	

	
	
	
	
	



PLIEGO ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 

Servicio de limpieza del Edificio Águila y locales que ocupa  LADE en Aeroparque

Las tareas a realizar serán como mínimo las que se exprese en las siguientes especificaciones de acuerdo con las características de las oficinas, sectores y elementos que aquellos contengan. Su mención tiene carácter de informativo y no taxativo, debiendo el adjudicatario concretar su servicio de acuerdo con las mejores reglas de arte, aún en aquellos aspectos que, siendo necesario, se haya omitido
1. PERIODO: Desde el perfeccionamiento del contrato por 1 año.
2. SECTOR QUE COMPRENDE: Se trata de las tareas de limpieza en LADE que a continuación se detalla:

EDIFICIO ÁGUILA – Sito en Perú 710 - de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires. 

a. Subsuelo: Patio aire y luz, sala de termotanques y sala de maquinas y Sector Cocina.

b. Planta baja, Entre piso, 1º piso, 2º piso, 3º piso, 4º piso, 5º piso, 6º piso y 7º piso cocina y comedores.

c. 8º piso: Sector Mantenimiento y terraza

d. Baños de Damas y Caballeros pertenecientes a cada piso

e. Escaleras y Halls de cada piso desde Subsuelo al 8º piso 

      LOCALES QUE OCUPA LADE EN AEROPARQUE

3. DETALLES DEL SERVICIO:

Diariamente:

               Mobiliario: plumereado, repaso con franela y/o trapo embebido en producto adecuado a las superficies a limpiar y en caso de ser necesario serán limpiadas con aspiradora; los escritorios serán repasados con trapo humedecido y liquido limpiador para cada superficie; las escaleras deberán ser barridas con escobillón o aspiradas y repasadas con trapo humedecido y lustrado; se limpiaran bronces y chapas de acero inoxidable con liquido limpiador y franela; plumereado de artefactos eléctricos, paredes y muchetas. Aspirado con maquina de pisos alfombrados. Pisos de mármol, mosaico o similar, barrido de escobillón; repaso con trapo humedecido y lustrado, según corresponda a cada tipo de piso.

              Sanitarios, vestuarios y office: limpieza de artefactos sanitarios, desinfección y desodorización, repaso de mamparas divisorias, revestimientos, pisos y azulejos.

              Acera, playa vehicular, guardia, agencia y ascensores: limpieza profunda diaria a partir de las 06:00 horas.

Semanalmente:

              Vidrios de planta baja a la calle: lavado y limpieza por adentro y por fuera, con productos adecuados.

Quincenalmente:

· Inoxidables y bronces: limpieza con productos especiales y lustrados de los mismos incluyendo marquesina del frente del edificio.

· Vidrios: Lavado y limpieza con productos adecuados por adentro del edificio (incluyendo divisores internos de las oficinas)

· Escaleras: lavado a fondo y lustrado.

· Baños y vestuarios: Lavado y encerado de pisos y lavado profundo de revestimiento de paredes, mamparas y sanitarios.

· Pisos de mosaicos, cerámicos y/o similar: Lavado con máquina, encerado y lustrado.

· Mobiliario: Limpieza a fondo y lustrado con productos adecuados.

· Puertas: Limpieza y lustrado con productos adecuados, incluyendo marcos.

Bimensualmente

                Vidrios: Los vidrios de los ventanales que dan al exterior del edificio serán  limpiados por fuera (excepto planta baja que dan a la calle). Incluye los vidrios de ventanales y baños del pulmón del edificio, (patio, aire y luz) 

Se deberá contar los elementos de seguridad necesarios para cumplimentar dichas tareas de limpieza, dado que se trata de trabajos en altura.

A REQUERIMIENTO:   Lavado de alfombras y/o pisos de goma.

PERSONAL: Se deberá contar además, con un supervisor durante los horarios de limpieza que será el responsable de controlar el trabajo, como también el correcto desempeño del personal, deberá además llevar una identificación en su uniforme que lo acredite como tal.

La cantidad de personal, OCHO (8) en total como mínimo, es el acorde para realizar los trabajos asignados, según el siguiente detalle.
EDIFICIO ÁGUILA.
LUNES A VIERNES:

Cuatro (4) personas de  c/u. lunes a viernes de 06:00 a 14:00 hs.
Una (1) persona de lunes a viernes de 10:00 A 18:00 hs. y sábados de 06:00 a 10:00 hs:
SECTOR COCINA:

Una (1) persona de  lunes a viernes de 07:00 a 15:00 hs.

Una (1) persona de  lunes a viernes de 10:00 a 17:00 hs.

LOCAL QUE OCUPA LADE EN AEROPARQUE APROVISIONAMIENTO
Una (1) persona de  lunes a viernes de 13:00 a 21:00 hs.

Los días miércoles 4 hs. En Aprovisionamiento/2 hs. En cargas /2 hs.  En Sucursal

OBSERVACIONES: Ante situación particular de L.A.D.E. podría modificar los horarios de trabajo del personal de limpieza previa coordinación con el adjudicatario.

4. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS PARA LIMPIEZA 
Servicio de limpieza del Edificio Águila y Aeroparque aprovisionamiento de aeronaves y Sectores administrados por el Departamento Alimentación. 

a. Edificios y Cocinas:

Todos los días, previo a la limpieza integral de las oficinas se realizará la recolección de los papeles inútiles, los que serán depositados en un lugar a designar a tal efecto. Barrido de piso, sacando toda mancha existente y repaso con trapo rejilla y franela seca, usando elementos químicos adecuados para cada caso, de las mesas, escritorios, bibliotecas, cristales, sillas, sillones, tapas de fórmica, archivos, es decir, la totalidad de los existentes y los útiles de trabajo respectivos, además repaso exterior de artefactos eléctricos, paredes, techos, zócalos, teléfonos, intercomunicadores, etc.

b. Superficies de Mosaico y Graníticos:

Todos los días se efectuará el barrido previo y luego lustrado general a máquina. Una vez por semana serán lavados previamente al encerado, aplicándose una consistente mano de cera, para mantenerlo siempre con su brillo natural.

c. Baños, Toilettes y Mingitorios:

Se efectuará la limpieza todos los días y el lavado general a fondo de la totalidad de los artefactos sanitarios, azulejos, espejos, desinfección de los inodoros y rejillas de desagüe con fluido desinfectante, repaso exterior de artefactos eléctricos, paredes, techos, puertas zócalos, ventanas y lavados de pisos. Semanalmente desarme de rejillas y limpieza de depósitos de residuos.
d. Alfombra:

Aspirado a diario de todas las superficies alfombradas del edificio con aspiradoras industriales, lavado y quitado de todas las manchas existentes con elementos o máquinas adecuadas cuando así también lo requiera L. A. D. E.
e. Vidrios, Cristales y Cortinas Americanas:


Diariamente, repaso de los cristales de los escritorios y puertas de acceso una vez por semana lavado de los vidrios (interior y exterior) de los ventanales internos y externos. Quincenalmente serán limpiadas por su parte inferior las vítreas de los escritorios y vidrios de mamparas.
f. Escritorios, Muebles y Puertas con Revestimientos:

Se limpiarán diariamente con productos químicos no abrasivos.
g. cielorrasos y paredes:

Se mantendrán continuamente en perfecto estado de limpieza, sin recurrir a productos que deterioren la pintura.
h. Cocinas:

Limpieza diaria de carácter general del local, incluyendo vajilla y utensilios de cocina. Encerado y lustrado semanal de pisos o a requerimiento.

Limpieza diaria de cocinas, piletas y mesas de acero inoxidable con productos químicos no abrasivos 
i. Papeleros Metálicos de Oficinas:

Diariamente, posterior al vaciado de papeles se limpiarán interior y exterior con rejilla húmeda y franela seca, manteniéndolos en impecable estado de limpieza, reponiendo a diario todas las bolsas de polietileno correspondiente.

j. Marcos de Puertas y Ventanas:

Limpieza semanal con productos adecuados, de forma tal que queden en perfecto estado de limpieza, debiendo ser plumereados diariamente.
k. Muebles de Tapicería (sillones, sillas, etc.):

Limpieza integral y mantenimiento diario del tapizado de cuero o tela del total de los muebles existentes con productos químicos adecuados que no afecten ni deterioren su estructura.
l. Herrajes de bronce, artefactos de iluminación, elementos contra incendio:

Serán tratados con sustancias químicas adecuadas a fin de mantenerlos en perfecto estado de conservación y presentación. Esta tarea se realizará como mínimo dos (2) veces por semana, repasándose los elementos diariamente.
m. Pisos de cemento de los distintos sectores: 

Serán barridos diariamente y una vez por semana se tratarán con productos desengrasantes y se lavarán con máquinas de acción circular con cepillo duro, debiendo estar permanente en perfecto estado de limpieza. 
n. Artefactos Eléctricos: 

Quincenalmente o cada vez que su estado lo requiera, se efectuará la limpieza profunda interior y exterior y desarmado y armado de cada uno de ellos. Diariamente se procederá al repaso exterior con rejilla húmeda y franela seca o empleando limpia metales cuando corresponda en todos los locales.
o. Adornos y Objetos de Arte: 

Todos los días deberán ser repasados con franela húmeda. 
p. Revestimientos de Madera:

Diariamente serán repasados con gamuza y cuando su estado lo requiera se aplicará una mano de lustra muebles.
q. Escaleras Principales y Secundarias:

Diariamente se efectuará la limpieza a fondo de las partes constitutivas de las mismas con agua jabonosa procediéndose luego a su secado. Los descansos, paredes y zócalos serán encerados y lustrados. Repaso diario con gamuza de los pasamanos. 
r. Materiales y Maquinas:

Para la perfecta prestación del servicio requerido, el adjudicatario contará con la cantidad suficiente de materiales, siendo estos artículos de primera calidad y de reconocida marca en plaza desodorantes en aerosol, polvo limpiador, limpiavidrios, trapo rejilla, lustra muebles, insecticidas, detergentes, hipoclorito concentrado, limpia alfombras, desodorantes para baños, trapo de piso, papel higiénico, papel seca manos tipo una hoja, desinfectante, soda cáustica, jabón en polvo, jabón líquido para baño, porta pastillas con su correspondiente pastilla desodorante para inodoros, productos especiales para limpieza de inodoros, cera, bolsas de residuos de diferentes tamaños y todos aquellos que sirvan para lograr un adecuado y eficiente servicio, cumpliendo en todos los casos las exigencias de primera calidad.
La  reposición del papel higiénico, las toallas de papel y el jabón líquido en los baños, los  que estarán a cargo de la empresa adjudicataria, deberán reponerse en forma ininterrumpida, sin permitir la falta de estos elementos en ningún momento.

Además para cada tipo de servicio se aplicará únicamente el producto específico destinado a tal fin, quedando prohibido el empleo de sucedáneos de inferior calidad.

Bajo ningún concepto se aceptará el uso de productos o materiales que atenten contra la conservación del edificio, muebles y la salud del personal o del público en general; el Organismo Contratante se reserva el derecho de rechazar todos aquellos que no cumplan dichas condiciones.
Deberá contar con un stock mínimo de artículos de limpieza que permita que bajo ningún concepto falte algún tipo de material, motivo por el cual en ninguna circunstancia deberá llegar a cero, contando para ello un depósito para el resguardo del material, el que será provisto en calidad de préstamo por este Organismo.

Los elementos mecánicos, aspiradoras (industriales y manuales), lustradoras, lustra aspiradora, lava alfombras, etc., serán los necesarios para el correcto funcionamiento del servicio que se licita.
Las bolsas de polietileno para recipientes de residuos, se cambiarán diariamente en despachos, oficinas y baños. 

El adjudicatario tomará los recaudos de seguridad necesarios para evitar accidentes al hacer la limpieza en lugares poco accesibles y/o en altura (arneses, lingas, cuerdas de seguridad, casco, etc.). L. A. D. E. verificará periódicamente la calidad y cantidad de todos los elementos solicitados. 
Formas de realizar la limpieza:

Al realizar la limpieza se deberá garantizar la no elevación de polvo en suspensión y que no se viertan líquidos abrasivos en el equipamiento, retiro de papeles de los cestos y depósitos, limpieza y lustrado del mobiliario, limpieza de vidrios y azulejos / cerámicos, con líquidos limpia vidrios, limpieza y lustrado de ceniceros limpieza de la totalidad de las sillas y sillones. 

Se extremarán los recaudos a fin de no producir deterioros en los equipamientos y/o infraestructura, utilizando los elementos adecuados a cada tarea, siendo responsable la empresa contratada por los daños ocasionados por el personal a su cargo, no pudiendo alegar desconocimiento.
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE COCINA Y COMEDORES
MATERIALES:  

•
Agua segura 

•
Cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso 

•
Detergente 

•
Desinfectante 
FRECUENCIA:   Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará después de terminar las operaciones o cada vez que se considere necesario.   
PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 

•
Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plástico, guantes y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos. 

•
Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfección. 
PROCEDIMIENTO: 

•
Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de productos. 

a.
Trapos y paños: 

1. Enjuagar con suficiente agua hasta que salga todo el detergente acumulado 

2. Sumergir en la solución desinfectante y dejar actuar  de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos. 

3. Enjuagar con abundante agua y retuérzalos. 

4. Dejar secar en el lugar correspondiente. 

	
	LISTADO DE PRODUCTOS LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
	
	
	 
	

	
	Tipo 
	Principio Activo 
	
	Habilitaciones /Número 
	Uso* 
	Donde 
	Concentración de uso** 
	Tiempo** 
	Temperatura** 
	Preparación** 
	

	
	Desinfectante Clorado 
	Cloro  
	
	ASSAL 1213, 
SENASA 345, INAL 252 
	Desinfectante 
	Pisos  elaboración 
	100 ppm 
	1 minuto 
	Ambiente 
	8 ml de en 10 litros de agua segura 
	

	
	
	
	
	
	
	Baños y vestuarios 
	100 ppm 
	1 minuto 
	Ambiente 
 
	8 ml de en 10 litros de agua segura 
	

	
	Limpiador Alcalino clorado 
	Hidróxido de sodio, 
hipoclorito de sodio 
	
	ASSAL 1213, 
SENASA 345, INAL 252 
	Limpiador 
	Equipo 1 elaboración 
	1% v/v 
	5 minutos 
	45°C 
	100 ml 

en 10 litros de agua segura 
	

	
	Limpiador Acido 
	Acido Fosfórico  
	
	ASSAL 1213, 
SENASA 345, INAL 252 
	Limpiador 
	Equipo 2  elaboración y envasado 
	5% v/v 
	5 minutos 
	45°C 
	500 ml 
en 10 litros de agua segura 
	

	
	Desinfectante Quat 
	Amonio 
cuaternario  
	
	ASSAL 1213, 
SENASA 345, INAL 252 
	Desinfectante 
	Equipos 1 y 
2, pisos, mesadas elaboración 
	2,5% v/v 
	1 minuto 
	Ambiente 
	250 ml 

en 
10 litros de agua segura 
	

	
	Limpiador Neutro 
	Tensioactivos aniónicos 
	
	ASSAL 1213, 
SENASA 345, INAL 252 
	Limpiador 
	Pisos elaboración 
	0,5% v/v 
	5 minutos 
	45°C 
 
	50 ml  en 10 litros de agua segura 
	

	
	Desinfectante 
Alcohol / amonio cuaternario 
	Alcohol 70° / 
Amonio cuaternario 
	
	ASSAL 1213, 
SENASA 345, INAL 252 
	Desinfectante 
	Mesadas 
	Listo para usar 
	1 minuto 
	Ambiente 
	No requiere 
	

	
	Limpiador Acido 
	Acido Peracético  
	
	ASSAL 1213, 
SENASA 345, INAL 252 
	Desinfectante 
	Cañerias de equipos 
	1,5%  v/v 
	2 minutos 
	Ambiente 
	150 ml
en 10 litros de agua segura 
	

	
	Acido  
	Acido Fosfórico  
	
	ASSAL 1213, 
SENASA 345, INAL 252 
	Limpiador  
	Baños 
	1% v/v 
	5 minutos 
	45°C 
 
	100 ml  
en 10 litros de agua segura 
	

	*LIMPIADOR, DESINFECTANTE. 
** DE ACUERDO A LAS INTRUCCIONES DE USO DEL FABRICANTE. 
	
	
	


LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS
MATERIALES:  
· Agua segura 
· Escobas , cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso 
· Detergente 
· Desinfectante 
FRECUENCIA:   Se realizará  después de terminar las operaciones, o cada vez que se considere necesario. 
PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 
· Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este completamente parada. 
· Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plástico, guantes y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos. 
· Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfección. 
PROCEDIMIENTO: 

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de productos. 

2. Retirar los equipos y muebles de  la pared antes de iniciar la limpieza (si es posible). 

3. Desconectar equipos. 

4. Recoger y desechar los residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad que estén presentes en el lugar que se va a limpiar. Barrer debajo y alrededor de los equipos, mesadas, estanterías, etc. Utilizar cepillo de mano en donde la escoba no alcanza 

5. Recoger la basura y depositarla en los cestos correspondientes, retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas, y llevarlas al depósito de desechos correspondientes, para que luego estos sean lavados y desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente, antes de volver a colocarse. 

6. Luego humedecer con agua el piso del área a limpiar. 

7. Agregar la solución del detergente, dejarlo actuar  de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos y limpiar con escoba o cepillo.  

8. Enjuagar con agua y retirar el exceso de agua. 

9. Secar el piso con un escurridor. 

10. Humedecerlo nuevamente. 

11. Agregar  la solución de desinfectante, dejarla actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos. 

12. Enjuagar con agua si es necesario. 

13. Escurrir, y dejar secar. 

14. Colocar los cestos limpios y desinfectados y con bolsas limpias en su lugar habitual. 

15. Volver a colocar los equipos y mesas en el lugar habitual. 

16. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE PAREDES

MATERIALES:  

•
Agua segura 

•
Escoba, cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso 

•
Detergente 

•
Desinfectante  

FRECUENCIA: Se realizará  después de terminar las operaciones, o cada vez que se considere necesario. 

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 

•
Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este completamente parada 

•
Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plástico, guantes y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos. 

•
Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfección. 

PROCEDIMIENTO: 

1.
Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de productos. 

2.
Humedecer las paredes 

3.
Aplicar la solución de detergente con una escoba o  cepillo y limpiar desde la parte superior hacia la inferior y luego de manera circular de tal forma de acceder a todos los lugares. 

4.
Enjuagar de arriba hacia abajo con agua y dejar escurrir 

5.
Desinfectar  con la solución de desinfectante y dejar actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos. 

6.
Enjuagar con agua de ser necesario.  

7.
Escurrir y dejar secar 

8.
Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE ABERTURAS

MATERIALES:  

•
Agua segura 

•
Cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso 

•
Detergente 

•
Desinfectante 

FRECUENCIA: Se realizará  después de terminar las operaciones, o cada vez que se considere necesario. 

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 

•
Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este completamente parada. 

•
Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plástico, guantes y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos. 

•
Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfección. 

PROCEDIMIENTO: 

1.
Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de productos. 

2.
Humedecer las aberturas con agua con ayuda de un trapo 

3.
Colocar la solución de detergente con un cepillo o esponja, dejar actuar de acuerdo a las instrucciones del listado de productos  y limpie desde la parte superior hacia la inferior. 

4.
Enjuagar de arriba hacia abajo con agua y dejar escurrir 

5.
Desinfectar  con la solución desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las instrucciones del listado de productos. 

6.
Enjuagar con agua de ser necesario.  

7.
Escurrir y dejar secar 

8.
Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.
LIMPIEZA DE TECHOS

MATERIALES:  

•
Escobillón para techos 

•
Escoba 

FRECUENCIA:   Se realizará  después de terminar las operaciones o cada vez que se considere necesario. 

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 

•
Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este completamente parada. 

•
Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza.  

PROCEDIMIENTO: 

1.
Pasar el escobillón  por el techo, para quita las telas de araña y suciedad que pueda estar. 

2.
Barrer del piso la suciedad que pudo haber caído y colocarlas en los cestos de residuos correspondientes. 

3.
Si las bolsas de los cestos están llenas, retirar los cestos, sacar las bolsas, cerrarlas, y llevarlas al depósito de residuos correspondientes, para que luego sean lavados y desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente, antes de volver a utilizarse 

4.
Colocar en cestos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias de ser necesario
LIMPIEZA DE DRENAJES

MATERIALES:  

•
Agua segura 

•
Cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso 

•
Detergente 

•
Desinfectante 

•
Destapa cañerías 

FRECUENCIA  Se realizará  después de terminar las operaciones o cada vez que se considere necesario. 

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 

•
Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este completamente parada 

•
Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plástico, guantes y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos. 

•
Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza  y desinfección. 

PROCEDIMIENTO: 

1.
Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de productos. 

2.
Quitar todo residuo grosero que este contra las rejillas 

3.
Aplicar un chorro de agua caliente para que todo  el residuo que haya quedado se elimine. 

4.
Retirar las rejillas, lávelas con agua caliente. 

5.
Aplicar la solución de detergente y enjuagar de ambos lados. 

6.
Si es necesario utilizar el producto para destapar cañerías, una vez por semana, indicado en el listado de productos.  

7.
Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE EQUIPOS

MATERIALES:  

•
Agua segura 

•
Cepillos, espátulas, esponjas, fibras, escurridor y trapos. 

•
Detergente 
•
Desinfectante 

FRECUENCIA  Se realizará  después de terminar las operaciones o cada vez que se considere necesario. 

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 

•
Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este completamente parada. 

•
Se deben cubrir adecuadamente tableros, motores e instrumentos si los hubiere con bolsas de polietileno para proteger al operario de eventuales daños físicos y evitar la entrada de agua en motores, engranajes y otros sitios riesgosos 

•
Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plástico, guantes y lentes de seguridad, evitando  en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos. 

•
Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfección. 

PROCEDIMIENTO: 

1.
Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de productos 

2.
Retirar de los equipos los restos de alimentos u otro cualquier residuo antes de comenzar el proceso de limpieza y desinfección y colocarlos en los cestos correspondientes.  

3.
Si las bolsas de los cestos están llenas, retirar los cestos, sacar las bolsas, cerrarlas, y llevarlas al depósito de residuos correspondientes, para que luego sean lavados y desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente, antes de volver a utilizarse 

4.
Desconectar los equipos y proteger  la toma eléctrica si es necesario. 

5.
Retirar los equipos de  la pared antes de iniciar la limpieza. 

6.
Desarmar los equipos que lo permitan y colocar las partes en un recipiente. 

7.
Enjuagar con agua  

8.
Aplicar la solución detergente y dejar actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos. 

9.
Limpiar con un cepillo o fibra hasta que salga todo el material incrustado. 

10. Enjuagar con agua. 

11. Las partes pequeñas (cuchillas, etc.) sumergirlas en una solución desinfectante, dejar actuar  de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos, enjuagar con agua de ser necesario, escurrir   y dejar secar según corresponda. 

12. Para el resto del equipo agregar desinfectante, dejar actuar  de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos, enjuagar con agua (si corresponde), escurrir  y dejar secar. 

13. Armar nuevamente el equipo
14. Reubicarlos en sus lugares correspondientes y reconectarlos 

15. Colocar en cestos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias si es necesario. 

16. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.
EQUIPOS:
Se deberán incluir Freezer de pollos/cerdo, pescados, de muestras testigo, de carnes x 2, de catering aéreo, de vegetales.

Heladeras de tránsito, batidoras, balanza, dispenser de agua, horno panadero, hornos y anafes, troley y carros transportadores.

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE MESADAS

MATERIALES:  

•
Agua segura 

•
Cepillos, espátulas, esponjas, fibra, escurridor y trapos. 

•
Detergente 

•
Desinfectante 

FRECUENCIA: Se realizará  después de terminar las operaciones o cada vez que se considere necesario. 

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 
 

•
Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este completamente parada. 

•
Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plástico, guantes y lentes de seguridad, evitando  en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos. 

•
Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfección. 

PROCEDIMIENTO: 

1.
Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de productos 

2.
Retirar de las mesadas  los restos de alimentos u otro cualquier residuo antes de comenzar el proceso de limpieza y desinfección y colocarlos en los cestos correspondientes.  

3.
Si las bolsas de los cestos están llenas, retirar los cestos, sacar las bolsas, cerrarlas, y llevarlas al depósito de residuos correspondientes, para que luego sean lavados y desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente, antes de volver a utilizarse 

4.
Retirarlas de la pared si es posible. 

5.
Humedecer la superficie 

6.
Limpiar con una esponja y /o fibra  con la solución detergente, dejar actuar  

7.
Enjuagar y dejar secar. 

8.
Humedecer un paño limpio y seco con la solución del desinfectante y pasarlo por la mesada, dejarlo actuar de acuerdo a las instrucciones de la lista de producto. 

9.
Enjuagar con agua si es necesario o  dejar secar  directamente según lo conveniente 

10. Una vez secas reubicarlas  en sus lugares correspondientes. 

11. Colocar en cestos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias si es necesario 

12. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CAMARAS

MATERIALES:  

•
Agua segura 

•
Escoba, cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso 

•
Detergente 

•
Desinfectante 

FRECUENCIA:   cada vez que se considere necesario. 

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 

•
Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este completamente parada. 

•
Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plástico, guantes y lentes de seguridad, evitando  en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos. 

•
Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfección. 

PROCEDIMIENTO: 

Cámara llena (Diario): 

1.
Durante las operaciones y al final de las mismas mantener el piso limpio y libre de desperdicios. 

2.
Barrer el piso y recoger  la basura y depositarla en los cestos correspondientes. 

3.
Retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos cuando estas estén llenas o al finalizar las operaciones, cerrarlas y llevarlas al depósito de desechos de la planta, para que sean lavados y desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente, antes de volver a utilizarse. 

4.
Colocar los cestos limpios y desinfectados con bolas nuevas y limpias si corresponde. Cámara vacía (cuando corresponda): 

1.
Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de productos 

2.
Desconectar el equipo 

3.
Descongelar (si corresponde) 

4.
Retirar los restos de alimentos u otro cualquier residuo antes de comenzar el proceso de limpieza y desinfección y colocarlos en los cestos correspondientes. 

5.
Lavar fuertemente techos, paredes y pisos con agua y la solución de detergente. 

6.
Lavar aberturas y estanterías con la solución de detergente. 

7.
Enjuagar con agua tibia de arriba hacia abajo, eliminar restos de solución de limpieza, inspeccionar y repasar los lugares con restos no eliminados, y enjuagar nuevamente las áreas repasadas.  

8.
Escurrir  el agua eliminando la que queda estancada en superficies planas y pisos con escurridor limpio. 

9.
Retirar todos los elementos de limpieza del sector y aplicar la solución del desinfectante y dejar actuar de acuerdo a las instrucciones  de la lista de productos 

10. Enjuagar con agua de ser necesario. 

11. Escurrir y dejar secar. 

12. Encender nuevamente el equipo o dar aviso al encargado de esta tarea. 

13. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE DEPOSITOS

MATERIALES:  

•
Agua segura 

•
Escobas, pala, escoba de techo, cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso 

•
Detergente 

•
Desinfectante 

FRECUENCIA: Se realizará  después de terminar las operaciones o cada vez que se considere necesario. 

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 

•
Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este completamente parada. 

•
Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plástico, guantes y lentes de seguridad, evitando  en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos. 

•
Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfección. PROCEDIMIENTO: 

Diario: 

1.
Durante las operaciones y al final de las mismas barrer el piso y mantener las mesas  y balanzas limpias mientras no se utilicen. 

2.
Recoger  la basura y depositarla en los cestos correspondientes. 

3.
Retirar los cestos, y quitar las bolsas con residuos cuando estas estén llenas o al finalizar las operaciones, cerrarlas y llevarlas al depósito de desechos de la planta, para que luego sean lavados y desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente, antes de volver a ser utilizados. 

4.
Colocar nuevamente los cestos con bolsas nuevas y limpias 

Semanal:  

1.
Preparar las soluciones de limpieza y desinfección de acuerdo a la tabla de productos. 

2.
Retirar todos los productos de las estanterías 

3.
Pasar el escobillón por el techo 

4.
Limpiar las estanterías, quitando todo el polvo. 

5.
Quitar todo residuo grosero del piso y estantes y  deposítela en los cestos correspondientes 

6.
Retirar las bolsas de los cestos, llevarlas al área de desechos correspondiente, para que luego sean lavados y desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente 

7.
Humedecer el piso del depósito con agua. 

8.
Agregar a la solución de detergente con la ayuda de una escoba, dejar actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos 

9.
Enjuagar con agua  

10. Aplicar la solución desinfectante, dejar actuar  de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos.
11. Enjuagar con agua si es necesario. 

12. Escurrir y dejar secar al aire.
13. Colocar los productos nuevamente 

14. Colocar nuevamente los cestos con bolsas nuevas y limpias 

15. Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en su lugar correspondiente.
*Nota: L+D es limpieza y desinfección
s.  Retiro de la basura: 

El Adjudicatario deberá efectuar el retiro de la totalidad de los residuos, cajas y basura acumulada en todos los sectores, inclusive la que se origine en forma diaria, colocándola en contenedores adecuados y habilitados a tal fin, debiendo contar con el personal y equipamiento necesario para su traslado, siendo responsabilidad del adjudicatario el cumplimiento de las normas que sobre el particular estén en vigencia por las autoridades competentes. Asimismo, retirará las bolsas con residuos y se repondrá una nueva en cada uno de los recipientes correspondientes.

t. Indumentaria del personal:

 El personal deberá estar uniformado, preferentemente con guardapolvo, utilizar zapatos de goma o botas de goma, guantes y barbijo (este último cuando por la tarea que realice el operario sea necesario).
u. Personal:

Se destaca, la exigencia de una excelente conducta del personal, (trato, reserva, aliño). El incumplimiento de esto será motivo suficiente para la no aceptación de la persona en cuestión, debiendo el adjudicatario proceder a su relevo en un término de CUARENTA Y OCHO 48 Horas.  

v. Asistencia del personal de operarios y supervisores:

El personal de operarios deberá registrar su ingreso y egreso ante la autoridad aeronáutica en el lugar donde presta servicio, quien dejará constancia de los datos correspondientes (Apellido, Nombre, fecha y Hora) en el cuaderno de registro de asistencia del Adjudicatario.

w. Personal destinado al Departamento Alimentación:
El personal deberá además, de acuerdo a las necesidades del Organismo, realizar tareas de lavado y secado de vajilla debiendo cumplir con las normas de higiene que se indicarán por personal responsable del Área de catering del Departamento Alimentación, debiendo realizar además el ordenamiento del mismo en los cajones, alacenas y sectores destinados al agrupamiento del material.

5. CARACTERÍSTICAS DEL PERSONAL

PERSONAL ALTAMENTE CALIFICADO, CAPACITADO
El personal asignado a las tareas de limpieza deberá contar con el Certificado de buena conducta de fecha actualizada, expedido del Ministerio de Justicia y Derechos Humanos – REGISTRO NACIONAL DE REINCIDENCIA-CERTIFICADO DE ANTECEDENTES PENALES

Asimismo el personal asignado al Departamento Alimentación deberá contar con la Libreta Sanitaria, otorgada por Hospital Municipal y deberá contar con el adiestramiento necesario para prestar el servicio de conformidad a las exigencias y técnicas de limpieza y desinfección de las instalaciones  de cocinas  para la elaboración de servicios de catering y comidas en general. El catering aéreo implica volúmenes de producción  altos  y condiciones especiales de profilaxis de conformidad a lo determinado en el Capítulo IV de la Organización Mundial de Salud. 

Asimismo se mencionan a título informativo para su cumplimiento los párrafos que componen el Anexo mencionado

6. RECOMENDACIONES GENERALES.
           Todas las medidas de limpieza y desinfección y control del personal se complementan con:

· Control de transito de materiales extraños a la planta.

· Registro de ingreso y egreso del personal por parte de LADE, independientemente del control de la empresa prestataria.

· Disposición adecuada de todos los desperdicios.

· Mantenimiento de las condiciones de ventilación.

· Provisión permanente de todos los equipos y sustancias para la limpieza y desinfección.  
Para cada caso particular, se elaborara un manual de limpieza y desinfección en el cual se especificaran para cada área:

· Métodos de limpieza y desinfección a emplear.

· Frecuencia de la limpieza según necesidades.

· Nivel de limpieza requerido y materiales para ejecutarla.

· Agentes químicos a utilizar: concentraciones, limitaciones para su uso e instrucciones de manejo.

· Periodos de rotación de sustancias químicas.

· Instrucciones para el mantenimiento, cuidado y limpieza de los equipos y utensilios.

  Programa y planillas de registros de limpieza y desinfección.

Comprende la limpieza general, atendiendo las necesidades según el volumen de operaciones, la ubicación de la planta y otras condiciones particulares y con énfasis en:

· Limpieza de paredes, pisos y techos.

· Descontaminación ambiental.

· Desinfección local.

· Periodicidad de las verificaciones.

          Asimismo se asignara un sector de las instalaciones de un área debidamente adecuada para el almacenamiento de todos los materiales, equipos, agentes químicos y utensilios necesarios para la desinfección los cuales permanecerán en un área diseñada para su uso exclusivo con este fin y claro esta, separada de las áreas del proceso de alimentos.

7. FERIADOS Y EXCEPCIONES: 
Los días patrios, feriados de ceremonias a requerimiento del Organismo Fiscalizador.

En caso de huelga o emergencia comprobadas el servicio se prestará con las disminuciones del caso.

8. ESTIMACIÓN PRESUPUESTO: 
El precio cotizado incluirá mano de obra con todas y cada una de las cargas sociales e impositivas, todos los elementos necesarios como por ejemplo maquinarias, productos químicos, artículos de limpieza, jabones, desodorantes para inodoros, etc. Por lo tanto el oferente deberá incluir en su cotización todos los costos directos e indirectos de materiales, maquinarias y mano de obra con IVA incluido.    
9. DISTRIBUCION DEL PERSONAL:

Las tareas de limpieza se realizarán los días hábiles en horarios  indicados en el presente anexo. El oferente deberá presentar junto a su propuesta un plan que incluya la programación y la distribución del personal para la realización de las tareas de carácter general y especial, de manera de facilitar el control y cumplimiento de las obligaciones asumidas por el adjudicatario, L. A. D. E. se reserva el derecho de reprogramar los horarios que estime convenientes de acuerdo a las necesidades, las que serán comunicadas a la firma adjudicataria con debida antelación.
10. CONDUCCIÓN DE LAS PRESTACIONES:
La adjudicataria en caso de no dirigir su titular o titulares en forma personal, la prestación deberá designar un representante con amplias facultades que le permitan decidir, en su nombre sobre situaciones que se susciten respecto a la relación contractual con el L.A.D.E., en todos sus aspectos. 
En forma permanente, el representante coordinará juntamente con L.A.D.E. las tareas realizadas

11. RESPONSABILIDAD:

El Adjudicatario será responsable ante  L.A.D.E. de todos los actos de su personal y responderá por cualquier anomalía que se produzca durante el lapso en que se cumplan las tareas respectivas.

12. CUIDADO DEL EDIFICIO Y COMPONENTES:

Toda rotura o desaparición de elementos que se produzcan como consecuencia comprobada de los trabajos de referencia, será responsabilidad del Adjudicatario, quien repondrá los elementos rotos o faltantes, a nuevo y dentro de los dos (2) días de haber sido notificado. En cuanto a los elementos deteriorados, su adecuada reparación deberá realizarse en el menor lapso posible, el cual no podrá superar en ningún caso los siete (7) días hábiles. Dichos elementos deberán ser retirados en el término de cuarenta y ocho (48) horas de notificada la novedad. Transcurridos los plazos indicados precedentemente L. A. D. E., se encontrará facultado para proceder por su propia cuenta, a la reparación o reposición, haciendo cargo al Adjudicatario por los gastos correspondientes.

13. SERVICIO DE EMERGENCIA:

Los días patrios y feriados de ceremonia en  L. A. D. E., funcionará un servicio de emergencia durante el día, y en el caso de ceremonia durante el horario de la misma según sea convenido oportunamente con el ÓRGANO FISCALIZADOR. El servicio de emergencia mientras no sea requerido deberá actuar permanentemente en el mantenimiento de la limpieza del piso y pasillos de mayor circulación.

14. ORGANO FISCALIZADOR:

El ÓRGANO FISCALIZADOR será L. A. D. E. quien efectuara el control del personal y las actividades a realizar por la empresa de limpieza conforme a los requisitos establecidos.

15. DOCUMENTACIÓN A PRESENTAR CON LA OFERTA.
 CERTIFICADO DE VISITA: 
Los Oferentes deberán visitar, antes de efectuar su Oferta, los lugares donde prestarán los Servicios, con la finalidad de evaluar la magnitud de los sitios a limpiar, determinar la distribución de turnos por grupos de trabajos como así también poder estimar el consumo de materiales de limpieza, tipo y cantidad de maquinarias a utilizar para realizar en forma eficiente el servicio de bachero y limpieza.

La visita se coordinará con la División Mantenimiento sito en Perú 710 8vo. piso en el horario de 08:30 a 11:30 hs  teléfono  5129-9128 quien entregara el correspondiente certificado de visita

En tal oportunidad solicitarán al personal de la U.O.C. todos los datos que consideren necesarios para hacer su cotización 

No obstante se recuerda, que cualquiera sean sus dudas, las aclaraciones sobre las mismas deberán recabarse por escrito ante el Organismo Licitante dentro del plazo que se haya establecido para ello en el Pliego Único de Bases y Condiciones Generales.
Certificado de Libre Deuda de Obra Social: 

Extendido por la misma con relación a los aportes y contribuciones de la Ley Nº 22.269, donde conste además cumplimiento de lo establecido en el artículo 43 de la referida Convención Colectiva de Trabajo Nº 281/96 prorrogado y actualizado por el CCT Nº 74/99 y Resolución 641/07 y 199/2008.

Certificado de Habilitación Municipal.

Se deberá adjuntar copia del certificado de Habilitación Municipal en el cual se puede observar que la empresa se encuentra habilitada para prestar este tipo de servicio.

La no presentación de la documentación requerida dentro de los plazos establecidos  dará lugar a la desestimación de la oferta, sin más trámite, y la adjudicación al oferente designado con número de mérito dos (2), el que contará con el mismo plazo para presentar la documentación de referencia, y así sucesivamente, para proceder a la adjudicación definitiva.

b).   DOCUMENTACION A PRESENTAR CON LA  POSTERIORIDAD A LA ADJUDICACIÓN
Una vez recibida la comunicación de adjudicatario, y dentro de los diez (10) días corridos, deberá presentar: 
Un listado con la nómina del personal que prestará servicios y su reemplazo en caso de ser necesario, que incluya, Nombre y Apellido, DNI y Domicilio. 

Certificado de buena conducta de fecha actualizada, expedido el Ministerio de Justicia y Derechos Humanos – REGISTRO NACIONAL DE REINCIDENCIA-CERTIFICADO DE ANTECEDENTES PENALES.

Copia de la póliza de cobertura ART de cada uno de la nómina del personal afectado a las tareas de limpieza. 
Libreta Sanitaria del personal que realizará la limpieza en la cocina.
FIRMA DEL OFERENTE
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