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PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES
LISTADO DE ARTÍCULOS MÍNIMOS QUE DEBERÁ TENER EL OFERENTE PARA LA REALIZACIÓN DEL SERVICIO

	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


SERVICIO DE BUFFET  I.F.E.

A. FINALIDAD
En el presente Pliego se establecen las condiciones técnicas para prestación del servicio de buffet, en el INSTITUTO DE FORMACION EZEIZA cito en Autopista Tte. Gral. Ricchieri Km 5 1/2 – Partido de José María EZEIZA – Prov. de Bs. As. entre el 15 de diciembre 2016 y el 15 de diciembre de 2017  inclusive.
El Adjudicatario deberá realizar todas las tareas y provisiones especificadas y todas aquellas que sin estar expresamente indicadas, resulten necesarias para que el Servicio de Buffet cumpla su fin, sin costo adicional para el Instituto de Formación Ezeiza.
B. JUSTIFICACIÓN

El motivo por el que se solicita una Contratación de Servicio de Buffet es para cumplir con el servicio de cafetería y comida para el personal que se desempeña en el Instituto de Formación Ezeiza o incluido por el sistema de racionamiento y habida cuenta que el no dispone de personal especializado para el desarrollo de las tareas mencionadas, cumpliendo además con las normas vigentes del Gobierno de la provincia de Buenos Aires para este tipo de actividad.
1. INSPECCIÓN DEL SERVICIO Y CONTROL DE LOS PRODUCTOS
1.1. La calidad de las tareas realizadas serán supervisadas por personal idóneo del Grupo Base, quien controlara todas las cuestiones concernientes a la calidad del servicio, correcta ejecución del mismo y verificación del cumplimiento del Pliego de Especificaciones Técnicas.
1.2. El Escuadrón Sanidad debera comprobar el estado de los productos que se expendan, así como retirar muestras de ellos para someterlos a análisis bromatológicos, sin perjuicio de toda otra verificación que resuelva sobre los mismos. 
El Adjudicatario será civil y penalmente responsable en todo momento por la comercialización de alimentos (sólidos y líquidos),  de plazo vencido y/o en estado no apto para el consumo.

D. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
2. MODALIDAD DEL SERVICIO DE BUFFET.

2.1. El Oferente deberá cotizar además del canon por la exclusividad por el derecho de explotación del Buffet, lo especificado en la planilla donde de se detallan los artículos que deberá expender como mínimo el adjudicatario  – ANEXO BRAVO, indicando en ella los precios de cada uno de los renglones y en el caso de tener que actualizar el valor de alguno de los renglones, gestionará mediante nota a la División Economía, justificando en el mismo fehacientemente el reclamo, quien dará o no su aprobación.

Los precios deberán ser exhibidos al público en listas que estarán avaladas y rubricadas por el Adjudicatario y el Jefe de División Economía.
2.2. Deberá contar con todos los elementos mencionados en ANEXO ALFA necesarios para la preparación de alimentos según detalle en ANEXO BRAVO, como así también con las mesas y sillas necesarias para la atención al público.
2.3. El horario de atención al público, será de Lunes a Viernes,  en el horario de 07:00 a 16:00 horas, brindando el servicio de comidas hasta el horario fijado precedentemente.

La atención deberá ser permanente durante la vigencia del contrato, no admitiéndose interrupción alguna por vacaciones u otras causas.
3.  LOCALES, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO
3.1. La adjudicataria  podrá incorporar máquinas y/o equipos de su propiedad a fin de optimizar la prestación de los servicios, debiendo comunicar esta novedad por nota rubricada por el responsable de la empresa, detallando en la misma la cantidad de equipos a instalar y su consumo promedio, a los fines que el Jefe de Grupo Base, preste su aprobación o bien indique los trabajos necesarios hacer, para que esto no afecte el suministro eléctrico del Edificio.

Estos elementos una vez cumplido el plazo del servicio, podrán ser retirados presentando la citada nota, la que debe estar conformada por el Jefe de División Economía .

Asimismo toda mejora en la infraestructura que el adjudicatario quiera efectuar, deberá ser evaluada y aprobada por el Jefe de División Proyecto Control de Obras, siendo esta sin costo para el Instituto de Formación Ezeiza.

3.2. La División Economía podrá requerir a la adjudicataria el reemplazo de cualquier elemento de propiedad de aquella que a su solo juicio no observe las condiciones de calidad, higiene y/o conservación apropiada para esta clase de servicios, como así también la decisión de si se ajustan o no a dicho objetivo.

3.3. Quedará exclusivamente a cuenta del adjudicatario la provisión de vajilla y mantelería para la atención de los distintos servicios.

3.4. Deberá instalar en el salón destinado a la atención al público, un equipo de Aire Acondicionado frío/calor, de 6000 frigorías y/o las  adecuadas para climatizar la superficie total del mismo.

Dicha instalación deberá efectuarse en un plazo no mayor a los diez (10) días hábiles, de haber tomado posesión de las instalaciones.

3.5. Deberá instalar sobre la campana existente un sistema completo y eficiente de extracción destinado a la evacuación de gases, humos y olores de la cocina. Dicha instalación deberá efectuarse en un plazo no mayor a los diez (10) días hábiles, de haberse perfeccionado el contrato.

3.6. Todos los elementos de estos rubros deberán mantener uniformidad en modelos, calidad y tamaños y ser adecuados para el uso y el lugar.
4.  LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES

4.1. Tendrá a su cargo la limpieza, desinfección, desratización, desinsectación y mantenimiento de todas las áreas afectadas a los servicios, la vajilla, mobiliario, pisos, paredes, vidrios, artefactos de iluminación, cielorrasos en general y todo tipo de maquinarias y otros elementos internos y externos y sectores asignados a la misma, el cual deberá coordinarse y ser autorizado por el Grupo Base y prestarse  con una frecuencia mínima de una vez por mes, debiendo presentar en la División Economía la respectiva certificación de prestación de los mismos.

No obstante se podrá requerir, una mayor frecuencia, cuando las circunstancias así lo requieran.

5. RESPONSABILIDAD DEL ADJUDICATARIO.

5.1. Toda actividad que se realice con miras o propósitos de encubrir vicios, deficiencias o irregularidades provocadas por la prestación del servicio, sin perjuicio de las medidas punitorias que pudieran corresponder , será comunicadas según gravedad o urgencia, y subsanadas las deficiencias, en un plazo no mayor a veinticuatro (24) horas, en caso contrario, la División Economía  quedará facultada, una vez notificada a dicha empresa de la novedad correspondiente y no habiéndolo solucionado en tiempo y forma,  para hacer reparar por terceros lo que el adjudicatario no hiciere, pasándole a este el monto erogado de dicha reparación.

6. INSTALACIONES Y MEDICIONES DE CONSUMOS
6.1. REFERENTE A INSTALACIONES ELÉCTRICAS: Las mismas deberán partir desde el medidor que está ubicado en el sector correspondiente, haciéndose cargo el adjudicatario de todos los gastos que ocasionen aquellas instalaciones que aún no cumplan con dicho requisito, en caso de contratar a una empresa para que realice las mismas, deberán ser aprobadas previamente y controladas por Personal Técnico del Grupo Base sin perjuicio alguno para la Fuerza Aérea, permitiendo de esta forma unificar el consumo eléctrico mensual y una mayor seguridad en las instalaciones, a fin de evitar cualquier inconveniente en el suministro eléctrico. El control del medidor será efectuado por personal del Grupo Base quien lo remitirá por escrito a la División Economía para que éste realice los trámites correspondientes ante el adjudicatario.

6.2. REFERENTE AL CONTROL DE INSTALACIONES DE GAS: Cualquier instalación que quiera realizar el adjudicatario y que no esté realizada hasta el momento de su adjudicación, deberá ser aprobada por el Grupo Base  - División Conservación de Instalaciones, haciéndose el adjudicatario cargo de todos los gastos que esta ocasione sin perjuicio alguno para la Fuerza Aérea. Asimismo el control del consumo se efectuará una vez al mes en el medidor asignado para tal fin instalado.

ANEXO ALFA
LISTADO DE EQUIPAMIENTO, MOBILIARIO E INSTALACIONES MÍNIMOS QUE DEBERÁ TENER EL OFERENTE PARA LA REALIZACIÓN DEL SERVICIO
	ÍTEM
	DESCRIPCIÓN
	CANT.
	ALIMENT.
	OBSERV.

	
	SECTOR COCINA
	
	
	

	1
	CAMPANA ACERO INOX, CONDUCTOS, EXTRACTOR COCINA
	1
	ELÉCT
	

	2
	COCINA (4 HORNALLAS 1 HORNO)
	1
	GAS
	

	3
	FRITURADOR
	1
	GAS
	33 LT.

	4
	HELADERA EXHIBIDORA VERTICAL
	1
	ELÉCT.
	

	5
	MICROONDAS 
	1
	ELÉCT.
	19 LT.

	6
	MICROONDAS 
	1
	ELÉCT.
	19 LT.

	7
	ACERO INOX. GRIFERÍA MONOCOMANDO
	1
	
	

	8
	TOSTADORA DOBLE PARRILLA
	1
	GAS
	

	9
	INSTALACIÓN ELÉCTRICA C/PLAFONES HERMÉTICOS
	12
	
	

	10
	ESTANTES MADERA
	2
	
	

	11
	BARRAL PARA UTENSILLOS 
	1
	
	

	12
	ESTANTES ACERO INOXIDABLE
	2
	
	

	13
	TABLEROS CON DISYUNTOR DIFERENCIAL
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	ÍTEM
	DESCRIPCIÓN
	CANT.
	ALIMENT.
	OBSERV.

	
	SECTOR LAVA VAJILLA
	
	
	

	1
	REJILLA DOBLE ESTANTE ACERO INOXIDABLE
	1
	
	

	2
	INOX. GRIFERÍA MONOCOMANDO
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ÍTEM
	DESCRIPCIÓN
	CANT.
	ALIMENT.
	OBSERV.

	
	SECTOR SANDWICHERÍA
	
	
	

	1
	CORTADORA DE FIAMBRE
	1
	ELÉCT.
	

	2
	BARRAL IMANTADO
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	ÍTEM
	DESCRIPCIÓN
	CANT.
	ALIMENT.
	OBSERV.

	
	SECTOR INTERNO BUFFET
	
	
	

	1
	EQUIPOS AIRE ACONDICIONADO
	1
	ELÉCT.
	6000 FG

	2
	FOLIADORA
	1
	ELÉCT.
	0,90 CM

	3
	HORNO CONVECTOR CHICO
	1
	ELÉCT.
	

	4
	MICROONDAS HELADERA EXHIBIDORA VERTICAL 
	1
	ELÉCT.
	

	5
	MÁQUINA CAFÉ (3BOCAS)
	1
	ELÉCT.
	

	6
	MOLINILLO 
	1
	ELÉCT.
	

	7
	CAJA REGISTRADORA CONTROLADOR
	1
	ELÉCT.

	8
	MESADA CON CARRO
	1
	ELÉCT.


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	9
	EXHIBIDOR MADERA - VIDRIO
	1
	
	

	10
	BACHA LOZA CUADRADA C/ GRIFERIA MONOCOMANDO
	1
	
	

	11
	ESTANTES VIDRIO
	2
	
	

	12
	MUEBLE BAJO MESADA
	1
	
	

	13
	ESTANTE MADERA 
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	ÍTEM
	DESCRIPCIÓN
	CANT.
	ALIMENT.
	OBSERV.

	
	SECTOR BUFFET SALON
	
	
	

	1
	MESAS TIPO BAJO HIERRO C/TAPA 
	10
	
	

	2
	MUEBLE P/VAJILLA C/ REVISTERO MADERA NEGRO
	1
	
	

	3
	SILLAS TIPO MADERA TAPIZADA CUERINA 
	40
	
	

	4
	TELEVISOR LCD 32” C/SOPORTE
	1
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	Nº ORDEN
	ARTÍCULOS – COTIZAR CALIDAD Y TIPO
	PRECIO UNITARIO

	
	ARTÍCULOS DE CAFETERÍA
	

	1
	Café
	

	2
	Café c/ crema
	

	3
	Café doble
	

	4
	Café c/ leche
	

	5
	Capuchino
	

	6
	Te 
	

	7
	Te digestivo
	

	8
	Te importado
	

	9
	Mate cocido
	

	10
	Submarino
	

	11
	Leche sola
	

	12
	Factura (docena)
	

	13
	Factura (unidad)
	

	14
	Recargo: (crema, canela o chocolate)
	

	15
	Desayunos
	

	16
	Café c/ leche y dos facturas
	

	17
	Café c/ leche, tostadas, manteca y mermelada
	

	
	YOGURES
	

	18
	Entero
	

	19
	Entero c/ cereales
	

	20
	Entero c/ frutas
	

	21
	Descremado
	

	22
	Descremado c/ cereales
	

	23
	Descremado c/ frutas
	

	24
	Ser de 500 cc
	

	25
	Cindor chocolatada
	

	26
	Entero c/ crema
	

	
	SANDWICHERÍA
	

	27
	Cocido y queso
	

	28
	Crudo y queso
	

	29
	Salame y queso
	

	30
	Cocido completo
	

	31
	Crudo completo
	

	32
	Completo lechuga y tomate
	

	33
	Miga triple jamón y queso
	

	34
	Miga triple cocido y queso
	

	35
	Completo jamón y tomate
	

	36
	Completo crudo y tomate
	

	37
	Tostados (2 triples)
	

	38
	Recargo: Huevo, queso, tomate o jamón
	


	
	SANDWICHERÍA CALIENTE
	

	40
	Milanesa
	

	41
	Milanesa completa
	

	42
	Milanesa especial
	

	43
	Milanesa de pollo
	

	44
	Milanesa de pollo completa
	

	45
	Lomito
	

	46
	Lomito completo (lechuga y tomate)
	

	47
	Lomito especial (lechuga, tomate, jamón y queso)
	

	48
	Cuadril
	

	49
	Cuadril completo (lechuga y tomate)
	

	50
	Cuadril especial (lechuga, tomate, jamón y queso)
	

	
	HAMBURGUESAS
	

	51
	Grill (sola)
	

	52
	C / queso
	

	53
	Completo
	

	54
	C/ huevo frito
	

	55
	Tartas (porción)
	

	56
	Jamón y queso
	

	57
	Acelga
	

	58
	Zapallito
	

	59
	Pollo
	

	60
	Atún
	

	
	PIZZETAS
	

	61
	Muzzarella
	

	62
	Muzzarella y jamón 
	

	
	PIZZAS
	

	63
	Muzzarella
	

	64
	Muzzarella, jamón Y morrones
	

	
	EMPANADAS
	

	65
	Carnes, atún, jamón, queso, pollo, etc.
	

	
	MINUTAS
	

	66
	Bife angosto c/ guarnición
	

	67
	Milanesa c/ guarnición
	

	68
	Milanesa napolitana c/ guarnición
	

	69
	Suprema de pollo c/ guarnición
	

	70
	Pechuga grille c/ guarnición
	

	71
	Hamburguesas (2 c/ guarnición)
	

	72
	Lomito c/ guarnición
	

	73
	Churrasquito de cuadril c/ guarnición
	

	74
	Guarnición: puré de papas o zapallo, ensalada, tomate al medio, papas fritas, etc.
	

	
	MINUTAS AL PLATO
	

	75
	Bife angosto 
	

	76
	Milanesas
	

	77
	Pechuga grille
	

	78
	Milanesa de pollo
	

	79
	Supremas de pollo
	

	80
	Churrasquito de lomo
	

	81
	Omelet de jamón y queso
	

	82
	Churrasquito de cuadril
	

	
	TORTILLAS INDIVIDUALES
	

	83
	Papa
	

	84
	Acelga
	

	
	GUARNICIONES
	

	85
	Papas fritas
	

	86
	Puré de papas o zapallo
	

	87
	Ensalada rusa
	

	88
	Tomate relleno
	

	
	ENSALADAS
	

	89
	Chicas
	

	90
	Medianas
	

	91
	Grandes
	

	
	PASTAS
	

	92
	Ravioles de ricota o verdura
	

	93
	Tallarines
	

	94
	Ñoquis
	

	95
	Salsas: Fileto, pesto, manteca, etc.
	

	
	POSTRES
	

	96
	Frutilla c/ crema
	

	97
	Duraznos c/ crema
	

	98
	Flan de vainilla
	

	99
	Mousse de chocolate
	

	100
	Ensalada de frutas
	

	101
	Porción de tarta dulces (membrillo, batata, manzana, ricota)
	

	102
	Tarta entera
	

	103
	Porción de torta
	

	104
	Recargo: crema, dulce de leche, etc.)
	

	105
	Torta de elección(Kg)
	

	
	BEBIDAS
	

	106
	Latas de gaseosas
	

	107
	Cerveza porrón
	

	108
	Agua c/ gas o s/ gas
	

	109
	Jugo Ades x 250 cc
	

	110
	Jugo Ades x 1000 cc
	

	111
	Jugos exprimidos
	

	112
	Gaseosas x 2250 cm3
	

	
	VINOS
	

	113
	Valmont tinto
	

	114
	Valmont blanco
	

	115
	Echart Privado
	

	116
	Valderrobles Borgoña
	

	
	SIDRA
	

	117
	Real etiqueta negra
	

	118
	Real etiqueta blanca
	

	119
	Champagne
	

	120
	Chandon Extra Brut
	

	121
	Chandon Rosados
	

	122
	Chandon Semi Sec
	

	
	
	

	
	Nota: El Oferente podrá cotizar otras marcas o tipos de vinos, sidra y champagne
	


1

