:30 a 13:30


PRESENTACIÓN DE OFERTAS
	Lugar / Dirección
	Plazo y Horario

	GENDARMERÍA NACIONAL - UOC N° 003702 - Unidad Técnica Administrativa Contable (UTAC) de la Dirección de General de Apoyo. 
DIRECCIÓN: Avenida Gendarmería Nacional Nº 717, Ciudad Autónoma de Buenos Aires.
	Hasta UNA HORA ANTES DE LA FIJADA PARA LA APERTURA DE OFERTAS.


ACTO DE APERTURA
	Lugar / Dirección
	Día y Hora

	GENDARMERÍA NACIONAL - UOC N° 037- 002 - Unidad Técnica Administrativa Contable (UTAC) de la Dirección de General de Apoyo. 

DIRECCIÓN: Avenida Gendarmería Nacional Nº 717, Ciudad Autónoma de Buenos Aires.
	El  11 de Noviembre  del 2016 a las   10:00 hs.

	Señor oferente: se lleva a su conocimiento que usted estará presentando su Oferta en el predio de una Fuerza de Seguridad que dispone de mecanismos y sistemas para la identificación de personas, ubicados en la guardia de prevención de acceso general, lo cual podría llegar a retardar su ingreso.

Por tal motivo, se RECOMIENDA REALIZAR LOS TRÁMITES DE ACREDITACIÓN PARA INGRESO AL PREDIO CON SUFICIENTE ANTELACIÓN, a la hora fijada para la Apertura, que le permita a usted entregar la documentación conteniendo su OFERTA, personal y exclusivamente  No se admitirán excusas por ofertas presentadas tardíamente, a partir del momento exacto de la Hora fijada para la Apertura, aunque el acto formal de ésta no se haya iniciado.


ESPECIFICACIONES

	
	N° Catálogo
	Descripción
	U.M.
	Cantidad

	
	IPP
	Clase
	Ítem
	
	
	

	1
	211
	02456
	0008
	RACIONAMIENTO; DESCRIPCION ALMUERZO; OBS: ESP TECNICAS CONFORME ANEXO I - Apéndice  A.
	UNIDAD
	45.820

	2
	211
	02456
	0010
	RACIONAMIENTO; DESCRIPCION CENA; OBS: ESP TECNICAS CONFORME ANEXO I - Apéndice B.
	UNIDAD
	7.300


DETALLE DE LA CONTRATACIÓN

Al efecto, los Oferentes deberán remitirse a los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas que como Anexo I, integran el presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.
	CLAUSULAS PARTICULARES 

	LICITACION PUBLICA Nº  25 /2016

	


ARTÍCULO 1°.- RÉGIMEN NORMATIVO DE LA CONTRATACIÓN.

El presente procedimiento de selección, el contrato y su posterior ejecución se regirán conforme lo dispuesto por el artículo 5° del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado por Decreto Nº 893 del 7 de junio de 2012 y el Pliego Único de Bases y Condiciones Generales aprobado por Disposición N° 58 de la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES de fecha 12 de agosto de 2014.

Asimismo, resultan de aplicación la Ley Nº 25.551 de Compre Trabajo Argentino y su reglamentación, el Decreto Nº 1.600/02 y normas complementarias, así como la Ley Nº 25.300 de Fomento para la Micro, Pequeña y Mediana Empresa. 

Todas las normas citadas pueden ser consultadas en el sitio web: www.infoleg.gob.ar y en el sitio web de la Oficina Nacional de Contrataciones: www.argentinacompra.gov.ar
ARTÍCULO 2°.- COTIZACIÓN.

Los Oferentes deberán cotizar por renglón completo, en moneda de curso legal argentina, fijo e inamovible, conforme al modelo de Formulario de Cotización incorporado como Anexo II, en original y UNA (1) copia, firmado por el Oferente o Representante Legal/Apoderado. No se aceptarán propuestas en moneda distinta.
ARTÍCULO 3°.- GARANTÍAS.
Los Oferentes deberán integrar la Garantía de Mantenimiento de Oferta por un monto equivalente al CINCO POR CIENTO (5%) del monto total de su Oferta. La misma deberá ser presentada como parte de la Oferta y constituirse en alguna de las formas previstas en el artículo 101 del Anexo al Decreto 893/2012.
El adjudicatario deberá constituir una garantía de cumplimiento del contrato equivalente al DIEZ POR CIENTO (10%) del valor total del contrato. Dicha garantía deberá constituirse en alguna de las formas previstas el artículo 101 del Decreto 893/2012, dentro del término de CINCO (5) días de recibida la orden de compra o la firma del contrato. Vencido dicho plazo se rescindirá el contrato con pérdida de la garantía de la oferta. El adjudicatario podrá eximirse de presentar la garantía de cumplimiento del contrato satisfaciendo la prestación dentro del plazo fijado en el párrafo anterior, salvo el caso de rechazo de los servicios.

En este supuesto el plazo para la integración se contará a partir de la comunicación fehaciente del rechazo. Los bienes rechazados quedarán en caución y no podrán ser retirados, sin que previamente se integre la garantía que corresponda.

En el caso de optar por integrar la garantía mediante póliza de caución, la misma deberá ser emitida por compañía autorizada por la SUPERINTENDENCIA DE SEGUROS DE LA NACIÓN.

ARTÍCULO 4°.- OFERTAS ALTERNATIVAS Y OFERTAS VARIANTES. 

 En el presente procedimiento no se aceptan ofertas alternativas ni variantes.

ARTÍCULO 5°.- PLAZO DE MANTENIMIENTO DE OFERTA.

Los Oferentes deberán mantener las Ofertas por el término de SESENTA (60) días corridos, contados a partir de la fecha del Acto de Apertura de Ofertas y con renovación automática por igual período; ello de conformidad con las condiciones dispuestas por el artículo 66 del Anexo al Decreto Nº 893/12. Toda Oferta cuyo período de validez sea más corto que el requerido, será desestimada por no ajustarse a los Documentos de la Contratación.

El plazo de mantenimiento de oferta prorrogado en forma automática por períodos consecutivos no excederá de UN (1) año contado a partir de la fecha del acto de apertura. 

ARTÍCULO 6°.- MIPYME

Las Micro, Pequeñas y medianas Empresas y formas asociativas comprendidas en el artículo 1° de la Ley N° 25.300 podrán concurrir a cotizar parcialmente por un módulo correspondiente al 20% del total del renglón que oferte, conforme a lo dispuesto por el inc. 18 del artículo 21 del PByCG.

La condición de MIPYMES deberá ser acreditada mediante certificación sin salvedades rubricadas por Contador Público matriculado, con la correspondiente intervención del consejo Profesional. De la mencionada certificación debe surgir claramente que el oferente cumple con los requisitos previstos por la legislación vigente. 

ARTÍCULO 7°.- DOCUMENTACIÓN A PRESENTAR POR EL OFERENTE.

Los oferentes deberán presentar en su oferta la documentación que a continuación se detalla:

Documentación General:

a)
Toda oferta deberá ser acompañada por una declaración jurada mediante la cual se informe, a los fines estadísticos y para el correcto análisis y valoración del desarrollo de los complejos industriales nacionales, la provisión y/o uso de bienes y/o materiales importados, así como el resultado de su balanza comercial en el último ejercicio y la proyectada para el ejercicio corriente. Conforme ANEXO IV al presente PByCP. (art 70 g) 4. Decreto 893/2012) 

b)
Certificado Fiscal para contratar (Resolución AFIP Nº 1814/2005), vigente, cuando se efectúen ofertas cuyos importes sean iguales o superiores a CINCUENTA MIL PESOS ($50.000). 

El oferente que se encuentre comprendido dentro de las circunstancias establecidas, por el artículo 4º de la Resolución AFIP Nº 1814/2005, deberá agregar junto a su oferta, fotocopias de las constancias documentales que en tal sentido haya presentado ante la AFIP, o multinota presentada con antelación a la apertura. 

c)
Declaración Jurada de que no se encuentra incurso en ninguna de las pautas que configuran la inelegibilidad para contratar con la ADMINISTRACIÓN PÚBLICA NACIONAL (previstas en el artículo n° 86 del Decreto 893/2012), asimismo, si los datos incorporados en el sistema hubieren variado, deberán actualizarlos en la misma forma prevista para la presentación original. Conforme ANEXO V al presente PByCP.

d)
Información de contacto: nombre y apellido del oferente, razón social, número de CUIT, domicilio real y especial, número de fax, dirección de correo electrónico. (Anexo II)

e)
Garantía de mantenimiento de oferta, conforme al art 3° del presente pliego de base y condiciones particulares.

f)
Datos de inscripción al SIPRO vigente a la fecha de apertura, o constancia de pre-inscripción al mismo y/o la documentación respaldatoria que permita su validación. Consultas: www.argentinacompras.gov.ar (art 234/236 dto. 893/12).

g)
Declaración jurada de habilidad: donde conste que el oferente ni se encuentra incurso en ninguna de las causales de inhabilidad para contratar con el Estado. (anexo VI) 

h)
Toda aquella documentación complementaria que el oferente considere de interés para ilustrar mejor su oferta. 

ARTÍCULO 8°.- EVALUACIÓN DE LAS OFERTAS.

Las Ofertas que se consideren admisibles, en los términos del Pliego y que no estén contenidas dentro de las causales previstas en los artículos 84 y 86 del Anexo al Decreto Nº 893/12, serán analizadas para la comprobación del total cumplimiento de los requisitos establecidos. 

El análisis comprenderá los Factores Legales, es decir que cumplan con la presentación de toda la documentación requerida en los Pliegos; Factores Técnicos, entendiéndose por tales, el cumplimiento de los requerimientos fijados en el anexo respectivo y Factores Económicos, es decir que los valores cotizados resulten LOS de menor precio.

La COMISIÓN EVALUADORA DE OFERTAS emitirá un dictamen de carácter no vinculante, que proporcionará a la autoridad competente para adjudicar, los fundamentos para el dictado del Acto Administrativo, con el cual concluya el procedimiento.

ARTÍCULO 9°.- IMPUGNACIONES, ADJUDICACIÓN Y PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO.

Las impugnaciones al Dictamen de Evaluación deberán ser presentadas, debidamente fundadas, en el plazo de cinco (5) días hábiles siguientes al de su notificación. 

En aquellos casos en que el oferente hubiere presentado más de DOS (2) impugnaciones contra dictámenes de evaluación en un año calendario, deberán constituir la garantía, al momento de presentar la impugnación,  prevista en el Art 100, Inc. d) del decreto 893/12, equivalente al TRES POR CIENTO (3%) del monto de la oferta del renglón o los renglones en cuyo favor se hubiere aconsejado adjudicar el contrato. Si el dictamen de evaluación para el renglón o renglones que se impugnen no aconsejare la adjudicación a ninguna oferta, el importe de la garantía de impugnación se calculará sobre la base del monto de la oferta del renglón o renglones del impugnante. 

Si el impugnante fuera alguien que no reviste la calidad de oferente en el presente procedimiento o para el renglón o los renglones en discusión y el dictamen de evaluación para el renglón o renglones que se impugnen no aconsejare la adjudicación a ninguna oferta, el importe de la garantía de impugnación será equivalente a TREINTA Y NUEVE MIL ($ 39.000).
Una vez vencido el plazo para presentar impugnaciones al Dictamen de Evaluación se decidirá la Adjudicación, la que será notificada al Adjudicatario y al resto de los Oferentes, dentro de los TRES (3) días de firmada dicha decisión.
ARTÍCULO 10°.- FORMA, PLAZO Y LUGAR DE ENTREGA. 
FORMA: “PARCIAL” 
PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega de los racionamientos adquiridos deberá efectuarse de la siguiente manera:

· Para los renglones Nº 1 y 2: Cinco (5) días hábiles, contados a partir del día hábil inmediato siguiente a la suscripción de la Orden de Compra por parte del adjudicatario y por el término de 12 meses. A requerimiento de la Unidad Técnico Administrativa Contable de la Dirección General de Apoyo. Asimismo en caso de surgir imponderables de fuerza mayor, serán comunicados al Adjudicatario con veinticuatro (24) horas de anticipación.

LUGAR DE ENTREGA: EN EL COMEDOR DEL CASINO DE OFICIALES DE  LA DIRECCION GENERAL DE APOYO  DE GENDARMERIA NACIONAL SITO EN AVENIDA GENDARMERIA NACIONAL Nº 717, CIUDAD AUTÓNOMA DE BUENOS AIRES (CP 1104), EN LOS HORARIOS ESTABLECIDOS EN EL ANEXO I DEL PRESENTE.
El adjudicatario podrá solicitar por única vez la extensión del plazo de cumplimiento de la prestación antes del vencimiento del mismo, exponiendo los motivos de la demora. La extensión del plazo sólo será admisible cuando existieran causas debidamente justificadas y las necesidades del Organismo Contratante admitan la satisfacción de la prestación fuera de término. Debiendo ser fundada en Acto Administrativo por la Autoridad Facultada
ARTÍCULO 11°.- FACTURACIÓN Y CONDICIONES DE PAGO.

La facturación será PARCIAL presentada una vez recibida la conformidad definitiva mediante el “Certificado de Recepción Definitivo” extendido por la Comisión de Recepciones. 

El adjudicatario deberá presentar la factura, emitida a nombre de GENDARMERÍA NACIONAL, CUIT N° 30-54669426-3, en Unidad Técnica Administrativa Contable de la Dirección General de Apoyo, sito en Avenida Gendarmería Nacional Nº 717,  de lunes a viernes, en el horario de 08:00 a 13:30 hs. A los efectos del pago, la firma Adjudicataria deberá presentar la siguiente documentación:

 Factura: deben presentarse de acuerdo con las disposiciones de la Resolución General N° 1415/2003 de la AFIP,  original y duplicado, con mención del número de Orden de Compra a la que corresponde y datos completos de la contratación (Tipo y Nº de Procedimiento de Selección, Nº de Expediente, Rubro Comercial y Objeto). 
La fecha de presentación de las facturas en la forma y lugar indicados se computará para el cálculo del plazo fijado para su pago. 

Remito o documento equivalente: El duplicado del mismo, sellado y firmado por el responsable de la recepción.

Número de beneficiario: de no poseerlo, deberá solicitarlo una vez notificada la adjudicación en la dirección citada, a los efectos de incluirlo en la factura correspondiente.

Todo otro dato de interés que pueda facilitar su tramitación como ser, si es facturación parcial, total, lugar donde se entregó la mercadería, etc.

Asimismo deberá adjuntar con la misma, copia de la documentación emitida por la ADMINISTRACIÓN FEDERAL DE INGRESOS PÚBLICOS (AFIP) que respalde la situación que reviste frente al Impuesto al Valor Agregado e Impuesto a las Ganancias, a fin de proceder a realizar o no la retención establecida en las normas que rigen en la materia.

Este Organismo se encuentra categorizado como CONSUMIDOR FINAL, por lo tanto no se deberá discriminar el Impuesto al Valor Agregado (IVA) en la respectiva factura o documento equivalente.

El plazo para el pago de las facturas será de TREINTA (30) días corridos, conforme lo establecido en el artículo 117 del Anexo al Decreto N° 893/12.

ARTÍCULO 12°.- JURISDICCIÓN.

El Organismo Contratante, los Oferentes y el eventual Adjudicatario se someterán, para dirimir cualquier divergencia en la presente contratación, una vez agotadas todas las instancias administrativas, a la competencia de los TRIBUNALES EN LO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO FEDERAL cuya jurisdicción abarque el domicilio asiento del organismo contratante, renunciando expresamente a todo otro fuero o jurisdicción de excepción que pudiera corresponderles.

ANEXOS

	A continuación se detallan los anexos que forman parte del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares 

ANEXO I – Especificaciones Técnicas – Apéndice “A” y “B”
ANEXO II –Formulario de Cotización.

ANEXO III – Declaración Jurada de Oferta Nacional
ANEXO IV – Declaración Jurada de Provisión y/o uso de Bienes y/o Materiales Importados.

ANEXO V – Declaración Jurada de Elegibilidad.
       ANEXO VI –Declaración Jurada de habilidad para contratar con el Estado Nacional



ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA ADQUISICION DEL RACIONAMIENTO DE LA DIRECCION GENERAL DE APOYO

1 .SERVICIO DE COMEDOR

El servicio de comedor consistirá, en el suministro de los alimentos fríos y calientes,  se elaboraran sobre la base de un menú mensual  que será preparado por el contratista, y controlado y aprobado  por el Servicio de Nutrición de Gendarmería Nacional.  Tomándose  en forma orientativa los apéndices que acompañan a la presente especificaciones técnicas:
a) Apéndice A: Servicio de racionamiento – Almuerzo.-

b) Apéndice B: Servicio de racionamiento - Cena

El servicio incluye la elaboración de un menú general y una variante del mismo, la cual tendrá un menor contenido calórico (régimen hipocalórico).

Tipo de servicio
· Almuerzo y cena.

· Cantidad de raciones 195 aproximadamente.

· La empresa adjudicataria deberá tomar los recaudos pertinentes a los efectos de que las raciones provistas sean servidas en excelente estado de conservación, evitando la modificación de las características organolépticas de los alimentos, quedando supeditado el procedimiento a entero y total control del personal profesional de la Institución, a los fines de su efectivo y real cumplimiento. 

Características de la población para el servicio y requerimiento

· REQUERIMIENTOS CONSIDERADOS PARA UN  HOMBRE ADULTO

PESO: 70KG      ALTURA: 1.70   EDAD: 35 AÑOS promedio.

· REQUERIMIENTOS CONSIDERADOS PARA UNA MUJER  ADULTA

PESO: 55KG      ALTURA: 1.65EDAD: 25 Años promedio.

·  Menús almuerzo y cena 600kcal x RACION correspondientes a  un 60% del requerimiento energético por día .

· Los menús deberán contemplar no solo las necesidades energéticas, sino también  salvaguardar el estado nutricional del personal de Gendarmería  Nacional aportando en cada uno de ellos los macronutrientes necesarios  ( carbohidratos, proteínas de alto valor biológico y grasas de buena calidad nutricional)  y además de la 

cantidad necesaria de vitaminas, minerales y fibras requeridas para el buen estado de salud

 Días y horarios del servicio
· De lunes a viernes.

· Horario almuerzo 12 a 14hs.

· Horario  de cena  19 a 20hs.

· El servicio se llevara a cabo en el comedor del casino de oficiales de la Dirección General de Apoyo.

El racionamiento  del servicio estará compuesto por:

· Plato de entrada.

· Plato principal (menú general o hipocalórico)

· Postre elaborado  con variante diaria.

· Opción de fruta fresca con variedad diaria.

· Salad bar con 3 variantes de ensaladas.

· Aderezos  ( aceite, vinagre, aceto, sal, pimienta, queso rallado para las pastas individual, semillas)

· Opción de sopa en menús de invierno.

· Pan  blanco y de salvado.

· Bebidas (agua mineral, jugos dietéticos, o variante de gaseosas light individuales de primeras marcas).

Ley de referencia
En lo concerniente a alimentos se considerará como ley de referencia lo especificado por el Código Alimentario Argentino, Capítulo II, Norma MERCOSUR 80/96 y el Codex Alimentarius FAO/OMS.

Personal del servicio

· El personal provisto por la empresa debe ser idóneo, responsable y capacitado para la tarea a realizar.

· Deberá contar con libreta sanitaria expedida por el organismo competente.

· Vestimenta y elementos de seguridad aptos para la actividad que realizan.

· El contratista será responsable de la observancia de la totalidad de las normas legales respecto de su personal, en cuanto a seguro de vida, ART, lugar de atención médica, aportes previsionales, etc. Deslindando de toda responsabilidad al contratante.

· El contratista deberá cumplir con el plan anual de capacitación del personal, teniendo como tópicos básicos las Buenas Prácticas de Manufactura, los Procedimientos de Saneamiento, las premisas básicas de la normativa de seguridad, primeros auxilios, las reglas del protocolo social, y las técnicas del buen arte en el servicio a emplear en cada puesto. El plan de capacitación deberá ser planificado de acuerdo a las necesidades de cada puesto, según el perfil correspondiente.


Calidad de los ingredientes

· El contratista se obliga a brindar un servicio nutritivo y saludable, que cumplimente con todas las reglas de higiene, y con la mayor profesionalidad, considerando que se deberán utilizar en la preparación de las comidas ingredientes de primera calidad (tal como se explica en el “ANEXO I”), los cuales se conservarán adecuadamente.

· El contratista deberá contar con un Manual de Calidad BPM y Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanea-miento, los cuales deberán ser trazables. Se deberán completar los registros correspondientes a cada procedimiento, y conservar esta documentación en caso de una inspección y/o auditoria del Servicio de Nutrición de Gendarmería Nacional. La presencia de registros incompletos determina la no realización de la tarea de la cual deviene, lo cual es causal de sanción. 

· La falta de registros de procedimientos o la existencia de registros sin los procedimientos correspondientes son causales de sanción.

· El Contratista deberá implementar un sistema de control de ingreso, almacenaje y despacho de alimentos con rótulos. 

· Con el objeto de permitir efectuar un eventual análisis microbiológico (a cargo del Contratista), se extraerán diariamente muestras de todos los alimentos tanto crudos como preparados de cada una de las materias primas utilizadas para la elaboración de las distintas comidas; estas muestras se conservarán en freezer, debidamente identificadas, por un lapso de 72 horas. 

· El servicio de nutrición de Gendarmería Nacional se reserva el derecho de proceder al decomiso de las mercaderías que no reunieran las condiciones exigibles según el presente Pliego y las normativas vigentes, debiendo la empresa contratista hacerse cargo de todos los gastos que involucre dicho decomiso. 

· Se establece el derecho a favor del servicio de nutrición de Gendarmería Nacional a inspeccionar diariamente el tipo, calidad y cantidad de víveres, ingredientes y comidas a servirse, y hacer las observaciones que se estimen necesarias, pudiendo proceder al decomiso de la que considere inaceptable. También puede solicitar al Contratista el detalle de sus proveedores para eventuales controles y el registro del ingreso de materias primas a través de las facturas y remitos correspondientes. 

· El contratista deberá controlar las temperaturas de ingreso y conservación de las materias primas; reservándose al servicio de nutrición de Gendarmería Nacional el derecho a verificar esto durante el ingreso, la conservación, y el despacho de alimentos; y la realización de las observaciones necesarias, pudiendo proceder al decomiso, solicitar el retiro o decidir la no recepción de materia prima que no cumpla con las temperaturas especificadas en el presente Pliego, según las especificaciones del Anexo I.

· Las materias primas solo podrán ser recibidas en el horario de 6 a 10 horas de lunes a viernes u otro horario que autorice La dirección General de Apoyo de Gendarmería Nacional, para que de esta forma no impliquen la interrupción del normal funcionamiento del servicio, siendo esto causal de rechazo tanto de materia prima como de los proveedores. 

· Queda estrictamente prohibida la conservación en cámaras de alimentos que han superado su fecha de caducidad, comidas o preparaciones correspondientes a días anteriores, alimentos que no estén debidamente protegidos y/o productos que abiertos que no estén rotulados adecuadamente; reservándose Gendarmería Nacional el derecho de decomisar la mencionada mercadería. 
· La temperatura de las cámaras frigoríficas/heladeras deberá ser controlada diariamente, y se deben llevar registros de las lecturas. 

El decomiso por parte del El servicio de nutrición de Gendarmería Nacional se considera una falta grave, pudiendo derivar en una sanción económica y/o la rescisión del contrato.

Limpieza del área de trabajo

· La limpieza del área estará a cargo del servicio contratista.

Equipamiento 
· El contratista deberá completar el equipamiento faltante a su cargo, para la correcta prestación del servicio; por lo tanto el Oferente debe considerar en su oferta este condicionante. 

Mantenimiento 
· El mantenimiento de las partes, componentes y equipos que componen la infraestructura edilicia como los servicios provistos que son necesarios para la ejecución del servicio estarán a cargo de la Dirección General de Apoyo. El contratista no podrá realizar modificación alguna a dicha infraestructura sin aprobación expresa por parte de la Dirección General de Apoyo. 
· Estará a cargo de la empresa contratista ejecutar el Mantenimiento Predictivo, Preventivo, Correctivo o en su defecto el reemplazo de todo equipamiento móvil o fijo de de la Dirección General de Apoyo.
· Este equipamiento estará compuesto por cocinas, hornos, procesadoras, pelapapas, cortafiambres, lavavajillas, vajillas, cartelería de identificación y seguridad, equipamiento de limpieza, en general todo aquello necesario para la preparación, elaboración, presentación, envasado y disposición del servicio en mesa, como así también el acondicionamiento de todas las zonas de trabajo destinadas a tal fin de acuerdo a las normas, legislación y buenas prácticas de manufactura. 

Tratamiento de residuos 
· Los residuos deberán ser retirados diariamente del edificio en forma de bolsas cerradas a contenedores ubicados en el exterior del mismo, dejando registro escrito de esta acción. 
· Es obligación del contratista mantener las zonas de depósito de residuos en adecuadas condiciones de orden, limpieza y desinfección.

2. DETALLES DEL SERVICIO A PRESTAR 
Servicio de Comedor: 
· Se llevara a cabo un autoservicio asistido, en el cual se dispondrá del personal necesario para realizarlo de acuerdo a la cantidad de comensales. 

· En el servicio se entrega  plato principal y postre según el menú planificado, y también se ofrecerá, como opción de postre, 1 fruta  a elección del comensal. El plato principal cuenta con dos opciones, un menú general y un menú alternativo, este último deberá tener siempre hortalizas variadas  en su composición, y tendrá un menor contenido calórico. (VER GRAMAJES EN ESTE ANEXO I)

· Los platos y preparaciones especificados en el menú mensual son de cumplimiento estricto por parte de la empresa contratista, ante la necesidad o sugerencia de algún cambio se deberá consultar al personal a cargo del Control del Servicio de Comedor con un mínimo de un día de anticipación, y antes de proceder a la ejecución del cambio deberá recibir la confirmación de aceptación del mismo. 

· Todos los días se contará con la opción de “salad bar” como agregado del menú principal y constituido por lo menos de 3 variedades de ensaladas, tanto para el menú como para la dieta.

· Las mesas contarán con mantel y servilletas descartables.

· Las bandejas plásticas, los vasos de vidrio, platos de cerámica, cubiertos de acero inoxidable (cuchillo, tenedor, cuchara, etc.; según corresponda al menú del día) se entregaran en la línea de servicio.

·  También se contará con mantelería.

· Se dispondrá en el comedor  de un expendedor de pan.

· Se dispondrá junto al Salad Bar, una  mesa donde les se ofrecerá  al comensal: Aceite de maíz, Aceite de oliva, Vinagre de vino, Vinagre de manzana y Aceto Balsámico; todos en envases con pico vertedor, destinados exclusivamente para tal fin, con la adecuada identificación del contenido. Sobres individuales de mayonesa, mostaza, Kétchup y jugo de limón, de primera marca. Queso rallado en sobre individual y semillas variadas.

APÉNDICE A

 “SERVICIO DE RACIONAMIENTO; ALMUERZO”

1. CARACTERISTICAS PARTICULARES:

RACIONAMIENTO – ALMUERZO - DEL PERSONAL DE LA DIRECCIÓN GENERAL DE APOYO.  

EN CASO DE surgir imponderables de fuerza mayor, QUE IMPIDAN usufructuar el servicio de mención en alguna fecha en particular, será comunicado al oferente con VEINTICUATRO (24) HORAS de anticipación, POR LA UNIDAD TÉCNICA ADMINISTRATIVA CONTABLE DE LA DIRECCIÓN DE MENCIÓN.

COMPOSICION DEL SERVICIO:
	TURNO
	LUNES
	MARTES
	MIÉRCOLES
	JUEVES
	VIERNES

	ALMUERZO
	Entrada: vitel toné

Plato Principal:

Op 1: Milanesa de carne con ensalada.

Op 2: Milanesa de pollo con puré mixto (zapallo y papa)

Postre: Queso y dulce.

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.


	Entrada: carne fileteada a la criolla

Plato Principal:

Op 1: Lasagna de acelga y ricota. 

Op 2: Albóndigas en salsa con puré blanco.

Postre: Fruta

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.


	Entrada: chorizo y morcilla

Plato Principal: 

Op 1: Carne al horno con verduras asadas o al vapor.

Op 2: Pollo al horno con arroz amarillo.

Postre: Durazno en almibar

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.


	Entrada: tortilla de papa a la española

Plato Principal: 

Op 1: Risoteo de vegetales.

Op 2: Pastel de carne con ensalada.

Postre: Queso y dulce.

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.


	Entrada: empanadas

Plato Principal: Op 1: Sorrentinos.

Op 2: Locro 

Postre: Queso y dulce.

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.


BEBIDAS: Agua mineral (primera marca), Jugos con y sin azúcar, Gaseosas light (Primera marca).

2. RESPONSABILIDADES LABORALES:
El personal utilizado para realizar la entrega diaria de alimentos deberá ser idóneo, responsable y capacitado en cada una de las tareas a realizar, dicho personal deberá contar con todo lo necesario y respetar leyes de seguridad, tanto en la vestimenta como en los implementos necesarios a ser utilizados.

El contratista será responsable de la observancia de la totalidad de las normas legales respecto de su personal, en cuanto a seguro de vida, ART, lugar de atención médica, aportes previsionales, etc. Deslindando de toda responsabilidad al contratante.

3. ASPECTOS A CONSIDERAR PARA LA PRESENTACIÓN DEL SERVICIO:

·  Se deberá garantizar la calidad de los alimentos entregados, los que serán elaborados con insumos y materias primas de primerísima calidad, considerando los siguientes aspectos: 

· VERDURAS: frescas y variadas, de primera calidad, en ensaladas, al vapor, asadas, puré, tortillas y budines.

· CARNES: cortes magro, al horno, a la plancha, parrilla, preferentemente sin freír.

· BEBIDAS: agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas light.

·  El menú deberá ser variado y adecuado a un esquema semanal y estacional, no pudiéndose repetir el mismo en el turno diurno y nocturno del mismo día y evitándose asimismo su repetición durante una misma semana de servicio. 

· Se deberá incluir la vajilla necesaria para el adecuado suministro de los diferentes menús (vasos, platos, tenedores, cucharas, porta aceite, saleros, cubiertos para postre, etc.)

·  Los alimentos serán entregados en el Casino de Oficiales de la Dirección General de Apoyo en forma diaria en el horario de 12:00 a 13:30 horas.

·  Deberá tomarse los recaudos necesarios a los fines de que los diferentes menús sean servidos calientes, a una temperatura adecuada para su consumo.

· Las bebidas que acompañarán al menú diario será en envase de 500 cc, especificándose la marca de las mismas al momento de formular la oferta; considerando marca y/o similar línea Coca Cola.
APÉNDICE   B

 “RACIONAMIENTO; CENA”

1. CARACTERISTICAS PARTICULARES:

RACIONAMIENTO – CENA - DEL PERSONAL DE LA DIRECCIÓN GENERAL DE APOYO.  

EN CASO DE surgir imponderables de fuerza mayor, QUE IMPIDAN usufructuar el servicio de mención en alguna fecha en particular, será comunicado al oferente con VEINTICUATRO (24) HORAS de anticipación, POR LA UNIDAD TÉCNICA ADMINISTRATIVA CONTABLE DE LA DIRECCIÓN DE MENCIÓN.

COMPOSICION DEL SERVICIO:

	TURNO
	LUNES
	MARTES
	MIÉRCOLES
	JUEVES
	VIERNES

	CENA
	Entrada: sopa de crema de zapallos

Plato Principal: 

Op 1: Ravioles con salsa de peceto.

Op 2: Pastel de carne con ensalada.

Postre: Gelatina

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.
	Entrada: tarta de jamón y queso

Plato Principal: 

Op 1: Pollo al horno con ensalada.

Op 2: Milanesa de pollo con ensalada.

Postre: Flan.

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.
	Entrada: surtido de fiambres

Plato Principal: Op1: Tallarines con salsa boloñesa. 

Op 2: Polenta con salsa boloñesa.

Postre: Fruta.

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.
	Entrada: arrollado pionono salado

Plato Principal: 

Op 1: Milanesa de carne con ensalada.

Op 2: Hamburguesa con puré mixto.

Postre: ensalada de fruta.

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.
	Entrada: sopa de verduras 

Plato Principal: Op 1: Albóndigas con puré.

Op 2: Tallarines con salsa de pollo.

Postre: Durazno en almíbar.

Adicional: Pan.

Bebida: Agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas Light.


BEBIDAS: 

· Agua mineral (primera marca), Jugos con y sin azúcar, Gaseosas light (Primera marca).

1. RESPONSABILIDADES LABORALES:
El personal utilizado para realizar la entrega diaria de alimentos deberá ser idóneo, responsable y capacitado en cada una de las tareas a realizar, dicho personal deberá contar con todo lo necesario y respetar leyes de seguridad, tanto en la vestimenta como en los implementos necesarios a ser utilizados.

El contratista será responsable de la observancia de la totalidad de las normas legales respecto de su personal, en cuanto a seguro de vida, ART, lugar de atención médica, aportes previsionales, etc. Deslindando de toda responsabilidad al contratante.

2. ASPECTOS A CONSIDERAR PARA LA PRESENTACIÓN DEL SERVICIO:

· Se deberá garantizar la calidad de los alimentos entregados, los que serán elaborados con insumos y materias primas de primerísima calidad, considerando los siguientes aspectos: 

· VERDURAS: frescas y variadas, de primera calidad, en ensaladas, al vapor, asadas, puré, tortillas y budines.

· CARNES: cortes magro, al horno, a la plancha, parrilla, preferentemente sin freír.

· BEBIDAS: agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas light.

·  El menú deberá ser variado y adecuado a un esquema semanal y estacional, no pudiéndose repetir el mismo en el turno diurno y nocturno del mismo día y evitándose asimismo su repetición durante una misma semana de servicio. 

· Se deberá incluir la vajilla necesaria para el adecuado suministro de los diferentes menús (vasos, platos, tenedores, cucharas, porta aceite, saleros, cubiertos para postre, etc.)

·  Los alimentos serán entregados en el Casino de Oficiales de la Dirección General de Apoyo en forma diaria en el horario de 19:00 a 20:00 horas.

·  Deberá tomarse los recaudos necesarios a los fines de que los diferentes menús sean servidos calientes, a una temperatura adecuada para su consumo.

· Las bebidas que acompañarán al menú diario será en envase de 500 cc, especificándose la marca de las mismas al momento de formular la oferta; considerando marca y/o similar línea Coca Cola.


TIPIFICACION DE LOS ALIMENTOS 

· Todos los alimentos y materias primas utilizadas para su elaboración, sin excepción, serán de primera calidad y marca reconocida.

· Deberán presentar características de frescura y buen estado de conservación.

·    Todos los envases deberán estar rotulados, indicando marca, lugar de elaboración, vida útil, fecha de vencimiento y condiciones en las que debe mantenerse.

· Todos los alimentos utilizados, deberán ingresar en su envase original. No se admitirá ningún tipo de fraccionamiento.

·  Se deberá  garantizar la cadena de frío durante todo el proceso de elaboración.  

· Todo alimento que,  a juicio del Servicio de Nutrición, se elabore en condiciones higiénico sanitarias defectuosas, será decomisado en el acto.

· Está prohibida la utilización de todo producto que no cumpla con las especificaciones que figuran en el Código Alimentario Argentino.

El tipo de fraccionamiento lo solicitará el Servicio de Alimentación, de acuerdo a la capacidad operativa.

Alimentos 

Aceite: comestible, de 1º calidad, genuino, de una sola semilla, uva, oliva, maíz o girasol. Envase de vidrio, lata o plástico. Fraccionado hasta 20 litros. Para personal en envase individual perfectamente sellado. 

Aceitunas: verdes, calidad extra, conservadas en salmuera. Fraccionada hasta 5 kg. 

Arroz: de 1º calidad, grano entero de 00000, tipo carolina, parboil. 

Almidón de maíz: de 1º calidad, sin cuerpos extraños. 

Azúcar: refinada, blanca, de 1º calidad, libre de sustancias extrañas. Fraccionada en paquetes de 1 kg. 

Avena arrollada: de 1º calidad, última cosecha, en envases de 500 gr. a 1 kg. 

Caldos: concentrados, de 1º calidad, en pasta de hasta 3 kg., con sal, envasados, o granulados de hasta 1 kg. 

Cacao en polvo: con azúcar, de 1º calidad, última producción. En envases de polietileno de hasta 1 kg. 

Dulce de leche: de consistencia blanda, textura lisa, suave y uniforme, no cristalizado, con el agregado de hasta el 30% de azúcar blanco. Deberá tener un mínimo de 24% de 

sólidos de leche, y un mínimo de 6% de grasa de leche. 

Dulce de batata: de 1º calidad, en envases de lata de 5 kg., o en envase de madera. Sabor a la vainilla. 

Dulce de membrillo: de 1º calidad, en envases de madera, de 5 kg., o lata de 5 kg. Sin agregado de harina ni féculas. 

Enlatados: de primera calidad y marca. No deberán estar abolladas ni deformadas. Deberán estar siempre rotulados con lugar de origen  y fecha de vencimiento.
Maíz pisado: blanco o amarillo. Última cosecha, sano, fraccionado en bolsa de 1 kg. Libre de impurezas y parásitos. 

Mermelada: de frutas, de 1º calidad, en envase de vidrio, de lata o de plástico. Fraccionada hasta 5 kg. Deberá contener sólidos solubles no menor al 65%. En el rótulo deberá consignar el peso neto. 

Miel: de abeja, líquida o sólida, con sabor y aromas propios, sin olores ni sabores extraños. 

Extracto de tomates: de 1º calidad, última cosecha. En envases de vidrio o lata. Fraccionado hasta 4,5 kg. 

Fideos: grado de selección de 1º calidad, semolados, secos, surtidos, tipo guiseros  soperos, tallarines, tamaño grande y mediano: caracol, moño, mostacholi, rayados, etc. Fraccionado en bolsas de polietileno o celofán de 0,5 a 5 kg. 

Gelatina: en polvo, de distintos sabores a fruta, con azúcar y/o edulcorante no calórico, sabor seleccionado por el establecimiento. En envases cerrados de hasta 5 kg. 

Harina de trigo: de 1º calidad, tipo 000 ó 0000, última cosecha. 

Harina de trigo leudante: tipo 0000, con iguales características que la anterior. 

Harina de maíz: de 1º calidad, libre de sustancias extrañas o manchas pardas, última molienda. Fraccionada en paquetes de 1 kg. 

Harina de maíz instantánea: iguales características que la anterior. 

Legumbres: de 1º calidad, última cosecha, grano entero, sano y limpio, libres de sustancias extrañas. Fraccionadas en bolsa de 0,5 hasta 25 kg. Porotos alubia, lenteja, soja, garbanzo, arveja, arveja partida. 

Polvo para flan: de 1º calidad, sabor variado según la elección (vainilla, chocolate, dulce de leche). Fraccionado en envases aptos bromatológicamente, en bolsas o paquetes de hasta 5 kg. 

Sal fina: de mesa, yodada, corrediza, libre de impurezas. Fraccionada en envases aptos de hasta 1 kg. Para personal en envase individual perfectamente sellado. 

Sal gruesa: cristales voluminosos, blancos, inodoros, de sabor característico, libres de impurezas. Fraccionada en envases de hasta 1 kg. 

Sémola: de trigo, de 1º calidad, última molienda, libre de sustancias extrañas. 

Tomate triturado: de 1º calidad, tipo perita. Deberá constar en el rotulado el año de producción. Fraccionado en envases de vidrio, latas o tetrabrik de hasta 8 kg. 

Vinagre de alcohol y manzana: limpio, no alterado, que no contenga ácidos minerales y orgánicos libres, ni sustancias conservadoras. De 1º calidad, fraccionado en envases de vidrio o plástico de 500 c.c. a 1 litro. Para personal en envase individual perfectamente sellado. 

VEGETALES: de óptima calidad. 

Acelga: de 1º calidad, sana, limpia, fresca, sin raíz, en atados. 

Achicoria: de 1º calidad, sana, limpia, fresca, en atados. 

Apio: de 1º calidad, sano, limpio, fresco, en atados. 

Berenjena: de 1º calidad, sana, fresca, madura, de aproximadamente 170 gr. c/u. 

Batata: de 1º calidad, limpia, sana, tamaño mediano (aprox. 170 gr. c/u), sin tierra. 

Cebolla: de 1º calidad, sana, fresca, de estación, blanca o colorada. 

Cebolla de verdeo: de 1º calidad, sana y fresca. 

Calabaza: de 1º calidad, limpia, sana, madura. 

Choclo: de 1º calidad, buen grano, fresco, tiernos, tamaño mediana de aprox. 300 gr. 

Chauchas: de 1º calidad, sana, fresca, tipo manteca. 

Lechuga: de 1º calidad, sana, fresca, limpia, tipo porteña, criolla. 

Nabo: de 1º calidad, sano, limpio. 

Espinaca: de 1º calidad, sana, limpia, fresca, sin raíz. 

Repollo: de 1º calidad, sano, limpio, fresco, blanco o colorado. 

Puerro: de 1º calidad, sano, limpio, fresco. 

Papa: de 1º calidad, sana, limpia, sin brotes, tamaño parejo, procedencia de acuerdo a la estación. 

Pimientos: de 1º calidad, sano, tierno, tamaño mediano, (aprox. 80 gr.), rojos, verdes. 

Tomate: de 1º calidad, sano, limpio, tierno, maduro, rojos, redondos, peritas. 

Remolacha: de 1º calidad, sana, limpia, tierna, fresca, libre de hojas. 

Zanahoria: de 1º calidad, sana, limpia, fresca, libre de hojas. 

Zapallitos: de 1º calidad, sanos, limpios, verdes, de tamaño mediano. 

Zapallo: de 1º calidad, sano, limpio, peso no mayor á 4 kg. 

Coliflor: de 1º calidad, blanco, sano, fresco, sólo con sus hojas internas. 

FRUTAS: de óptima calidad, maduración adecuada, frescas. 

Banana: de 1º calidad, madura, fresca, tamaño mediano (aprox. 200 gr.). 

Durazno, Pelón: de 1º calidad, frescos, sanos, limpios, madurez adecuada, variedad blancos o amarillos, tamaño mediano de 200 gr. 

Limón: de 1º calidad, sano, maduro, limpio, de cáscara lisa, peso por unidad no menor a 110 gr. 

Manzana: de 1º calidad, sana, fresca, limpia, madura, variedad deliciosa, romme, grand smith, peso promedio por unidad: 200 gr. 

Naranja: de 1º calidad, fresca, sana, limpia, tamaño mediano, 200 gr. por unidad. 

Pera: de 1º calidad, sana, fresca, limpia, madura. Peso aprox. por unidad: 200 gr. 

Mandarina: de 1º calidad, fresca, sana, madura, peso por unidad 100 gr.

LACTEOS Y DERIVADOS 
Leche de vaca, entera en polvo: de 1º calidad, color blanco amarillento, con una humedad máxima del 3,5%, lípidos totales mínimo 26%, prótidos totales 25%, glúcidos reductores total en lactosa 36%. En envase hermético de lata, cartón con bolsa de polietileno de 50 micrones, sellado en ambos lados, con fecha de vencimiento visible. Fraccionada en envases de 800 gr. o bolsas de hasta 30 kg. 

Leche de vaca, parcialmente descremada en polvo: tipo de calidad igual a la anterior. Características: prótidos totales mínimo 28%, glúcidos reductores en lactosa 40%, lípidos entre 12 y 15%. Para personal en envase individual perfectamente sellado 

Leche de vaca entera, fluida: pasteurizada, con un tenor graso mínimo del 2,8%. Fraccionada en envase de plástico de 1 litro o tetrabrik. No deberá contener conservantes ni antibióticos. Deberá consignar en forma visible la fecha de expendio. 

Leche de vaca parcialmente descremada, fluida: pasteurizada, con un tenor graso máximo del 1,5%. Fraccionada en envases de plástico o tetrabrik de 1 litro. Deberá consignar en forma visible la fecha de expendio. 

Manteca: de 1º calidad, sólida, blanda a temperatura ambiente, de textura lisa, sabor suave, color amarillo pajizo. No deberá contener antioxidantes, colorantes agregados, ni aditivos. Con un tenor graso mínimo del 82%. Con envoltorio de papel impermeable opaco o transparente o en envases de plástico cerrados. Fraccionada en pilones de 200 gr. a 1 kg, o en bloque hasta 2,5 kg. Envasada en cajas u otro envase permitido por la autoridad sanitaria. Deberá consignar fecha de elaboración (mes y año). 

Queso: fresco, tipo criollo, holanda, patagrás, que contenga entre el 36 y el 55% de agua, con corteza ligeramente consistente, de color blanco amarillento uniforme, y con una maduración mínima de 30 días. Fraccionado en hormas de hasta 5 kg. 

Queso: fresco, tipo cremoso argentino o port salut argentino, de pasta blanda, blanco amarillenta. Maduración mínima 30 días. Fraccionamiento en hormas de hasta 5 kg. Con y sin sal. 

Queso: de pasta dura, tipo regianito, sardo de masa salada, pasta compacta de grana fina o gruesa, aroma suave, color blanco amarillento de corteza lisa, bien formada. Maduración mínima 3 meses. Fraccionado en hormas de hasta 5 kg. 

Queso magro: de pasta blanda o semidura. Iguales características a los demás, con un tenor graso de no más del 15% con y sin sal. 
Queso untable descremado: de 1° calidad, fresco, con fecha de vencimiento visible. En envases de 200 gr. 
Ricota: en pasta compacta descremada, granulosa, de color blanco amarillento, de sabor y aroma poco perceptible. Se consignará día y mes de elaboración. Fraccionada en envase de plástico de hasta 1 kg . 
Crema de leche: de 1º calidad, pasteurizada, fresca, con fecha de vencimiento visible. Fraccionada en envase aséptico, de hasta 500 gr. y con un tenor graso del 34 al 50%. 
Queso blanco: con un tenor graso menor al 10 %, masa no madurada, de pasta blanda, desmenuzada, aroma agradable, sabor dulce ligeramente ácido, color blanco amarillento. De envase de plástico con tapa y termosellado. 

FIAMBRES: de primera calidad y marca. Rotulados, con fecha y lugar de elaboración. 
GRANJA 
Pollo: limpios, desvicerados, de un peso aprox. de 1,7 a 1,9 kg. por unidad. 

Huevos: de gallina, frescos, de tamaño mediano, calidad extra, o grado 1º, sin roturas, blancos o de color. 

CARNE VACUNA (cortes) 

Pulpa especial: peceto , nalga, bola de lomo, colita de cuadril, vacío, cuadril, bife angosto. Con un porcentaje de desecho no mayor al 10%. 

Pulpa común: brazuelo sin hueso, tortuguita, paleta. Porcentaje de desecho no mayor al 15%. 

Para la elaboración de milanesas se deberá utilizar nalga o peceto, y para bifes(o bife de chorizo) se utilizará bife angosto; Cualquier cambio necesario en los cortes de carne a utilizar, se deberá solicitar la aprobación del Servicio de Nutrición  antes de proceder al cambio. 

PESCADO 
Filet de merluza, lomito de atún, cazón. Fresco, en óptimo estado de conservación, peso promedio por unidad de150 -180 gr. 

PANIFICACIÓN 
Pan: de 1º calidad, amasado francés, tipo Felipe, mignón; reuniendo las condiciones bromatológicas correspondientes. Peso aprox. por unidad, 40- 60 gr. 

Pan rallado: de pan francés desecado, sin sustancias extrañas, fraccionado en envases de polietileno hasta 5 kg. 

Pan integral: sin grasa, fermentado por levadura, puede ser mezclas de harina de trigo o centeno. 

PASTAS Y AMASADOS FRESCOS 
Pastas frescas: fideos, ravioles, capelettis, con un contenido de agua no mayor al 35% (excepto los ñoquis, no mayor al 50%). En envases rotulados con fecha de elaboración visible. 

Discos de empanadas, tartas: en envase cerrado, con rótulo consignando los caracteres en forma visible, denominación del producto, día y mes de elaboración. 

MISCELÁNEAS 
Vainilla: artificial, extracto. Fraccionada en envases de plástico o vidrio hasta 500 c.c. 

Mayonesa: salsa constituida con no menos del 5% de huevo entero, de consistencia semisólida, textura lisa, color amarillo pálido, uniforme. Rótulo con peso neto y fecha de elaboración (mes y año) visibles. Para personal en envase individual perfectamente sellado con fecha de vencimiento visible. 

Mostaza y Kétchup: Rótulo con peso neto y fecha de elaboración (mes y año) visibles. Para personal en envase individual perfectamente sellado con fecha de vencimiento visible. 

Pasa de uva: de una misma variedad, sanas y limpias, sin semilla, libre de escorbajo y hasta un 10% de unidades de pedicelo adherido, y se admite hasta un 

10% de las unidades contenida en el envase que no reúnan las condiciones exigidas. 

Ajo: de 1º calidad, sano, bulbos blancos o colorados, de aprox. 40 gr. por cabeza. 

Perejil: de 1º calidad, sano, fresco, limpio, sin floración. 

Nuez moscada: la almendra no debe contener su envoltura, se permite el empleo de cal para su recubierta. No debe pesar más de 5 gr. Puede ser reemplazada por nuez moscada en polvo de 250 gr. a 1 kg. 

Pimentón: colorado, dulce, en polvo, fraccionado en envase reglamentario de hasta 1 kg. 

Orégano: de 1º calidad, deshidratado, hojas sanas, limpias y secas, con no más del 10% de tallos. Fraccionado en envases de hasta 500 gr. 

Pimienta blanca: desecada, en polvo, con no menos del 52% de almidón. Fraccionada en envases bromatológicamente aptos hasta 500 gr. 

Sopas crema: sopa concentrada que en su forma de consumo presenta carácter cremoso. Variedad de sabores. Presentación en bolsa de hasta 3 kg. 

Levadura: de cerveza, con no menos del 75% de residuos secos y no más del 15% de cloruro de sodio sobre el producto seco. Rotulada, con fecha de vencimiento. 

Frutas desecadas: ciruelas, medallones de pelones, peras, con no más del 25% de agua, sanos, limpios, y de tamaño y color uniformes. Selección común o elegida. 

Salvado de avena y/o de trigo y semillas: en envases cerrados y rotulado.

TEMPERATURAS EXIGIDAS PARA LA RECEPCIÓN, CONSERVACION, TRANSPORTE Y ENTREGA DE ALIMENTOS Y/O PREPARACIONES 
TEMPERATURAS DE RECEPCIÓN 
Carne fresca vacuna o de cerdo: 1ºC a 5ºC. 

Carne envasada al vacío: -1º C a 3º C, ó según indicación del envase. 

Pollos: -2º C a 2º C. 

Pescados: máxima 2º C.

Lácteos (leches fluidas, yogur, postres, manteca, crema, ricota, quesos, etc.): 2ºC a 5ºC, ó según indicación del envase. 

Congeladas: -18ºC, ó según indicación del envase. 

Fiambres: 7º C .

Huevos: de 8ºC a 13ºC.

Productos de almacén: a temperatura ambiente.

Frutas y verduras: 13ºC.

CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS ELABORADOS 
CONSERVACION EN FREEZER (-12º C): 

	 Alimento 
	Vida útil 
	Observaciones 

	Carne vacuna 
	6 meses 
	Conservar en envase impermeable a la humedad para evitar pardeamiento y quemaduras por congelación. 

	Embutidos industriales               
	6 meses 
	

	Carne cocidas 
	2-3 meses 

	Aves crudas 
	3-6 meses 

	Aves cocidas 
	1-2 meses 

	Verduras 
	Escaldar previamente. Se deben cocinar sin descongelar y conservar en el envase original. 


CONSERVACION REFRIGERADO (0º C a 5º C): 

	Alimento 
	Vida útil 
	Observaciones 

	Carnes enteras crudas 
	3-4 días 
	Envolver con film permeable al oxigeno y semipermeable a la humedad. 

	Carnes picadas crudas 
	1 día 
	--- 

	Aves crudas 
	2-3 días 
	Envolver con film permeable al oxígeno y semipermeable a la humedad. 

	Pescados y mariscos frescos 
	1 día 
	--- 

	Salsas 
	1-2 días 
	--- 

	Huevos crudos con cáscara 
	21-30 días desde la postura. 
	No lavar para almacenar. 

	Hortalizas y frutas frescas 
	3-5 días 
	Conservar bien ventiladas, evitar la condensación de humedad, usar bolsas especiales. 

No lavar antes de refrigerar. 

	Alimentos cocidos y preparaciones 
	1 día 
	Según el C.A.A. 

	Alimentos envasados: lácteos, embutidos. 
	Respetar recomendaciones industriales 
	Mantener en envase original. 

	Leches y crema abiertas. 
	2-3 días 
	Mantener en envase original. 

	Jugos abiertos pasteurizados 
	3-4 días 
	Mantener en envase original. 

	Enlatados abiertos 
	1-2 días 
	Trasvasar a un recipiente limpio y apto. 

	Agua de red 
	1 día 
	--- 

	Aderezos industriales abiertos 
	2 meses ó 15 días si son bajas calorías. 
	No congelar. 


El periodo de almacenamiento entre la preparación del alimento enfriado y su consumo no debe ser superior a 24 horas (incluidos la cocción y el consumo). 

TRANSPORTE DE ALIMENTOS 
Los alimentos refrigerados, ya sean elaborados o materias primas, deben mantenerse durante el traslado por debajo de los 7ºC; debiéndose recurrir a vehículos provistos de sistemas de conservación según el siguiente detalle1: 
1. Caja, contenedor o cisterna, con aislante térmico y con equipo mecánico de frio. 

2. Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico y sin equipo mecánico de frio, y con sistemas refrigerantes autorizados por la autoridad sanitaria competente. 

Los vehículos y/o recipientes destinados a transportar alimentos calientes deben estar diseñados para mantener los alimentos entre 60ºC y 70ºC. 

Los equipos están diseñados para mantener las temperaturas, no para corregirlas, por lo tanto el alimento debe ingresar a la temperatura que se va a transportar. 

ENTREGA DE ALIMENTOS AL COMENSAL 
Mantenimiento en caliente: 
Los alimentos deben mantenerse a una temperatura superior a los 60ºC, en el centro del alimento. 

Pero la temperatura mínima adecuada para la cocción debe ser de 80ºC en el centro geométrico del alimento. 

Mantenimiento en frío: 
Los alimentos deben mantenerse a una temperatura igual o inferior a 4ºC. Se deberán retirar los alimentos del refrigerador o cámara inmediatamente antes de servirlos.


	GRAMAJE PROMEDIO DE LOS PLATOS DEL  COMEDOR


	 PLATOS 
	PESO COCIDO* 
	OBSERVACIONES 

	Sopas de verduras con fideos 
	150 gramos 
	Distribución equivalente de sus componentes. 

	Sopas crema 
	150 gramos 

	CARNES 1 

	Carnes sin hueso (carnes asadas) 
	200 gramos 
	2 unidades. 

	Preparaciones con carne picada (hamburguesas, pan de carne) 
	200 gramos 
	2 unidades. 

	Milanesas 
	200 gramos 
	1 unidad 

	Milanesas a la suiza o napolitana 
	250 gramos 
	1 unidad 

	Carnes con hueso (asado, costeletas de cerdo o vaca) 
	350 gramos 
	Costeletas: 2 unidades por porción 

	chorizo y/o morcilla 
	80 gramos 
	Peso por unidad 

	Carnes rellenas o mechadas 
	250 gramos 
	2 unidades. 

	Pollo al horno (un cuarto) 
	350 gramos 
	1 unidad 

	Pescado 
	200 gramos 
	1-2 unidades según tamaño de filet 

	Pescado a la milanesa  horno 
	240 gramos 
	1-2 unidades según tamaño de filet 

	PASTAS 

	Pastas rellenas (ravioles, canelones, sorrentinos) 
	300 gr 

	Pastas simples (fideos, ñoquis) 
	250 gr 

	Estofado de carne o pollo 
	150 gr 
	Carne = 100 gr (solo pollo sin hueso ni piel) 

	Salsa Bolognesa 
	100 gr 

	Otras salsas (blanca, crema, 4 quesos, etc) 
	120 gr 

	GUARNICIONES 

	Guarniciones de cereales ( arroz) 
	180 gr 

	Guarniciones de verduras (incluye puré) 
	200 gr 
	Distribución equivalente de todos los componentes 

	Guarniciones de papas (incluye puré) 
	150 gr 

	Guarniciones de papas con adicional (ej papas a la crema) 
	180 gr 

	Guarniciones de legumbres 
	150 gr 

	Tortillas (papas y/o verduras) 
	200 gr 

	Ensaladas crudas 
	150 gr 
	Distribución equivalente de todos los componentes 

	Porción de queso rallado (para fideos o arroz) 
	20 gr 
	2 sobres

	PLATOS COMPLEJOS 

	Guisos, estofados, cazuelas, etc. 
	400 gr 
	150 gramos de carnes 

	Tarta de carnes (pollo, atún, etc.) 
	300 gr 

	Tarta de verduras 
	300 gr 

	POSTRES 

	Adicional crema 
	30 gr 

	Adicional dulce de leche 
	25 gr 

	Postres de frutas (ensalada, compota, etc.) 
	200 gramos 

	Postres elaborados y cocidos (flan, budín de pan, borrachito) 
	150 gramos 

	Gelatinas 
	200 gramos 

	Tortas, tartas y budines 
	150 gramos 

	Queso y dulce 
	100 gr 

	Helado 
	160 gramos 
	2 bochas de diferente sabor. 


	* Peso final del plato a ser servido al comensal, tanto de diurno como de turno. 


	1 - Es el peso final de la carne cocida a ser servida al comensal, sin el agregado de las salsas que determine el menú mensual planificado. 


ANEXO II
FORMULARIO DE COTIZACIÓN

LICITACION PUBLICA N°                 EXPTE. N° SN 6-5000/68
El que suscribe, ………………………..…..………………................. DNI….…………….………. en nombre y representación de la Firma …………………...……………………….………, constituyendo domicilio especial para el presente procedimiento de contratación  en …………………..…………........……………………. N°…..………. Localidad………………….……………………………………...T.E. N°……..…………..….Fax N°…………….……….     e-mail ………………..……………… CUIT N°…………………….. y con poder suficiente para obrar en su nombre, según consta en acta poder que acompaña, luego de interiorizarse de las condiciones particulares y técnicas que rigen la presente compulsa, cotiza los siguientes precios: 

	RENGLÓN
	U.M.
	CANTIDAD


	DESCRIPCIÓN
	COSTO

UNITARIO
$
	COSTO TOTAL

$

	1
	UNIDAD
	
	RACIONAMIENTO; DESCRIPCION ALMUERZO; OBS: ESP TECNICAS CONFORME ANEXO I - Apéndice A.
	
	

	2
	UNIDAD
	
	RACIONAMIENTO; DESCRIPCION CENA; OBS: ESP TECNICAS CONFORME ANEXO I - Apéndice B.
	
	

	TOTAL DE LA OFERTA (IVA incluido)
	$


SON PESOS (En letras): .……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

PLAZO DE MANTENIMIENTO DE LA OFERTA: SESENTA (60)  días corridos (Art. 5° PBCP).

	
IMPORTANTE: La cotización deberá expresarse con un máximo de DOS (2) decimales.


    ……..…..………………………………

                                                                 F I R M A  Y  A C L A R A C I Ó N
ANEXO III
	DECLARACIÓN JURADA LEY 25.551 “Compre Trabajo Argentino”

LICITACION PUBLICA N°             /2016


El que suscribe, ….………………………...……................................. DNI………….…….………. en nombre y representación de la Firma …………………………………………….………..……, declara bajo juramento que los bienes/servicios ofertados en el presente procedimiento, se encuentran comprendidos dentro de los términos de la Ley N° 25.551, Compre Trabajo Argentino y su reglamentación, Decreto N° 1.600 de fecha 28 de agosto de 2002, por lo que debe ser considerada Nacional, de acuerdo con lo requerido en el artículo 70, inciso g), apartado 3 del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional, aprobado por Decreto N° 893/12. 

.

                                                                            ……..…..………………………………

                                                                          F I R M A  Y  ACLARACIÓN

ANEXO IV

	DECLARACIÓN JURADA SOBRE PROVISIÓN Y / O USO DE BIENES Y / O MATERIALES IMPORTADOS

LICITACION PUBLICA N°            /2016


El que suscribe, ….………………………...……................................. DNI………….…….………. en nombre y representación de la Firma …………………………………………….………..……, declara bajo juramento la siguiente información para fines estadísticos y para el correcto análisis y valoración del desarrollo de los complejos industriales y nacionales, de acuerdo con lo requerido en el artículo 70, inciso g), apartado 4 del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional, aprobado por Decreto N° 893/12.:

Características generales de los productos / materiales importados:

……………………………………………………………………………….…………….………....………………………………………………………………………………………………………..………….…………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………….
BALANZA COMERCIAL

	EJERCICIO
	TOTAL IMPORTACIONES
	TOTAL EXPORTACIONES
	RESULTADO

	ÚLTIMO EJERCICIO CERRADO
	
	
	

	PROYECCIÓN EJERCICIO CORRIENTE
	
	
	


                                                                       ……..…..………………………………                                                                                                                           F I R M A Y ACLARACIÓN
ANEXO V







DECLARACIÓN JURADA DE ELEGIBILIDAD

El que suscribe, ….………………………...……................................. DNI………….…….………. en nombre y representación de la Firma …………………………………………….………..……CUIT, …………………………., con poder suficiente para este acto, DECLARA BAJO JURAMENTO, que la persona cuyos datos se detallan al comienzo, no se encuentra incursa en ninguna de las causales de inelegibilidad previstas en el artículo 86 del Reglamento aprobado por el Decreto N° 893/2012, HASTA TANTO SE DECLARE BAJO JURAMENTO LO CONTRARIO

LUGAR Y FECHA:

                                                                          ……..…..………………………………

                                                                                       F I R M A Y ACLARACIÓN

ANEXO VI
	-Declaración Jurada de habilidad para contratar con el Estado Nacional

	Formulario 13

	Cuit :
	 

	Razón Social, Denominación o Nombre completo :
	 

	Procedimiento de Selección

	Tipo :
	 

	Clase :
	 

	Modalidad
	 

	Número :
	 

	Ejercicio :
	 

	Lugar, día y hora del acto de apertura :
	 

	El que suscribe, con poder suficiente para este acto, DECLARA BAJO JURAMENTO, que la persona cuyos datos se detallan al comienzo, está habilitada para contratar con la ADMINISTRACION PUBLICA NACIONAL, en razón de cumplir con los requisitos del artículo 27 del Decreto 1023/2001  "Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional" y que no está incursa en ninguna de las causales de inhabilidad establecidas en los incisos a) a g) del artículo 28 del citado plexo normativo y sus modificatorios

	RÉGIMEN DE CONTRATACIONES DE LA ADMINISTRACIÓN NACIONAL

	DECRETO 1023/2001

	Art. 27. — PERSONAS HABILITADAS PARA CONTRATAR. Podrán contratar con la Administración Nacional las personas físicas o jurídicas con capacidad para obligarse que no se encuentren comprendidas en las previsiones del artículo 28 y que se encuentren incorporadas a la base de datos que diseñará, implementará y administrará el órgano Rector, en oportunidad del comienzo del período de evaluación de las ofertas, en las condiciones que fije la reglamentación. La inscripción previa no constituirá requisito exigible para presentar ofertas.

	Art. 28. — PERSONAS NO HABILITADAS. No podrán contratar con la Administración Nacional: 

	a) Las personas físicas o jurídicas que se encontraren sancionadas en virtud de las disposiciones previstas en los apartados 2. y 3. del inciso b) del artículo 29 del presente.

	b) Los agentes y funcionarios del Sector Público Nacional y las empresas en las cuales aquéllos tuvieren una participación suficiente para formar la voluntad social, de conformidad con lo establecido en la Ley de Ética Pública, N° 25.188. 

	c) Los fallidos, concursados e interdictos, mientras no sean rehabilitados.

	d) Los condenados por delitos dolosos, por un lapso igual al doble de la condena.

	e) Las personas que se encontraren procesadas por delitos contra la propiedad, o contra la Administración Pública Nacional, o contra la fe pública o por delitos comprendidos en la Convención Interamericana contra la Corrupción.

	f) Las personas físicas o jurídicas que no hubieran cumplido con sus obligaciones tributarias y previsionales, de acuerdo con lo que establezca la reglamentación.

	g) Las personas físicas o jurídicas que no hubieren cumplido en tiempo oportuno con las exigencias establecidas por el último párrafo del artículo 8° de la Ley N° 24.156.

	FIRMA :
	 

	ACLARACIÓN :
	 

	CARÁCTER :
	 

	LUGAR Y FECHA :
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