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PLIEGO DE BASE Y CONDICIONES PARTICULARES/BASES DEL LLAMADO

	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS GENERALES


01 - OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO

La presente Licitación a contratar deberá ser ejecutado por el Adjudicatario con el personal idóneo que contrate para la atención de comedores, para la atención que se determine y con provisión de la materia prima, que será de primera calidad.

El Adjudicatario comprenderá la elaboración y provisión de comidas en base a especificaciones técnicas nutricionales ( Anexo 1 Apéndice 8) a menúes  preestablecidos de acuerdo al listado y dosificación (Anexo 1- Apéndice 9), Horarios (Anexo I Apéndice 10), Menús de Invierno-Verano (Anexo I Apéndice 11), Vajilla (Anexo 1 Apéndice 12 ), elementos varios provistos por el Liceo Aeronáutico Militar (L.A.M) al Adjudicatario (Anexo 1 Apéndice 13) y Cantidad Solicitada para la duración del Contrato (Anexo 1 Apéndice 14).

El Adjudicatario deberá limitarse a prestar los bienes adjudicados, ajustándose a los requerimientos diarios que formule el LICEO AERONAUTICO MILITAR, como así también los que requiera ocasionalmente el personal del mismo, siéndole  prohibido realizar otro tipo de actividades  sin previa autorización del contratista, dicha comunicación será a través del Sección Control de Racionamiento del LICEO AERONAUTICO MILITAR.

02 - CANTIDADES DE RACIONES DIARIAS
El Adjudicatario elaborará diariamente y suministrará al Personal Militar Superior, Personal Militar Subalterno, Soldados Voluntarios, Cuerpo de Cadetes (incluyendo la colación para Cadetes y A.R.E.) y Personal Civil, en los comedores designados a tal efecto.

Los requerimientos que la Sección Control de Racionamiento solicite para alguna actividad particular, los deberá presentar con un plazo mínimo de DOS (2) horas, mediante un parte detallado, las cantidades de desayunos, refrigerios o colaciones, almuerzos, meriendas y cenas respectivamente.

Cuando se produzcan variaciones sustanciales del racionamiento (emergencias, efectivos a racionar, cambios de horario, despliegue de personal, etc.) se avisará al Adjudicatario con CUARENTA Y OCHO (48) hs. de anticipación para que éste coordine las modificaciones de cantidad de personal que racionará.

La Sección Control de Racionamiento solicitará con la anticipación necesaria las cantidades de raciones que se vayan a requerir  por despliegues de Cadetes y/o A.R.E (campamentos, desfiles institucionales, campañas, etc.). El anexo 1 apéndice 9 no contempla dichas raciones. La Sección Control de Racionamiento coordinará con la empresa adjudicataria el tipo de menú, manteniendo las especificaciones técnicas nutricionales (Anexo 1 Apéndice 8). 

03 - MENUES VARIANTES POR DIETA 

Para los casos que fueran necesarios, por prescripción médica y/o por especificaciones provenientes del Escuadrón Sanidad, el Adjudicatario deberá respetar las variantes del menú de cada día especificadas en el Anexo 1, para los siguientes tipos de dieta: gástrico-intestinal, hipocalórica e individual.

En aquel caso de que el Escuadrón Sanidad considere que por prescripción médica sea necesario otro tipo de dieta y que no esté caracterizada en los tipos anteriores (gástrico-intestinal o hipocalórica) o que ninguna de estas corresponda, el Adjudicatario deberá realizar aquellas modificaciones en el menú normal que se sirve.

04 - TIPOS DE PROVISIÓN Y LUGARES DE ENTREGA

El Adjudicatario será responsable de elaborar las raciones diarias que requiera el LAM, ajustándose a los menúes Anexo 1 Apéndice 9 y horarios establecidos en el Anexo 1 Apendice 10, en forma estricta y sin variaciones, según se detalla a continuación:

a) Desayuno: Se realizará en el Comedor de Cadetes y en un solo turno para la totalidad de los mismos (Cadetes). El personal de Oficiales, Suboficiales, Soldados, Civiles y Servicio de Seguridad, desayunará en el Comedor de Cadetes, en la cantina del mismo.

b) Almuerzo: Para el personal de Cadetes, se realizará en UN (1) turno en el Comedor de  Cadetes, por sistema de autoservicio, en el término de UNA (1) hora. El personal de Oficiales, Suboficiales, Soldados, Civiles y Servicio de Seguridad almorzará en los comedores respectivos.

c) Colación y Merienda: Se realizarán sin afectar las instalaciones del comedor y por el sistema de autoservicio, para lo cual el Adjudicatario colocará una boca de entrega por curso en un espacio a designar por la Sección Control de Racionamiento, teniendo la responsabilidad de colocar los recipientes para residuos en la cantidad necesaria, con vajillas según Anexo 1 Apéndice 12.

d) Cena: Para el personal de Cadetes, se realizará en UN (1) turno en el Comedor de Cadetes, por el sistema de autoservicio, en el término de UNA (1) hora. El personal de Oficiales, Suboficiales, Soldados, Civiles y Servicio de Seguridad almorzará en los comedores respectivos.

COMEDOR DE CADETES: Vaso de acero inoxidable, mantel de tela (que será reemplazado por uno nuevo cada SEIS (6) meses) y un protector de plástico que deberá ser limpiado después de cada uso. Dos jarras por mesa (2 litros y ½). Cubiertos de acero inoxidable (cuerpo y mango). Bandeja de acero inoxidable. Servilletas descartables (33 x 33 cm.). Juego de vajilla, con plato de entrada, plato principal, plato de postre, taza y plato de café. En el desayuno, lo que deba acompañar al mismo (manteca, dulce, etc.) será servido en plato individual.

INTERNADOS EN SANIDAD: La provisión de racionamiento en cocido se cumplirá de la siguiente forma:

a) Las raciones se remitirán al Escuadrón Sanidad las cuales serán transportadas y distribuidas por el Adjudicatario, previa autorización del personal de turno en el Escuadrón Sanidad.

b) Cuando la capacidad de la Sala de Internados sea superada y haya Cadetes internados en los dormitorios, se seguirá el mismo criterio. 

c) En los casos anteriores la vajilla utilizada será retirada por el Adjudicatario en el mismo lugar en que fuera recibida.

COMEDOR DEL DIRECTOR, SUBDIRECTOR Y JEFE DE CUERPO DE CADETES: 

El Adjudicatario designará UNO (1) mozo en los horarios establecidos para almuerzo y cena. Se ofrecerá TRES (3) variedades de postres.

Cada comensal contará con la siguiente vajilla: platos y cubiertos de entrada de mesa, plato principal, postre y pan individual, copa de agua.

Se exigirán manteles de tela, con cubre mantel de tela (con la obligación de cambiarlos dos veces por semana y reemplazarlos por nuevos cada seis meses) y un protector de plástico que deberá ser limpiado después de cada uso.

COMEDOR DE OFICIALES: UNO (1) mozo en los horarios establecidos para almuerzo y cena, debiendo incorporarse UNO (1) mozo más en caso de ser necesario al momento de superar los  QUINCE (15) comensales. Se ofrecerá TRES (3) variedades de postres.

Cada comensal contará con la siguiente vajilla: platos y cubiertos de entrada de mesa, plato principal, postre, pan individual y copa de agua.

Se exigirán manteles de tela, con cubre mantel de tela (con la obligación de cambiarlos dos veces por semana y reemplazarlos por nuevos cada seis meses) y un protector de plástico que deberá ser limpiado después de cada uso.

COMEDOR DE SUBOFICIALES: UNO (1) mozo en los horarios establecidos para almuerzo y cena, debiendo incorporarse UNO (1) mozo más en caso de ser necesario al momento de superar los  QUINCE (15) comensales. Se ofrecerá TRES (3) variedades de postres.

Cada comensal contará con la siguiente vajilla: platos y cubiertos de entrada de mesa, plato principal, postre, pan individual y copa de agua.

Se exigirán manteles de tela, con cubre mantel de tela (con la obligación de cambiarlos dos veces por semana y reemplazarlos por nuevos cada seis meses) y un protector de plástico que deberá ser limpiado después de cada uso.

Al personal de Oficiales, Suboficiales, Tropa Voluntaria y Civiles que no esté anotado  en el Parte de Racionamiento, se le servirá la ración del día únicamente con la autorización de la Sección Control de Racionamiento. 

El personal de Oficiales, Suboficiales, Tropa Voluntaria y Civiles que estén cumpliendo servicio el día de la fecha (Jefe de Turno, Guardia, Polígono, Médico de Turno, Enfermero de Turno y Turno Transporte, etc.) estarán autorizados a consumir el almuerzo y la cena según los horarios establecidos en el Anexo 1 Apéndice 9.
ENTREGA DE LOS LOCALES Y BIENES DE USO DE PROPIEDAD DE LA FUERZA AÉREA ARGENTINA (FAA): Los locales del edificio de la cocina, del comedor con sus instalaciones y bienes de uso que facilitará la FUERZA AEREA ARGENTINA al Adjudicatario, le serán entregadas bajo inventario valorizado el día anterior a la fecha de iniciación del Contrato. El LICEO AERONAUTICO MILITAR cederá los locales con instalaciones, muebles, menajes, equipamiento gastronómico y amueblamiento de comedores, quedando obligado el Adjudicatario a la reposición en caso de deterioro, rotura o pérdida de cualquier elemento e informar inmediatamente la novedad al Servicio de Abastecimiento del Escuadrón Base del LICEO AERONAUTICO MILITAR.
MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES CEDIDAS AL ADJUDICATARIO: Corresponderán al Adjudicatario el cuidado y mantenimiento en condiciones de higiene y buen uso de todas  las instalaciones y locales (con sus elementos constitutivos) puestas a su disposición por el Organismo  debiendo efectuar todas las reparaciones necesarias. Al término de la prestación del contrato, las mejoras realizadas o incorporadas a los equipos, instalaciones y/o artefactos por el Adjudicatario y a la propiedad en general, serán de titularidad del Estado Nacional (F.A.A),  y quedarán, sin ningún tipo de compensación, a beneficio del LICEO AERONAUTICO MILITAR, teniendo en cuenta la índole del contrato a prestar, la limpieza de la vajilla y los equipamientos gastronómicos, se realizará con elementos que cumplan las características aprobadas por el Ministerio de Salud Pública y Medio Ambiente. Asimismo deberá realizar UNA (1) vez por semana la limpieza de la red cloacal y de desagüe de la Cocina Comedor, limpieza de graseras, retirando los sólidos existentes y entregando copia que avale la limpieza realizada a la Sección Control de Racionamiento. A los efectos del cumplimiento del contrato, el LICEO AERONAUTICO MILITAR asignará al Adjudicatario, sin pago de alquiler alguno, los locales, moblaje, baterías, máquinas de cocina, vajillas y elementos de trabajo especificados en el Anexo 1 Apéndice 12 y 13.

Una vez al año, en la época de receso, el Adjudicatario deberá pintar el interior de los locales asignados para la prestación del servicio bajo su responsabilidad. Para realizar estas actividades deberá contar con la autorización del LICEO AERONAUTICO MILITAR y el visto bueno del Director, como así también para pintar y/o reparar cualquier infraestructura a su cargo.

DEVOLUCIÓN DE BIENES DE LA FUERZA AÉREA: Al finalizar la vigencia del Contrato, el Adjudicatario deberá entregar de inmediato y bajo su responsabilidad todos los locales, instalaciones  y bienes de la FUERZA AEREA ARGENTINA en perfectas condiciones de uso, como así también cualquier otro elemento adicional durante la vigencia de la Licitación.

USO DE QUINCHOS: Cuando eventualmente se realicen asados, agasajos o reuniones en los quinchos de los Casinos, el Adjudicatario deberá prestar su colaboración  suministrando la vajilla que se solicite.

05 - PROVISIÓN ESPECIAL DE VÍVERES
En aquellos casos que el personal de Cadetes deba permanecer fuera de la Unidad por razones de calendario de actividades y/o del servicio, el Adjudicatario, con CINCO (5) días de anticipación, recibirá por parte de la Sección Control de Racionamiento una lista de víveres en crudo que deberá entregar para el racionamiento de los mismos. En este caso se dividirán los víveres crudos, los cuales equivaldrán a raciones de almuerzo o cena según corresponda. 

La Empresa Adjudicataria deberá entregar los víveres mencionados anteriormente en contenedores y/o envases que eviten la descomposición de los mismos en el traslado, el cual todo gasto correrá por cuenta de la Empresa.

Para las raciones frías,  la Sección Control de Racionamiento requerirá con CUARENTA Y OCHO (48) horas de anticipación las raciones necesarias y el Adjudicatario las entregará en cajas individuales para poder ser distribuidas en forma individual. Las mismas deberán ser entregadas en cajas de cartón que no contengan más de VEINTE (20) unidades de las solicitadas.

Si por algún motivo el Adjudicatario no pudiese elaborar las raciones en los locales asignados por el Contratista, deberá contar con un local alternativo debidamente habilitado para tal fin, pudiendo ser propio o tercerizado, en este caso presentará un contrato debidamente legalizado que avale su condición, en un radio no mayor a los CINCUENTA (50) km. del lugar donde se suministrara el racionamiento diario originalmente, con el objeto de no interrumpir el mismo haciéndose responsable del traslado y costos que ocasionare.

06 - CONTROL  SANITARIO Y DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
Los requisitos para la Empresa Adjudicataria se basarán en las pautas y medidas especificadas por la norma MERCOSUR 80/96, el Código Alimentario Argentino, Capítulo II, Artículo Nº 20 y el Codex Alimentarius FAO/OMS, en relación al control higiénico-sanitario de los alimentos, la provisión de agua, las condiciones de limpieza de los elementos usados para elaborar comidas, la higiene de los manipuladores involucrados en la recepción, elaboración y expedición de alimentos, el control de plagas, el orden y la limpieza de instalaciones (depósitos de alimentos no perecederos, heladeras, cámaras, freezzer, cocina, mesadas, utensilios, etc.) y la higiene del personal. 

La Empresa Adjudicataria deberá contar con un Manual de Buenas Prácticas de Manufactura y un Programa Operativo Estandarizado de Saneamiento (P.O.E.S), el cual deberá ser exhibido al personal encargado de hacer las inspecciones en la planta elaboradora, cuando éste lo solicite. 

El Adjudicatario deberá efectuar quincenalmente UNA (1) desinfección generalizada de las instalaciones a su cargo y mensualmente UNA (1) desratización del inmueble cedido para sus actividades, a fin de asegurar el perfecto estado de salubridad en las áreas donde se elaboran y almacenan alimentos, debiendo coordinar con la Asesoría de Prevención de Accidentes, Seguridad e Higiene en el Trabajo y Medio Ambiente, y asesorado por el Escuadrón Sanidad de este Instituto, las épocas en que deberá realizarlas. En casos puntuales que el Escuadrón Sanidad lo solicite la desinfección generalizada deberá ser semanal. Asimismo, deberá presentar en la Sección Control de Racionamiento copia de los certificados de desinfección y desratización una vez realizado el mismo, aclarando el tipo de veneno utilizado, cantidad empleada, lugares donde fue depositado y cualquier otro tipo de información referente a la desinfección/desratización.
En relación a:

I. CONTROL HIGIÉNICO-SANITARIO DE LOS ALIMENTOS

1. Los alimentos deben ser transportados por vehículos habilitados para tal fin, aprobado por la Dirección de Bromatología del Órgano Municipal que corresponda, que lo aíslen de la entrada de contaminantes (polvos, tierra, químicos, etc.) a las temperaturas apropiadas con provisión de equipo de frío en caso de transportar alimentos perecederos, para asegurar el mantenimiento de esas características organolépticas del alimento (color, sabor, olor y textura). Los proveedores son responsables del traslado, envasado y control higiénico de los alimentos hasta que les sean entregados a la Empresa Adjudicataria. 

2. Cuando corresponda, se debe verificar la fecha de elaboración y vencimiento, así como la integridad del recipiente (deformaciones de las latas, hermeticidad de los envases).

3. En los alimentos perecederos que requieran frío (carnes, pescados, lácteos, fiambres, etc.) se debe asegurar que la temperatura de almacenamientos sea inferior a 7º C y para los alimentos supercongelados (freezer) inferior a -17º C.

4. Los alimentos no perecederos deberán almacenarse en depósitos que puedan ser higienizados, las estanterías deben ser de un material que facilite la limpieza y deben estar a 14 cm del piso, las aberturas deben tener cerramientos (burletes, malla mosquitera) para evitar la entrada de plagas (moscas, cucarachas, roedores, etc).

5. El Adjudicatario deberá conservar UNA (1) ración completa (desayuno, colación, almuerzo, merienda y cena) por el término de VEINTICUATRO (24) horas posteriores al momento de haber sido suministradas a los Cadetes. Estos alimentos deberán ser almacenados en recipientes plásticos herméticos convenientemente refrigerados y rotulados, asegurando la trazabilidad de la misma. 

6. Todas las preparaciones serán realizadas en el día, las que necesiten frío con 12 hs. de anticipación de ser necesario.

7. Se deberá contar con microondas para calentar raciones que deban ser enviadas fuera del horario habitual.

8. En caso de que el menú requiera ser modificado deberá existir acuerdo entre la Sección Control de Racionamiento del Instituto, la Licenciada en Nutrición del Instituto  y la empresa prestataria.

9. Todos los alimentos deberán estar en óptima condiciones de preservación, higiene, en la forma que establece el Código Alimentario Argentino.

10. Todo alimento que NO reúna condiciones organolépticas, físicas, químicas y bacteriológicas aptas para el consumo deberá ser reemplazado en forma inmediata por el proveedor, sin perjuicios de las sanciones que pudieran corresponder.

II. COCINA O SALA DE ELABORACIÓN

1. Las operaciones se deberán realizar en forma higiénica desde la llegada de la materia prima hasta obtener el producto terminado.

2. Todos los utensilios, los equipos y el edificio deben mantenerse en buen estado higiénico, de conservación y de funcionamiento.

3. Para la limpieza y la desinfección es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden producir contaminaciones además de enmascarar otros olores.

4. Las sustancias tóxicas (químicos, solventes u otras sustancias que pueden representar un riesgo para la salud y una posible fuente de contaminación) deben estar rotuladas con un etiquetado bien visible y ser almacenadas en áreas exclusivas. Estas sustancias deben ser manipuladas sólo por personas autorizadas.

5. No deben permanecer, circular o entrar personas ajenas al ámbito de la cocina, y si lo hacen como visitas, deberán llevar ropa adecuada en forma estricta y sin excepción:  guardapolvo y cofia o gorro, y proceder al lavado de manos; debiendo de permanecer el mínimo tiempo disponible. 

III. HIGIENE DEL PERSONAL

1. Todas las personas que manipulen alimentos deberán recibir capacitación sobre “Hábitos y Manipulación Higiénica”. Ésta es responsabilidad de la Empresa y debe ser adecuada y contínua.
IV.  REGISTROS

1. La Empresa Adjudicataria deberá presentar, cuando el resposable de las inspecciones rutinarias lo solicite, los siguientes registros:

a) Análisis físico-químico y bacteriológico del agua.
b) Registro diario de Inspección de producto terminado, donde deberá especificarse en formato tipo planilla: fecha, hora, producto, temperatura de cocción, temperatura de servido, y observaciones. 

c) Registro de Especificación de Materias Primas y Productos, donde deberá detallarse en formato tipo planilla: tipo y familia, características, temperatura de recepción, tipo de envase, contenido neto del envase, tipo de transporte de la materia prima, composición físico-química del producto, características organolépticas, composición microbiológica, rotulación y denominación de venta del producto, identificación del orígen (nombre y dirección del fabricante, productor y/o fraccionador, país de origen y localidad, razón social y R.N.E.), fecha de duración mínima, identificación de lote, control que debe realizarse en la recepción del producto y documentación a exigir al Proveedor.

d) Registro de Capacitación de Personal, donde deberá especificarse en formato tipo planilla: título, día/hora, personal al que fue dirigido y firma de los asistentes.

e) Registro de Almacenamiento de Materias Primas y Productos, donde deberá detallarse en formato tipo planilla: materia prima o producto, temperatura y tiempo máximo de almacenamiento, razones para limitar el almacenamiento, signos de pérdida de calidad y alteración, y destino de alimentos sospechosos.

f) Registro de Control de Temperaturas de las unidades de frio, donde deberá especificarse en formato tipo planilla: fecha, hora, temperatura, acciones correctivas y firma.

g) Registro de recepción de materias primas e insumos donde deberá especificarse en formato tipo planilla: fecha de recepción, materia prima/insumo, cantidad, contenido neto, lote, tipo de envase y rótulo, características organolépticas, temperatura de recepción, condiciones de transporte, firma de quien recibió la mercadería, y observaciones.

h) Deberá presentar mensualmente una lista completa y actualizada de sus proveedores con los domicilios respectivos y habilitaciones correspondientes.
Las Empresa Adjudicataria deberá permitir el libre ingreso del personal designado para las inspecciones con la frecuencia que el responsable del control considere a fin de controlar el stock de alimentos e insumos, correcto almacenamiento, cumplimiento de normas de bioseguridad, calidad y técnicas de elaboración de las preparaciones, debiendo verificar sabor, temperatura, presentación de las raciones, etc.
El Escuadrón Sanidad podrá tener libre acceso a la planta elaboradora de la empresa a fin de realizar la inspección de las instalaciones así como la implementación de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y Procedimientos Estandarizados Operativos de Saneamiento (POES); también elaborará Actas de Inspección, en las cuales constará fecha y hora de la inspección, nombre de la empresa, especificaciones y observaciones, firma y aclaración del personal encargado de la inspección, y del representante de la empresa.
En caso que se presenten infracciones en las plantas elaboradoras, el Acta de Inspección irá acompañada de un Acta de Llamado de Atención, en la cual constará fecha y hora de la inspección, nombre de la Empresa, infracción/es detectada/as, tiempo de tolerancia para subsanar el hecho, y firma y aclaración del personal de Nutrición encargado de la inspección, y del Representante de la Empresa. Si transcurrido el tiempo para subsanar el hecho, el personal de Nutrición, en una nueva inspección, no verifica tal situación, se procederá a la aplicación de sanción/es pertinente/s a la/s empresa/s, según lo especificado en el presente Pliego de Especificaciones Técnicas.

El personal de Sanidad, en visita de inspección al establecimiento elaborador, labrará un acta informando las novedades, en caso de encontrarse alimentos vencidos o en mal estado se dará aviso al responsable del control para que actúe en consecuencia decomisando el producto.
Las inspecciones se realizarán con todas las atribuciones que emanan de su idoneidad para efectuar decomisos, inutilizaciones de los productos alimenticios que fuera menester; por causas legales bromatológicas, organolépticas o ineptos para el consumo humano, bastando su sola demostración física-química y organoléptica como prueba fehaciente de lo que se pretende demostrar en presencia del interesado o persona autorizada en el acto de inspección.

La Adjudicataria se hará cargo de toda reparacion legal en sus aspectos civiles y/o personales producida por el suministro de alimentos que ocasionen enfermedades y/o muerte de personas.

07 - UNIFORMES DEL PERSONAL
Los uniformes con que se presentará el personal que presta servicios para la empresa Adjudicataria será el siguiente:

a) PERSONAL DE MOZOS: Saco smoking color bordó o negro, camisa blanca, moño bordó o negro, pantalón negro, zapatos y medias negras.


b) PERSONAL DE COCINA: chaquetilla blanca, camisa blanca, delantal blanco, pantalón blanco, barbijo blanco, cofia o birrete blanco, zapatos y medias blancas.


c) PERSONAL DE LIMPIEZA: chaquetilla azul o gris, camisa azul o gris, delantal azul o gris, birrete azul o gris, botas de goma negras; no podrán usar ropas de distinto color.

El personal del Adjudicatario deberá cumplir con las disposiciones y controles de seguridad interno, que el L.A.M. haya establecido o establezca en el futuro para el desarrollo de esta actividad en el área de jurisdicción.

08 - PLANTEL

El Adjudicatario deberá contar con un plantel mínimo de personal por turno de acuerdo al siguiente detalle, y sin  que ninguna de las funciones posteriormente asignadas sea desempeñada por una misma persona, debiendo dedicarse exclusivamente a la función designada:

a) DÍAS DE ACTIVIDAD DEL CUERPO DE CADETES: 

1. UN (1) maestro de cocina.

2. TRES (3) ayudantes de cocina.

3. UN (1) mozo (Casino de Oficiales).

4. DOS (2) mozos (Casino de Suboficiales).

5. Un (1) mozo para atención de Dirección (de 08:00 a 17:00 hs.).

6. DOS (2)  peones de limpieza.


7. UN (1) encargado de cocina.


b) DÍAS SIN ACTIVIDAD DEL CUERPO DE CADETES: 

1. UN (1) maestro de cocina.

2. UN (1) ayudante de cocina.

3. UN (1) mozo compartido (Casinos).

4. UN (1) mozo para Dirección (a requerimiento).

5. UN (1) peón de limpieza.

6. UN (1) sereno (a requerimiento).

Asimismo deberá contar con un Encargado, pudiendo la empresa Adjudicataria si lo considera necesario para el cumplimiento de sus tareas, aumentarlo sin ningún tipo de reconocimiento económico por parte del LICEO AERONAUTICO MILITAR, como así también en caso de disminución del efectivo previsto para racionar podrá disminuir su plantel en la proporción correspondiente, previa solicitud por escrito y conformidad del Instituto.

09 - RECEPCIÓN DE LAS PROVISIONES

La Sección Control de Racionamiento formalizará diariamente la recepción de las raciones prestadas con su conformidad, dejando constancia de las novedades si las hubiera.

10 - CALIDAD CONTROL DE ALIMENTOS

El Adjudicatario utilizará en todo momento artículos alimenticios de la mejor calidad y pureza para todas las raciones adjudicadas, dando cumplimiento a lo determinado en el Código Alimentario Argentino. Los alimentos que empleara el adjudicatario en la confección de estos bienes de consumo serán frescos evitándose en cuanto ello sea posible la utilización de alimentos de conserva. En todos los casos serán de primera calidad de acuerdo a los menúes vigentes.

Asimismo el LICEO AERONAUTICO MILITAR podrá inspeccionar cuantas veces lo desee todas y cada una de las etapas del proceso de esta elaboración gastronómica, confiada al adjudicatario para constatar la calidad y frescura de los alimentos que emplee, como así también verificar la observancia de las normas vigentes de higiene, salubridad y seguridad de los locales y áreas de trabajo donde se realicen y el aseo personal de todos los que intervienen en proceso.

Ello podrá efectuarse en cualquier momento, durante los horarios de trabajo del adjudicatario y sin previo aviso.

11 - RECHAZO DE LAS RACIONES

Cuando los bienes contratados no fuesen prestados parcial o totalmente a entera satisfacción del LICEO AERONAUTICO MILITAR, éste procederá a rechazarlos y exigirá por escrito al adjudicatario que subsane en el mismo día todas las deficiencias observadas. En tales casos el adjudicatario elaborará nuevamente el bien sin cargo adicional alguno y sin que su cumplimiento posterior la exima de las multas que pudiera corresponderle.

Facilitará el acceso de los inspectores autorizados por el LICEO AERONAUTICO MILITAR a todos los locales e instalaciones, como así  también a la documentación relacionada con el cumplimiento  del contrato, y firmar las Actas de Infracción que puedan labrarse en cada oportunidad, las que  serán enviadas a través de la Sección Control de Racionamiento a la Comisión de Recepción del LAM y ésta a la División Economía.

12 - RESIDUOS

El Adjudicatario efectuará por su cuenta, cargo y bajo su estricta responsabilidad, la eliminación de residuos de comidas, rezagos, envases usados e inutilizados, elementos o material desechable,  y demás desechos que se pudiesen generar, no pudiendo quedar los mismos dentro de la institución en forma diaria. Lo realizará  conforme a legislaciones vigentes de tipo nacional, provincial o municipal según correspondiera.

El Adjudicatario no deberá proceder a la eliminación directa al sistema cloacal del local, de materiales oleos utilizados, sino que deberá  ser efectuado por personal y/o empresa habilitado por la autoridad competente y respetando la legislación vigente. 

12.1- RESIDUOS PELIGROSOS

En el caso de su generación los mismos se deberán disponer según la legislación vigente y bajo estricta responsabilidad del adjudicatario.

12.2- ESPACIO FÍSICO PARA EL ACOPIO DE RESIDUOS
El contratista cederá un espacio destinado al acopio de residuos para que en los casos de eventualidad mayor que no se pudiese concretar su retiro según lo mencionado en el titulo 12.1 RESIDUOS PELIGROSOS, los mismos serán depositados en un contenedor de plástico impermeable, con tapa, sin orificios, cerrado y elevado del suelo que cumplimente con las disposiciones municipales vigentes, para lo cual el Adjudicatario deberá acondicionarlo de forma tal que sea seguro a la higiene y normal funcionamiento del Instituto.

El armado y puesta en funciones del sector asignado deberá ser coordinado previamente con la Asesoría Prevención de Accidentes, Seguridad e Higiene en el Trabajo y Medio Ambiente del Liceo Aeronáutico Militar.

13 – ABASTOS DE ALIMENTOS

Correrá por cuenta del Adjudicatario el abastecimiento de las mercaderías que fueran necesarias para dar cumplimiento a las elaboraciones gastronómicas, como las demás obligaciones contraídas, contando con un stock de mercaderías para cumplir con la provisión de raciones durante QUINCE (15) días. 

14 – ABASTOS DE AGUA POTABLE ENVASADA

Correrá por cuenta del Adjudicatario el abastecimiento de agua potable envasada para dar cumplimiento a las elaboraciones gastronómicas y destinadas para el consumo en los comedores para el personal militar y de alumnos del instituto. El adjudicatario deberá tener en cuenta que el consumo promedio de agua potable en la cocina  es de 5000 litros mensuales.

15 – PERSONAL, REQUISITOS Y CONSIDERACIONES REFERIDAS AL DESARROLLO DEL CONTRATO

El Adjudicatario deberá presentar la nómina de personal a desempeñarse en las tareas de referencia, en un plazo no inferior a CUARENTA Y OCHO (48) horas antes de la iniciación del Contrato. Deberá asegurar la idoneidad del personal que contrata bajo su responsabilidad, como así también que no registren antecedentes, lo cual deberá ser justificado con la presentación de certificados de buena conducta, extendido por autoridad policial con fecha reciente, no menor a UNO (1) mes.

En tal lista se especificarán los siguientes datos de cada una de esas personas:

1°)
Apellido y Nombre según figure en el Documento Nacional de Identidad que más adelante se menciona.

2°)
Nacionalidad.

3°)
Función que desempeñará.

4°)
Número y tipo de Documento de Identidad.

5°)
Domicilio actualizado.

6°)
Fecha y lugar de nacimiento.

7°)
Certificado de buena conducta de fecha actualizada, expedido por el registro nacional de Reincidencias del lugar correspondiente al domicilio del causante.

Presentará la fichas individuales del personal que contrate bajo su responsabilidad en el LICEO AERONAUTICO MILITAR - División Coordinación, confeccionadas de acuerdo al formulario que deberá requerir al efecto cuyos datos servirán de base para extender las credenciales que deben poseer indefectiblemente para trabajar dentro del LICEO AEROANUTICO MILITAR siempre que el trabajador no registre antecedentes desfavorables, la División Coordinación procederá a extender una credencial especial para cada uno, lo cual lo habilitará para desempeñar sus tareas diarias en el Instituto.

Devolverá de inmediato las credenciales al LICEO AERONAUTICO MILITAR - División Coordinación que habilitan al personal para desempeñarse en sus instalaciones en todos los casos que se produzcan bajas de los mismos, por cualquier motivo. Hará conocer de inmediato estas circunstancias por escrito a la Sección Control de Racionamiento; División Economía y División Coordinación.

Todos ellos deberán estar munidos de Libreta Sanitaria, expedida por autoridad competente, vigentes a todos los efectos, al momento de iniciar el contrato y mientras dure su prestación. 
Todo el personal contratado para la atención de los usuarios, preparación de comidas, manipuleo de víveres y otras tareas inherentes al contrato, deberán encontrarse en todo momento en impecables condiciones de aseo y presentación como así también convenientemente uniformado según las tareas a realizar.

Dicho personal guardará trato atento y ameno con los usuarios usando un lenguaje correcto y evitando adoptar aptitudes de familiaridad con los  mismos.

El personal contratado por el Adjudicatario, deberá cumplir las disposiciones y controles de seguridad interna que el LICEO AERONAUTICO MILITAR haya establecido o establezca en el futuro para el desarrollo de esta actividad específica en área de su jurisdicción.

Deberá disponer un turno de sereno dentro de las instalaciones cedidas por el LICEO AERONAUTICO MILITAR durante el horario de no actividad a fin de evitar accidentes y/o incidentes que impidan el cumplimiento del contrato licitado cuando sea necesario o solicitado especialmente por la Sección Control de Racionamiento, previa autorización del Director del LICEO AERONAUTICO MILITAR.

La Dirección del LICEO AERONAUTICO MILITAR se reserva el derecho de ordenar la separación de aquel personal que a su exclusivo juicio sea incompetente o no cumpla en forma correcta los requisitos establecidos en los párrafos precedentes, estando el Adjudicatario obligado a separarlo de inmediato, corriendo a su exclusivo cargo las indemnizaciones que por ley le correspondan.

Para la presente contratación, dentro del plantel del personal de la Empresa deberá contar con UNA (1) Nutricionista, con título Universitario y número de matrícula a efectos de estar a cargo de la conducción técnica del Racionamiento requerido, la documentación que certifique dicha condición (Fotocopias Legalizadas) debe ser presentada conjuntamente con la nómina requerida en el título. 
16- HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO 

El adjudicatario deberá cumplimentar las leyes vigentes en materia de higiene y seguridad en el trabajo, tales como: “ley 19587” decreto 351/79, Ley de Riesgo de Trabajo “ley 24557”, como así también las normas leyes y normativas que surjan de dicho título, emanadas por las autoridades competentes.

17 - VAJILLA, MANTELERIA Y EQUIPAMIENTO DE COCINA COMEDOR
Al margen de la vajilla, mantelería y equipamiento de la cocina, comedor y depósitos que le entrega bajo inventario el LICEO AERONAUTICO MILITAR al Adjudicatario, este tendrá a su cargo la provisión de los elementos que pudieran faltar en su dotación para brindar adecuadamente los bienes alimenticios que le sean solicitados. Los recambios de la mantelería y vajilla deteriorada estarán a cargo del adjudicatario, como así también el lavado y reparación de las mismas.

18 - PROVISIONES COMPLEMENTARIAS

Como carácter complementario de las raciones contratadas, el Adjudicatario está obligado a suministrar para la realización de agasajos y/o reuniones propiciadas por el Liceo Aeronáutico Militar, los menús de Ceremonia (Anexo 1 Apéndice 11), para esos casos serán ordenados con  CUARENTA Y OCHO (48) horas de anticipación por la Dirección del LICEO AERONAUTICO MILITAR, siempre teniendo en cuenta, que la materia prima para su elaboración será de primera calidad. 
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