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PLIEGO – ANEXO

Expte. N° 1 – 2002 – 4107000269/16-1
LICITACION PUBLICA N°08/16
OBJETO: CONT. SERVICIO DE RACIONAMIENTO ALIMENTARIO EN COCIDO Y CRUDO PARA LOS PACIENTES Y EL REFRIGERIO PARA EL PERSONAL DEL ESTABLECIMIENTO.
FECHA DE APERTURA:  23/11/16  -   12:00 HORAS

SOLICITADO POR: SECTOR ALIMENTACIÓN

MARCO LEGAL: La presente contratación y su posterior ejecución, se rigen por el Régimen de Contrataciones de la Administración Pública Nacional, aprobado por el Decreto Delegado Nº 1023 de fecha 13 de agosto de 2001, reglamentado por el Decreto Nº 893 de fecha 7 de junio de 2012 y las cláusulas enunciadas en el presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares. Decreto Nº 312/2010 reglamentación de la Ley 22.431. Asimismo, resultan de aplicación la Ley Nº 25.551 de Compre Trabajo Argentino, su Decreto Reglamentario Nº 1600/2002 y normas complementarias, así como la Ley Nº 25.300 de Fomento para la Micro, Pequeña y Mediana Empresa, su Decreto Reglamentario Nº 1075/01 y normas complementarias. 
IMPORTANTE: 
Las ofertas mayores a $ 50.000.- deberán estar acompañadas con el certificado fiscal para contratar vigente, expedido por la AFIP (Art. 83 - inciso b) apartado 2) del Decreto 893/2012); o en su defecto,  la constancia del inicio de trámite pertinente que deberá estar concluido al momento de la evaluación de las propuestas.

COLONIA NACIONAL DR. MANUEL A. MONTES DE OCA

División Compras y Contrataciones

Padre Criado Alonso S/N – Torres – Provincia de Buenos Aires

De 07:00 a 14:00 hs – T.E.: 02323-493242

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES
	Nombre del organismo contratante
	COLONIA NACIONAL “DR. MANUEL A. MONTES DE OCA”


PROCEDIMIENTO DE SELECCIÓN      

	Tipo: LICITACION PUBLICA
	N°:08
	Ejercicio: 2016

	Clase: DE ETAPA UNICA NACIONAL

	Modalidad: SIN MODALIDAD

	Expediente N° 1-2002- 4107000269/16-1

	Rubro comercial: SERVICIOS BASICOS


	Objeto de la contratación: CONT. SERVICIO DE RACIONAMIENTO ALIMENTARIO EN COCIDO Y CRUDO PARA LOS PACIENTES Y EL REFRIGERIO PARA EL PERSONAL DEL ESTABLECIMIENTO.


	Costo  del Pliego: SIN COSTO


PRESENTACIÓN DE LAS OFERTAS

	Lugar / Dirección
	Plazo y horario

	UOC: División Compras y Contrataciones. N° 69.

Padre Criado Alonso S/Nº - Torres – Pcia. de Buenos  Aires

.
	Hasta treinta (30) minutos antes del horario de la apertura.
(SE CONSIDERARÁ LA HORA DE INGRESO A LA DIVISIÓN COMPRAS Y CONTRATACIONES  - NO EL QUE REGISTRE EN PORTADA PRINCIPAL)


ACTO DE APERTURA

	Lugar / Dirección
	Día y Hora

	UOC: División Compras y Contrataciones. N° 69.

Padre Criado Alonso S/Nº - Torres – Pcia. de Buenos  Aires.
	23/11/16 – 12hs.


OBJETO:

Contratación del servicio de racionamiento en crudo y cocido por el plazo de SEIS (6) MESES. Comienzo del servicio dentro de los QUINCE (15) días hábiles de notificada la orden de compra.

OBTENCIÓN DEL PLIEGO

No será requisito para presentar ofertas, ni para la admisibilidad de las mismas, ni para contratar, haberlos retirado de División Compras y Contrataciones de la Colonia Nacinal “Dr. Manuel A. Montes de Oca” o haberlos descargados del sitio de internet de la Oficina Nacional de Contrataciones (http://www.argentinacompra.gov.ar). No obstante ello quienes no lo hubieren hecho, no podrán alegar el desconocimiento de las actuaciones hasta el día de la apertura de las ofertas, quedando bajo su responsabilidad el procurarse los medios para tomar conocimiento de las mismas. (Art. 59 del Anexo al Decreto N° 893/12)

a) VISTA

Cualquier persona podrá tomar vista de los pliegos.
b) RETIRO

El Pliego de Bases y Condiciones Particulares podrá retirarse en la División Compras y  Contrataciones de la Colonia Nacional “Dr. Manuel A. Montes de Oca”, sita en Padre Criado Alonso s/no de la LOCALIDAD DE TORRES, Pdo. De Luján (Bs. As.).  En esa misma ocasión, los interesados deberán suministrar obligatoriamente su nombre y apellido o razón social, domicilio, fax y dirección de correo electrónico en los que serán válidas las circulares (Art. 61 del Anexo al Decreto N° 893/12) y demás comunicaciones que deban cursarse hasta el día de apertura de las ofertas.

c) OBTENCION

El Pliego de Bases y Condiciones Particulares podrá obtenerse gratuitamente en el sitio de Internet de la Oficina Nacional de Contrataciones. Para los interesados que opten por este mecanismo, no será necesario retirar los pliegos bajo el procedimiento establecido en el inciso b) del presente artículo.

MONEDA DE COTIZACION:
Las propuestas deberán cotizarse en PESOS y no se podrá estipular el pago en moneda distinta a la establecida.

FORMA DE PRESENTACION DE LAS OFERTAS (CAPITULO VII DECRETO 893/2012):
La oferta económica deberá ser presentada por DUPLICADO, las enmiendas y raspaduras deberán ser debidamente salvadas por el oferente. 

IMPORTANTE: A efectos de la consideración de las propuestas, la Oferta y el resto de la documentación exigida, deberán estar FOLIADAS, SELLADAS y FIRMADAS EN TODAS SUS FOJAS, por el oferente o su representante autorizado. Toda documentación que deba presentarse y se adjunte en fotocopias, deberá ser legible y CERTIFICADA por Escribano Público y Legalizada por autoridades judiciales o administrativas competentes, si así correspondiere, para serconsiderada en la presente contratación.
Las ofertas deberán ser presentadas en “SOBRE ÚNICO”, el que llevará en su cubierta la siguiente información:

· COLONIA NACIONAL “DR. MANUEL A. MONTES DE OCA”

· LIC. PÚBLICA NRO.08/16.

· FECHA Y HORA DE APERTURA: 23/11/16 – 12 hs.
· DENOMINACION DEL OFERENTE

PERSONERÍA DEL FIRMANTE: Toda la documentación que conforme la oferta (incluidos los planos, fotocopias de certificados, etc.), deberá estar, en cada una de las hojas que la integran, foliada, firmada y sellada por el oferente o su apoderado. En este último caso deberá acompañar el Poder que acredite que el firmante de la oferta detenta la calidad que invoca y tiene poder suficiente para obligar a la empresa. 
EFECTOS DE LA PRESENTACION DE LAS OFERTAS:
La sola presentación de la oferta significa de parte del oferente la total aceptación de las normas y cláusulas que rigen la presente contratción, por la que no será necesario la presentación de los pliegos firmados junto con la oferta. (Art. 64 Decreto Nro. 893/2012)
MANTENIMIENTO DE OFERTA

SESENTA (60) DÍAS CORRIDOS. Este plazo se prorrogará automáticamente por iguales períodos, salvo comunicación en contrario por parte del oferente. Dicha comunicación deberá efectuarse con una antelación mínima de diez (10) días al vencimiento del período respectivo.

VISITA A LAS INSTALACIONES DE LA COLONIA:

 Los oferentes deberán efectuar una visita a la COLONIA y tomar conocimiento de las características del servicio, hasta SIETE (7) DIAS HABILES de anticipación a la fecha de apertura de las propuestas. La COLONIA  extenderá a tal efecto un certificado de dicha visita, el que será incorporado a la oferta.
Para efectuar la misma deberá concretar día y hora con la Dirección Asistente Administrativo-Contable, en el horario de 08:00 a 13:00 horas, y estar representado a sus efectos, por el representante legal (deberá acreditarlo mediante poder) y por un técnico profesional en la materia (Licenciado en Nutrición). Para ello deberán acreditar su condición de representante legal y técnico mediante documentación firmada por la empresa y debidamente certificada por escribano público, conjuntamente con la constancia de retiro del  pliego de bases y condiciones.
La Dirección Administrativa de la Colonia designará al personal del Servicio de Alimentación, para que acompañe en la visita a los oferentes. Una vez cumplido con el presente requisito se extenderá un comprobante de visita, el que deberá acompañar a la oferta.
LA NO REALIZACIÓN DE LA VISITA A LAS INSTALACIONES DE LA COLONIA DE ACUERDO CON LO EXPRESADO PRECEDENTEMENTE SERA CAUSAL DE DESESTIMACIÓN DE LA OFERTA.
CONSULTAS.

Los oferentes podrán solicitar aclaraciones respecto de la presente licitación, las que deberán ser formuladas en forma escrita dirigidas a la unidad operativa de Compras, en un plazo de hasta CINCO (5) días hábiles anteriores a la fecha de apertura. 

FORMA DE COTIZAR:

La cotización será integral por el único renglón y deberá realizarse en pesos expresada en letras y números, incluyéndose en la misma todos los bienes y servicios ofrecidos, así como todos los impuestos vigentes y, todo otro gasto o impuesto que pueda incidir en el valor final de la provisión, incluido el IVA.
El oferente deberá cotizar A) el valor unitario de la ración del régimen general y B) el importe TOTAL DEL SERVICIO DURANTE EL PERIODO CONTRACTUAL.
El importe total del servicio resulta del cálculo del valor unitario de cada ración multiplicado por 847 (estimado de raciones diarias) por el período contractual (6 meses).
Para más detalles ver Anexo 7 (siete): Cotizaciones.
DATO INDICATIVO NO VINCULANTE (MES DICIEMBRE 2015): CANTIDAD TOTAL DE RACIONES COMPLETAS ESTIMADAS POR DÍA: OCHOCIENTOS CUARENTA Y SIETE (847).
OBLIGACIONES DEL OFERENTE

Deberán cumplir los siguientes requisitos al momento de la apertura de ofertas:

1)-
Presentar garantía de mantenimiento de oferta equivalente al CINCO POR CIENTO (5%) del monto total de la propuesta. Las garantías serán sin vencimiento.

2)- 
POLIZAS DE CAUCION: Cuando la constitución de todas las garantías del presente llamado deban efectuarse mediante pólizas de caución, las mismas deberán ser emitidas por Compañías de Seguro que se encuentren entre los primeros puestos del orden establecido por la Superintendencia de Seguros de la Nación.  LAS OFERTAS QUE NO CUMPLIMENTEN ESTE REQUISITO SERAN DESESTIMADAS  SIN MAS TRAMITE.

3)- 
CERTIFICADO FISCAL PARA CONTRATAR: El certificado fiscal para contratar deberá estar vigente desde el acto de apertura hasta el perfeccionamiento del contrato.  Para el caso que no posea certificado fiscal para contratar o se encuentre vencido al momento del acto de apertura, el oferente deberá solicitarlo antes de la presentación de la oferta, a la Administración Federal de Ingresos Públicos (AFIP). Asimismo,  para las ofertas que sean menores a $50.000,00 podrán presentar un Libre Deuda Previsional Ley 17.250 (AFIP).
4)-
CONSTANCIA SIPRO (CAPITULO VIII Decreto Nro. 893/2012): Presentar constancia de inscripción o preinscripción en el SISTEMA DE INFORMACION DE PROVEEDORES - (SIPRO). Página de Internet de la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES (ONC) -  Las instrucciones para la preinscripción se podrán obtener en la página Web mencionada. Este procedimiento dará una vigencia de UN (1) año al proveedor y de esta forma quedará registrado en el Sistema de Proveedores del Estado para cualquier presentación de oferta futura en reparticiones estatales. TITULO VIII CAPITULO 1 Artículos 228  al 240 del Decreto Nº 893/2012.
Los rubros habilitados en el SIPRO deben ser acordes con el objeto contractual de la presente Licitación

5)-
CUIT: Se deberá presentar constancia que acredite la posesión de clave única de identificación tributaria en formulario AFIP.
6)-
Presentar Declaración Jurada indicando domicilio, teléfono, fax y e-mail.
7)-   Presentar Declaración Jurada de Habilidad para Contratar. (descargar formulario de la web www.argentinacompra.gov.ar).

8)-   
Presentar Declaración Jurada de Cumplimiento de la Legislación Laboral Vigente. (descargar formulario de la web www.argentinacompra.gov.ar)

9)- 
Presentar Declaración Jurada de Elegibilidad. (descargar formulario de la web www.argentinacompra.gov.ar)
10)- 
Deberá presentar constancia del Registro Público de empleadores con sanciones laborales (REPSAL). www.repsal.gob.ar

11)- 
VISITA: Constancia de Visita al Organismo firmada y sellada por el Servicio de Alimentación. El incumplimiento de la presente cláusula traerá aparejada  la desestimación de la propuesta.
12)-
INFORMACION PRINCIPALES CLIENTES: Para su evaluación, los oferentes deberán presentar información sobre los principales clientes del sector público y privado durante los últimos tres (3) años. En dicho informe deberá constar: monto de facturación y cantidad total de raciones completas diarias brindadas, (SE DEBE ENTENDER COMO 1 RACION; DESAYUNO, ALMUERZO, MERIENDA Y CENA) las que no deberán ser inferiores a QUINIENTOS (500) en un mismo establecimiento. Asimismo, deberán acompañar concepto que ha merecido el servicio prestado por el proponente en el lugar donde efectuó la provisión, con logotipo de la empresa u organismo que lo expide, y firma y sello aclaratorio del que suscribe el certificado de clientes. La fecha de cesación de dichos servicios no podrá superar los últimos seis (6) meses, contados desde la fecha de apertura y la empresa debe haber prestado dicho servicio en un período no inferior a un (1) año. 

13)-
PLANTA ELABORADORA: Acreditación de propiedad del inmueble donde funciona la planta elaboradora a nombre del oferente y la habilitación municipal respectiva a nombre del oferente ajustándose estrictamente a lo especificado en el artículo 25 del  presente pliego
14)-
VEHÍCULO: Constancia de acreditación de por lo menos un (1) rodado de carga equipado con caja térmica y equipo de refrigeración debiendo acompañar título de propiedad y habilitación del SENASA categoría “A” a nombre del oferente. Dicho vehículo deberá cumplir en un todo con el Art. 154 bis del Código Alimentario Argentino.

15)-
RESPONSABLE HIGIENE Y SEGURIDAD: Datos del profesional responsable de HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO del oferente, y presentar constancia mediante copia certificada de la matrícula habilitante y/o carnet profesional.
16)-
CAPACIDAD CREDITICIA: El oferente deberá presentar una CERTIFICACION DE ENTIDAD BANCARIA donde conste la cuenta con la que opera, debiendo además CERTIFICAR una capacidad crediticia no inferior a los PESOS OCHOCIENTOS MIL ($ 800.000,00).-
17)-
OBRA SOCIAL: Constancia de libre deuda de la obra social o Constancia de pago de las obligaciones al día (último período anterior al mes que según corresponda a la fecha de apertura), siendo válidas cualquiera de las dos opciones.  Para el caso de que se opte por esta última modalidad, la misma deberá ser acompañada con una declaración jurada del oferente que manifieste no tener deudas por tal concepto.
18)-
BALANCE: Presentación del último balance cuyo patrimonio neto no debe ser inferior a la cotización de UN MES Y MEDIO (1 1/2)  del servicio ofertado con la firma de Contador Público debidamente certificada por el Consejo Profesional de Ciencias Económicas.

19)-
SEGUROS: 

a. Certificado de cobertura y pólizas de seguros de vida obligatorio y 
b. constancia de pago de las mismas correspondientes al último mes anterior al de la fecha de apertura del personal que tenga en actividad.
c. Las compañías emisoras de las pólizas deberán encontrarse dentro de los primeros puestos según la Superintendencia de Seguros de la Nación y/o organismo de contralor correspondiente.
20)- 
A.R.T.: Certificado de cobertura de la aseguradora de riesgo de trabajo del personal que tenga en actividad. 
        Las compañías emisoras de las pólizas deberán encontrarse dentro de los primeros puestos según la Superintendencia de Seguros de la Nación y/o organismo de contralor correspondiente.

21)   Constancia de presentación y pago de las cargas sociales del último período anterior al mes que según corresponda a la fecha de apertura.  (F. 931 AFIP).

22)   Presentación de copia certificada del instrumento legal mediante el cual conste que el firmante de la oferta y de toda la documentación que la integra, se encuentra facultado para tal fin.
La documentación presentada deberá estar firmada por el oferente y/o su representante legal  en todas sus hojas. Toda aquella documentación que se presente en copia, deberá estar certificada por escribano público. 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN Y SELECCIÓN DE LAS OFERTAS:

La adjudicación recaerá sobre aquella oferta que se ajuste en un todo a lo requerido en el Pliego que rige la presente contratación y que, a juicio de la autoridad competente para aprobar la contratación, resulte la más conveniente para los intereses del Estado. 

La sanción aplicada en el ámbito del Régimen aprobado por el Decreto Nº 1023/01 será considerada como un antecedente negativo en la evaluación de las ofertas presentadas para este llamado, como así también los incumplimientos registrados en la base de datos del Organismo. Adviértase que dichas sanciones son difundidas en el sitio web www.argentinacompra.gov.ar, en el menú Proveedores.

NOTIFICACIONES:

Todas las notificaciones entre este organismo y los interesados, oferentes, adjudicatarios o cocontratantes se considerarán válidas en tanto y en cuanto hayan sido efectuadas mediante las opciones previstas. Artículo 56 del Decreto Nº 893/2012.

E-mail División Compras y Contrataciones: 

compras@cmdo.gov.ar
Teléfono directo: 02323-493242

Página Web Oficina Nacional de Contrataciones:

 www.argentinacompra.gov.ar
FACULTAD DE LA ADMINISTRACION:

La presente Contratación reviste carácter de acto de mero trámite en la secuencia previa a la formación de la voluntad administrativa, por ende no es vinculante, y la COLONIA se reserva el derecho de suspender, prorrogar y/o dejar sin efecto la presente contratación en cualquier trámite que se encuentre previo a la notificación de la emisión de la Orden de Compra; y/o de exceptuar alguno de los renglones por las causas que fueren, o no adjudicar el presente llamado declarándolo fracasado si considera que las ofertas presentadas le resultan inadmisibles o insatisfactorias.

En ningún caso los oferentes tendrán derecho alguno, ya sea por el acto administrativo en sí como por el cobro de indemnizaciones y/o reembolsos por gastos efectuados para la participación en el presente llamado.

CLAUSULAS CONDICIONANTES:

No serán tenidas en consideración aquellas ofertas que modifiquen o condicionen las cláusulas estipuladas en el presente Pliego de Bases y Condiciones y/o impliquen apartarse del régimen aplicado.

RECONOCIMIENTO DE CARGOS:

La COLONIA no reconocerá ningún cargo y/o gasto que no esté expresa y taxativamente indicado en la oferta.
DOCUMENTACION A PRESENTAR POR EL ADJUDICATARIO EN LOS SERVICIOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD Y SERVICIO DE ALIMENTACION DE LA COLONIA:

La documentación que se detalla a continuación deberá ser presentada por el ADJUDICATARIO previo al comienzo de las tareas y dentro de los QUNINCE (15) días hábiles de notificada la orden de compra:

a) Datos de cada miembro de la dotación del personal que cumplirá tareas dentro de la Institución, agregando los datos básicos como por ejemplo: nombre y apellido, DNI o documentos equivalentes, domicilio, CUIL, etc.

b) Deberá presentar la inscripción de los mencionados en a) a la ART que corresponda.

c) En caso de que la Colonia Nacional Montes de Oca, por causa justificada y acreditada por la máxima autoridad, dispusiera el reemplazo de una o varias de las personas mencionadas en el punto a), ya sea antes de comenzar con la prestación del servicio o en cualquier momento luego de iniciado este, la empresa adjudicataria deberá concretar este reemplazo en un plazo máximo de noventa y seis (96) horas, renunciando expresamente a todo tipo de reclamo.

d) Deberá presentar mensualmente junto a la facturación correspondiente, fotocopias del formulario 931 donde conste claramente los aportes provisionales realizados de cada miembro del personal afectado al servicio.

e) Deberá presentar un informe actualizado de la ART que corresponda donde conste la inclusión de todos los miembros del personal afectado al servicio.

f) Cláusula de no repetición a favor de la Colonia Nacional Montes de Oca.

g) Certificado de capacitación al personal inherente a los riesgos.

h) Certificado de entrega de elementos de protección personal a los trabajadores.

i) Seguro de Vida Obligatorio.

j) Cronograma de visitas de asesor de higiene y seguridad.

k) Se deberá informar si la empresa adjudicataria contará con un vehículo para la realización de las tareas encomendadas, debiendo presentar cédula, VTV, seguro automotor, habilitación de carga o personas si correspondiere y copia del registro de conducir.

l) Designación de Representante Técnico.

m) DOCUMENTACIÓN: El ADJUDICATARIO deberá dejar constancia de cuál es el Servicio con que cuenta en Seguridad e Higiene del Trabajo y Medicina del Trabajo de acuerdo al capítulo II del Decreto Reglamentario 351/79 de la Ley 19587 y deberá entregar junto con la oferta copia de las habilitaciones de los profesionales a cargo de los servicios y sus auxiliares.  Se deberá dar cumplimiento a lo establecido en la Ley 19587, incluidos los siguientes puntos: LEGAJO TECNICO DE SEGURIDAD E HIGIENE aprobado por la ART. Plan de Higiene y Seguridad. Protocolos de capacitación. Protocolos de entrega de elementos de protección personal. Aviso de inicio del servicio a las ART.

n) Certificados Médicos pre-ocupacionales, periódicos y especiales, en caso de corresponder, para personas que realizan tareas en actividades riesgosas.

o) Certificados exigidos en los ANEXOS III-XIV y XV del Presente Pliego.

INTERVENCION EN SINIESTROS:

De ocurrir un siniestro que produzca daños o disminución del erario público estatal  como consecuencia de conductas dolosas o culposas por parte del contratista o sus dependientes, la misma deberá resarcir toda suma de dinero que devengue tal actuación tanto del personal y/o artículos y/o herramientas que sean propiedad del Estado.

GARANTÍA DE ADJUDICACION: (Art. 100 Decreto Nro. 893/12)  El adjudicatario deberá presentar dentro de los cinco (5) días de recepcionada la Orden de Compra, garantía de cumplimiento contractual por el 10%  del total adjudicado, mediante los medios previstos en el artículo 101 de la citada norma.
RECEPCION DEL SERVICIO:

El servicio será recepcionado dentro de los DIEZ (10) días hábiles a contar a partir del último día correspondiente al mes prestado. La recepción se efectuará a mes vencido.

FORMA DE PAGO:

1. Lugar de presentación de las facturas: División Despacho del Establecimiento.

2. Forma y tiempo de presentación: 

Se indicarán en las facturas los siguientes datos

a) Número y fecha de la Orden de Compra

b) Número del expediente;
c) Mes facturado
3. Plazo de pago: Treinta (30) días fecha de recepción de la factura conformada a través de la acreditación en cuenta bancaria habilitada para recibir pagos de la Cuenta Única del Tesoro.
ORDEN DE PRELACIÓN Y COMPOSICIÓN  DEL PLIEGO DE CLÁUSULAS PARTICULARES

Todos los documentos que integran el contrato serán considerados como recíprocamente explicativos. En caso de existir discrepancias entre los referidos documentos, regirá el siguiente orden de prelación:

a) Las disposiciones del Régimen de Contrataciones de la Administración Pública Nacional aprobado por el Decreto Nº 1023/2001 y reglamentado por el Decreto Nº 893/2012

b) Las cláusulas del Pliego de Bases y Condiciones Generales (Ver Anexo…)

c) Las cláusulas del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares

d) La oferta y las muestras que se hubieren acompañado

e) La adjudicación

f) La orden de compra

Artículo 20º.-  JURISDICCIÓN Y DOMICILIO ESPECIAL

A todos los efectos legales emergentes de la presente contratación/licitación serán competentes los Tribunales Federales de la Ciudad de Mercedes (Bs.As.).

Los oferentes deberán constituir domicilio legal.
ANEXO I

DECLARACION JURADA PARA NOTIFICACIONES

LICITACIÓN PUBLICA / PRIVADA /  CONT. DIRECTA  Nº ………./……….

OBJETO: …………………………………………………………………………………………….

RAZON SOCIAL…………………………………………………………………………….….…

DOMICILIO  LEGAL………………………………………………………………………

DOMICILIO FISCAL ……………………………………………………………………………………………

TELEFONO FIJO ……………………………………………………………………………………

TELEFONO CELULAR …………………………………………………………………………….

FAX ……………………………………………………………………………………………

CORREO ELECTRÓNICO………………………………………………………….

Manifiesto que los datos consignados en la presente tienen carácter de Declaración Jurada.

Firma 
………………………………………………………………………………….


Aclaración……………………………………………………………………………..

DNI Nº
……………………………………


Cargo…………………………………………….

ESPECIFICACIONES TECNICAS
OBLIGACIONES PARTICULARES: 

El ADJUDICATARIO se obliga a prestar los servicios establecidos aportando los elementos que resultaren necesarios para la correcta preparación y suministro de comidas y la limpieza de las instalaciones y sectores asignados, según la descripción efectuada en los ANEXOS II, III, XIV y XV.

DE LA SANIDAD EN EL AMBITO DONDE SE ELABOREN LOS ALIMENTOS Y DE LOS ELEMENTOS DE  ELABORACION Y TRANSPORTE DE LOS MISMOS:

SERA EXCLUSIVA RESPONSABILIDAD DE LA ADJUDICATARIA mantener la limpieza, desinfección   y desratización, etc. de todas las instalaciones donde se manipulen alimentos como así también de todos los elementos y vehículos de transporte de los mismos. Los productos a utilizar deberán ser totalmente inocuos para la salud de las personas, aprobados y aceptados por los Organismos de Control correspondientes. Para ello la ADJUDICATARIA deberá, previo al comienzo del servicio, PRESENTAR ANTE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION y SERVICIO DE SEGURIDAD E HIGIENE  de la Institución, un listado con los productos a utilizar incluyendo los que se mencionan en el párrafo posterior, los que deberán cumplir en un todo con lo establecido en los Anexos III, XIV Y XV del presente Pliego así como también con el Código Alimentario Argentino y Reglamentaciones Técnicas MERCOSUR correspondientes.

Asimismo, cada utensilio, aparato, recipiente, envase (descartable o no) que incorpore deberá cumplir en un todo con la normativa del Código Alimentario Argentino (Capítulo IV: “Utensilios, recipientes, envases, aparatos y accesorios”). Específicamente, las bandejas y otros envases plásticos descartables que se utilicen para estar en contacto con alimentos deberán cumplir con dicho capítulo, de modo tal de permitir el posterior reciclado (reciclado del envase pos consumo).
Del alcance del servicio:
Artículo N° 1: El servicio comprende:

a) El abastecimiento de víveres que intervendrán en la composición de comidas, conforme a los listados obrantes en los ANEXOS VIII al XV que forman parte del presente, deberá ser de primera calidad ajustándose en todos los casos  a las especificaciones del Código Alimentario Argentino, a las que forman parte del presente Pliego así como también a las Reglamentaciones Técnicas MERCOSUR que hayan sido incorporadas a dicho Código Alimentario.

b) La elaboración y cocción de las comidas se realizarán en un todo de acuerdo a las reglas del arte culinario y a las normas del Código Alimentario Argentino y a las Reglamentaciones Técnicas MERCOSUR incorporadas a dicho Código, en las instalaciones de la Colonia, cedidas en uso por ésta a la Empresa ADJUDICATARIA.

c) La provisión de energía eléctrica y gas natural: la COLONIA proveerá sin cargo al ADJUDICATARIO la electricidad y el gas necesarios para el funcionamiento de los servicios a prestar, siendo responsabilidad del ADJUDICATARIO mantener operativas, conforme a las normas vigentes, las líneas de provisión de los servicios mencionados dentro del ámbito de la cocina y las cámaras, según corresponda, estando obligado a poner de inmediato conocimiento al Departamento de Mantenimiento y Servicios Generales de la COLONIA, en caso de que se sucedan desperfectos. Asimismo estarán a su cargo las correspondientes reparaciones, no obstante lo expresado 
d) La distribución de las comidas estará a cargo de la ADJUDICATARIA y  se efectuará en los horarios fijados por la Dirección del Establecimiento, los que están establecidos en el Artículo 22 del presente Pliego. El cumplimiento de los horarios, de la distribución o ración de los alimentos en cualquiera de sus formas deberán adecuarse a lo que establezca la COLONIA, en razón de las necesidades de servicio.

      La misma comprende:

                                           d.1) La distribución de las comidas para los Pacientes de hogares (ex pabellones), Centros de Día  y Casas de Medio Camino (pertenecientes a la Colonia): será en forma cocida, con excepciones en algunos Centros de Día y Casas de Medio Camino, sitios en donde se entregará en forma cruda (Ver anexos V: “Línea de Producción y Distribución de Comidas a Pabellones” y XII: “Pacientes de Hogares, Casas de Convivencia, Centros y Día y Hostales”) debido a que en ellos, y dependiendo del lugar, se realizan comidas, como parte del programa de laborterapia. 
                                         La comida deberá ser transportada por la ADJUDICATARIA  hasta el comedor de cada hogar ( ex pabellón), centro o casa de medio camino en óptimas condiciones conservando la calidad de los alimentos  y su temperatura adecuada, y respetando las normativas del Código Alimentario Argentino (Cap. II. Art. 154 bis. Resol. Conjunta 40 y 344/2003 (Medios de transporte de alimentos)) así como también cualquier otra Resolución Conjunta que se incorpore al mencionado Código.
Como se indica en el Anexo XII del Pliego, algunos Centros y  Casas se encuentran fuera del predio del Colonia, en las localidades de Torres (Dentro de un radio de 3 km., calculado desde la Colonia) y de Luján (Dentro de un radio de 25 km., calculado desde la Colonia), motivo por el cual, la ADJUDICATARIA deberá proveer un transporte adecuado para tal fin y que cumpla en un todo con las normas del Código Alimentario Argentino, Capítulo II, Art. 154 bis y con la Reglamentaciones Técnicas Mercosur que hayan sido o pudieren ser incorporadas al mismo.
                                        d.1)1) Pacientes bajo programas especiales de rehabilitación: La Colonia lleva a cabo algunos programas de Rehabilitación: Ej. Programa “Regreso al Hogar” ” y el “Programa de Apoyo a Dispositivos Asociados”  (ver Anexo XIII: “Pacientes bajo Programas Terapéuticos”).

Teniendo en cuenta que se trata de programas  de ayuda alimentaria debido a que los pacientes ya  reciben ayuda económica,  los alimentos entregados en “Cajas de Ayuda Alimentaria” serán solamente víveres secos y enlatados, con ciertos alimentos crudos. Estos serán entregados  al personal del Establecimiento  o persona responsable encargada de retirar los alimentos, en el Depósito o Despensa de la Cocina Central, bajo supervisión de un profesional Nutricionista de la empresa adjudicataria.

La fecha y horario de entrega variará: por lo tanto, el horario de entrega podrá ser tanto por la mañana como por la tarde. (En general las entregas de “Cajas de Ayuda Alimentaria” se realizan a partir del día 10 de cada mes).
La COLONIA comunicará en tiempo y forma a la ADJUDICATARIA la fecha y hora de entrega de mercadería, así como también el apellido y nombre de la persona encargada de retirar la misma.
d.2) El refrigerio para el Personal  Autorizado, será retirado en forma cocida por los mencionados agentes en la Cocina Central. Para ello éstos entregarán a la ADJUDICATARIA “tantos tickets de comida” como personal coma en almuerzo y luego, en cena.
d.3) Las  raciones en crudo para la Guardería y Casa Médica, deberán ser entregadas en forma cruda, por la  ADJUDICATARIA, en las cocinas de los sectores mencionados, al personal de la COLONIA responsable de la elaboración de dichas comidas, quedando por la tanto  la cocción de los alimentos a cargo del personal del Establecimiento.
e) En caso fortuito o fuerza mayor,  cuando no se pudiera llevar a cabo la elaboración de comidas en las instalaciones del Establecimiento, y respetando lo indicado en el ítem b) del presente Artículo, las autoridades de la COLONIA acordarán con la ADJUDICATARIA que la preparación de las mismas se lleve a cabo, parcial o totalmente, en una planta elaboradora  de  propiedad de la empresa,  cuyas instalaciones deberán estar previamente aprobadas por la autoridad sanitaria competente, según lo indicado en el presente Pliego.  A tales efectos, la COLONIA deberá coordinar con la ADJUDICATARIA la adaptación de los menúes a las circunstancias del caso, manteniendo sus valores calóricos, económicos y principios nutritivos.  El transporte de productos elaborados, desde la planta que utilice la ADJUDICATARIA hasta el COLONIA, deberá cumplirse en las máximas condiciones de higiene (Artículo 154 bis. Código Alimentario Argentino y Reglamentaciones Técnicas Mercosur que hayan sido o pudieren ser incorporadas al mismo) y protegido por el certificado sanitario correspondiente, sin que el ADJUDICATARIO pueda por estas circunstancias reclamar suma alguna.

f) La ADJUDICATARIA deberá en forma obligatoria planificar, implementar, mantener, registrar  y respetar procedimientos de Buenas Prácticas de Elaboración de Alimentos, los que deberán quedar asentados en un Manual de Buenas Prácticas de Elaboración de Alimentos o Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), el que se elaborará sobre la base y respetando cada uno de los ítems que figuran en el Anexo 14 del presente Pliego. (RESOLUCIONES MERCOSUR SOBRE ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES e INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - REGLAMENTO. TECNICO DEL MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION. MERCOSUR - GMC - RES N° 080/96. Incorporada  al C.A.A. por Res MSyAS N° 587 del 1.09.97)

Las Nutricionistas del Establecimiento podrán solicitar el Manual de BPM en cualquier momento que consideren oportuno con la finalidad de constatar el cumplimiento de las prácticas que allí figuran.
El ADJUDICATARIO se obliga a prestar los servicios establecidos aportando los elementos que resultaren necesarios para la correcta preparación y suministro de comidas y la limpieza de las instalaciones y sectores asignados.

Sin perjuicio de cuanto tienda a la finalidad indicada, se establecen las siguientes obligaciones particulares:

a) Proceder a la limpieza y mantenimiento impecable de la cocina, sus instalaciones, depósitos, cámaras, maquinarias, artefactos, utensilios, vajilla y elementos en general como así los sanitarios que se encuentran ubicados dentro del área afectada al servicio.

b) Cumplir en forma ajustada todas las obligaciones impuestas por las normas de higiene, salubridad y bromatológicas de la Resolución MERCOSUR Nº80/96 sobre condiciones higiénicas-sanitarias de Buenas Prácticas de Fabricación para Establecimientos Elaboradores e Industrializadores de Alimentos según C.A.A.

c) Contratar un servicio de análisis bromatológico cuyos resultados puedan ser confrontados por quien la Colonia contrate por su cuenta.

d) Proceder en forma consecuente con la eliminación oportuna de residuos de acuerdo a lo que determinan las normas sanitarias respectivas en vigencia, como así también a la neutralización de humos y olores.
La  ADJUDICATARIA será responsable de que su personal tenga  realizado y aprobado el Curso de Manipuladores de Alimentos: “El mismo deberá contar como mínimo con los conocimientos de enfermedades trasmitidas por alimentos, conocimientos de medidas higiénico-sanitarias básicas para la manipulación correcta de alimentos, criterios y concientización del riesgo involucrado en el manejo de las materias primas, aditivos, ingredientes, envases, utensilios y equipos durante el proceso de elaboración. Los cursos podrán ser dictados por capacitadores de entidades Oficiales, Privadas o los de las empresas. El contenido de los cursos y los capacitadores deberán ser reconocidos por la Autoridad Sanitaria Jurisdiccional. La constancia de participación y evaluación del curso será obligatoria para proceder a la primera renovación anual de la Libreta Sanitaria”, tal lo establece el Código Alimentario Argentino, Cap. II, Art. 21, Res. Conj. 195 y 1019; 4/12/2001.

La COLONIA podrá en cualquier momento solicitar los certificados correspondientes de los cursos efectuados.
g) La higiene y desinfección de la locales de uso, equipamiento, vajilla, utensilios de cocina y todo elemento que haga a la prestación motivo de la presente licitación, estará a cargo de la ADJUDICATARIA y deberá cumplir en un todo con la Normativa del Código Alimentario Argentino, Capitulo II y Resoluciones Técnicas Mercosur relacionadas.
Sin perjuicio de lo anteriormente mencionado, la ADJUDICATARIA deberá  en forma obligatoria, planificar, implementar, mantener, registrar y respetar Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, detallando y siguiendo cada uno de los ítems desarrollados en el Anexo III: (Higiene). Las Nutricionistas del Establecimiento podrán solicitar en cualquier momento los registros que consideren oportunos con la finalidad de poder constatar el cumplimiento de las prácticas que allí figuran.

h) Es responsabilidad de la ADJUDICATARIA asegurar la inocuidad alimentaria, para lo que deberá obligatoriamente  planificar, implementar, registrar y mantener un Sistema de Manejo Integrado de Plagas, el cual deberá respetar cada uno de los ítems que figuran en el Anexo XV.  Las tareas de fumigación se realizarán en forma semanal, para evitar la proliferación de roedores e insectos en las todas zonas de manipulación de alimentos (incluyendo áreas sucias).  Las mismas serán  responsabilidad de la ADJUDICATARIA. Para aquellas tareas de control de plagas y fumigaciones, desinfección, desinsectación, desratización, aplicaciones fitosanitarias y/o tratamientos especiales que no puedan ser llevados a cabo por la ADJUDICATARIA, ésta deberá contratar a una Empresa especializada en dicho rubro, que cuente con las habilitaciones pertinentes, la que extenderá el certificado correspondiente que avale las tareas realizadas, debiendo presentar al servicio de alimentación copia con una frecuencia semanal. 
i) La incorporación del equipo necesario deberá adecuarse al equipamiento mínimo establecido en el Anexo II (“Equipamiento”). Tal incorporación estará a cargo de la empresa y en calidad de complemento del existente, para satisfacer una correcta prestación de acuerdo a lo determinado en el presente pliego. El equipamiento que incorpore la empresa ADJUDICATARIA, deberá ser nuevo y sin uso, debiendo a su ingreso esgrimir la factura de compra a nombre de la razón social de la empresa. Acto seguido se confeccionará un acta sobre el equipamiento incorporado, el que al finalizar el contrato podrá ser retirado de la Institución por la empresa,  mediante constancia escrita. El equipamiento deberá respetar en un todo las condiciones del Código A. Arg. (Cap. II, Ítem 4: “Equipos y utensilios).
j) Es obligación de la ADJUDICATARIA,  la asignación de personal que, en forma permanente y durante todas las etapas de la prestación mantenga la higiene en todos los sectores de trabajo, incluyendo los momentos de descarga, preparación, elaboración, carga y transporte de alimentos y comidas, utilizando para ello productos y materiales apropiados.
k) El depósito transitorio de los residuos deberá realizarse  en recipientes con tapa hermética, de capacidad adecuada a las necesidades, impermeables, fácilmente lavables y provistos de bolsas de material biodegradable que,  al igual que los recipientes deberán proveerse en cantidad suficiente para todos los  sectores que comprenden las etapas de preparación y elaboración,  pudiendo el Servicio de Alimentación exigir por nota el aumento de este tipo de elementos.  Los recipientes deberán ser de color blanco,  al igual que las áreas que ocupa cada uno de ellos.  Las bolsas deberán ser de color negro y de un espesor que soporte el contenido; los restos cortantes, como vidrios, loza y hojalata, deberán ser envueltos con papel de diario o similar y desechados en forma separada de los demás.
l) Es responsabilidad de la ADJUDICATARIA el correcto funcionamiento de los sistemas de frío necesarios para la conservación de los alimentos, estando a su cargo los servicios de mantenimiento, reparaciones, etc. que sean necesarios efectuar en cámaras, ante-cámaras, freezers y heladeras.
De la cantidad de raciones:

Artículo N° 2: La cantidad de raciones diarias que se solicitan se detalla al final del presente artículo y se producirán de acuerdo a los listados correspondientes a cada tipo de menú en un todo de acuerdo a los ANEXOS respectivos que forman parte de este pliego. La COLONIA se reserva el derecho de modificar los menúes, sin derecho a compensación  económica  cuando no varíe el costo promedio de los insumos de los mismos. A efectos de la comparación de los costos promedios tanto de los menúes vigentes y los que se modifiquen se tomarán los listados de precios de por lo menos dos distribuidores mayoristas reconocidos.

No obstante la cantidad de raciones que se establecen, la COLONIA atenderá el pago de los desayunos, almuerzos, meriendas y/o cenas y del racionamiento en crudo efectivamente requeridos y suministrados de acuerdo a los valores adjudicados, para cada uno de estos componentes. A los fines de la presente licitación, entiéndase por:

I) Ración diaria, ración completa o ración completa simple: el conjunto de los conceptos Desayuno, Almuerzo, Merienda y Cena con pan (o galletitas según casos particulares); integrados el almuerzo y la cena por entrada (sopa: sólo en menú de invierno), plato principal, postre (todos simples, con pan (o galletitas según casos particulares) simples. En verano no se brindará entrada (sopa) a los pacientes debido a las altas temperaturas, debiendo la ADJUDICATARIA, en la temporada estival, agregar al postre del almuerzo y de la cena de cada una de las listas de comida de pacientes una fruta extra. A saber: manzana, banana, naranja, mandarina, pera (cruda o cocida) según patologías de los internos y casos particulares de los distintos pabellones, casas, centros.
II) Ración doble o  ración completa doble: La formada por los siguientes conceptos:

Desayuno y Merienda: simples con pan (o galletitas según casos particulares) simples. Ver especificaciones para merienda en Anexo 8 (Menúes de Pacientes); Especificaciones Generales; Especificaciones para desayunos y meriendas.
Almuerzo y Cena: entrada simple (sopa: sólo en menú de invierno), plato principal doble, postre doble (en este caso particular no se tiene en cuenta el agregado de la fruta extra de verano, mencionado en el párrafo anterior), pan o galletitas (según casos particulares) dobles. 
Colaciones o refuerzos: dos colaciones diarias (éstas se envían  obligatoriamente sólo en el caso de regímenes Generales dobles e Hipoproteicos. Para  dietas de otra índole el envío de colaciones se efectuará sólo si hay pedido bajo prescripción médica).
III) Colaciones o refuerzos: Pequeñas porciones extras de alimentos utilizadas para reforzar la alimentación diaria de algunos pacientes, en calorías, proteínas o volumen.  
Las mismas se clasifican en tres grupos: 

III.a) Colaciones o refuerzos comunes: Pequeñas porciones extras de alimentos utilizadas para reforzar la alimentación diaria de pacientes con bajo peso, pérdida de peso, Desnutrición, o riesgo aumentado de padecerla. Son utilizadas obligatoriamente en regímenes Generales doble e Hipoproteico, así como también en todos aquellos pedidos de dietas según prescripciones médicas.

III.b) Colaciones o refuerzos bajas calorías: Porciones extras de alimentos caracterizadas por su alto volumen y baja densidad calórica  utilizadas en pacientes con regímenes bajas calorías, para aumentar el valor de saciedad. También su envío es obligatorio.
III.c) Colaciones o refuerzos individuales: Porciones extras de alimentos utilizadas sólo en casos particulares, bajo exclusivo pedido por prescripción médica,  para pacientes con patologías específicas. Ej. Diabetes Mellitus, trastornos en la deglución, etc. No son obligatorias con la salvedad de que el médico lo solicite.
Por lo tanto, a un paciente podrá corresponderle una ración simple o doble, con o sin colaciones de acuerdo a su patología de base y por ende, según la prescripción médica solicitante.

Por consiguiente: NO SIEMPRE COINCIDIRÁ EL NÚMERO DE PACIENTES CON EL DE RACIONES.
IV) Racionamiento para pacientes bajo programas terapéuticos: al suministro de los víveres secos y  enlatados indicados en el anexo  para pacientes bajo programas terapéuticos (Anexo 13: Programas Terapéuticos).
· A continuación se detalla el Número Diario actual (total) de Pacientes , según tipo de dietas o regímenes: 
	Pacientes

	Dietas simples
	Dietas dobles

	Tipo de régimen
	Número de pacientes
	Tipo de régimen
	Número de pacientes

	General  (individual descartable)
	237
	General doble
	40

	Blando 1 con y sin sal
	1
	Blando 1 con y sin sal
	1

	Blando 2 con y sin sal
	1
	Blando 2 con y sin sal
	1

	Adecuado gástrico con y sin sal
	8
	Adecuado gástrico con y sin sal
	1

	Hepatoprotector con y sin sal
	16
	Hepatoprotector con y sin sal
	1

	Hemorroides con y sin sal
	1
	Hemorroides con y sin sal
	1

	Para diabéticos con y sin sal
	38
	Para diabéticos con y sin sal
	1

	Bajas calorías con y sin sal
	101
	Bajas calorías con y sin sal
	1

	Constipación con y sin sal
	7
	Constipación con y sin sal
	1

	Hiposódico
	29
	Hiposódico
	1

	Hipoproteico (sin sal)
	3
	Hipoproteico (sin sal)
	1

	General simple rotulado (individual)
	11
	Antidiarreico con y sin sal
	1

	Antidiarreico con y sin sal
	3
	Comidas licuadas con y sin sal
	1

	Comidas licuadas con y sin sal
	3
	Triturado (para disfagias)
	17

	Líquidos (caldo, té, gelatina)
	1
	Total de pacientes con dietas dobles
	69

	Dietas de estudio
	1
	
	

	Triturado (para disfagias)


	21
	
	

	Total de pacientes con dietas simples
	482


	Total de pacientes 
	551


DATO INDICATIVO NO VINCULANTE ( DICIEMBRE 2015): CANTIDAD TOTAL DE RACIONES COMPLETAS ESTIMADAS POR DÍA: OCHOCIENTOS CUARENTA Y SIETE (847).
· La tabla siguiente detalla el Número Diario actual (total) de Pacientes  que necesitan “bandejas extras” de algún tipo específico de comida. Para más detalle sobre este ítem, ver: Anexo 8 (Menúes de pacientes – Comidas extras). Este número no es estático sino que puede variar.
	Tipo de “bandeja extra”
	Número de pacientes 

	Con alimentos extras para situaciones de bajo peso y/o disminución del nivel proteico en sangre
	10

	Con alimentos extras para situaciones de constipación (cuando ésta acompaña a otra patología de base, con dieta previa indicada acorde a dicha enfermedad):

	10


· A continuación se detalla el Número Diario de pacientes con colaciones obligatorias incluidas en los regímenes General Doble, Hipoproteico y Bajas Calorías.
	Tipo de régimen con colaciones obligatorias
	Número de pacientes con la dieta
	Tipo de colación y número de colaciones
	Número total de colaciones según número de pacientes
	Momento de distribución

	General doble
	40
	Común (2 colaciones por día)
	80
	Media mañana y media tarde

	Hipoproteico sin sal (simple)
	3
	Común (2 colaciones por día)
	6
	Media mañana y media tarde

	Hipoproteico sin sal (doble)
	1
	Común (2 colaciones por día)
	2
	Media mañana y media tarde

	Bajas calorías con y sin sal (simple)
	101
	Bajas calorías (1 colación por día)
	101
	Media mañana 

	Bajas calorías con y sin sal (doble)
	1
	Bajas calorías (1 colación por día)
	1
	Media mañana

	Total de colaciones diarias obligatorias
	190
	


· A continuación se detalla el Número de Pacientes con colaciones individuales. Se aclara que, dependiendo de la patología del paciente y tipo de régimen, el número de colaciones individuales puede variar entre una y dos por paciente, por día. Por tal motivo no siempre coincide el número de pacientes con el de colaciones individuales.
	Número de pacientes con colaciones individuales
	Cantidad diaria total de colaciones individuales

	23
	39


· La siguiente tabla muestra el Número de Pacientes bajo programas terapéuticos que reciben ayuda alimentaria:
	Número de pacientes bajo programas terapéuticos (Cajas Alimentarias)

	54


Nota 1: El  número de pacientes con sus regímenes respectivos y/o colaciones no es estático, sino que varía según pedidos efectuados por prescripciones médicas, de acuerdo a las patologías de las personas.

· A continuación se detalla el Número de Niños que son llevados a la Guardería de la Colonia, según días de la semana y momento de la comida. Estos valores tampoco son estáticos sino que están sujetos a modificaciones:
	
	Número diario de niños (mayores o iguales a un año) que realizan comidas

	Días de la semana
	Desayuno
	Almuerzo

	Lunes a Viernes
	14
	14

	Sábados
	5
	

	
	Número diario de niños (menores de un año) que realizan comidas

	Lunes a Viernes
	1
	1

	Sábados
	1
	


· La siguiente tabla muestra el Número de Profesionales Médicos o el servicio de guardia, según días de la semana, número que puede variar:
	
	Número de Profesionales 

	Días 
	Desayuno
	Almuerzo
	Merienda
	Cena
	Promedio diario (aproximado) de profesionales

	Lunes
	4
	4
	4
	4
	4

	Martes
	4
	4
	4
	3
	4

	Miércoles
	3
	3
	3
	4
	3

	Jueves
	4
	4
	4
	3
	4

	Viernes
	3
	3
	3
	3
	3

	Sábado
	3
	3
	3
	5
	4

	Domingo
	5
	5
	5
	4
	5


· La siguiente tabla muestra el Número de Profesionales Residentes en Psiquiatría, Psicología y Servicio Social ( R.I.S.A.M.), según los días de la semana. Este número también puede variar según ingresen los diferentes grupos de residentes. La variación no sólo es anual sino que en muchos casos, mensual.
	
	Número de Residentes (R.I.S.A.M.)

	Días 
	Desayuno
	Almuerzo
	Merienda
	Cena
	Promedio diario (aproximado) de residentes

	Lunes
	-
	15
	-
	-
	15

	Martes
	-
	15
	-
	-
	15

	Miércoles
	-
	15
	-
	-
	15

	Jueves
	-
	15
	-
	-
	15

	Viernes
	-
	20
	-
	-
	20

	Sábado
	-
	-
	-
	-
	-

	Domingo
	-
	-
	-
	-
	-


· La siguiente tabla muestra el número promedio diario de Personal Autorizado que retira refrigerios en almuerzo y cena. Para el cálculo del mismo se incluyeron los días sábados y domingos. Promedios  calculados a noviembre 2015. Los números no son estáticos. Varían en la semana, aumentando los días hábiles y disminuyendo los sábados y domingos.
	Personal Autorizado (promedio de Lunes a Domingo)

	Refrigerio almuerzo
	Refrigerio cena
	Total diario

	380
	67
	447


El promedio de Personal Autorizado a comer de lunes a viernes es: 502 almuerzos y 70 cenas. Valores calculados a noviembre 2015.
El promedio de Personal Autorizado a comer los sábados y domingos es: 130 almuerzos y 45 cenas. Valores calculados a noviembre 2015.
Artículo N°3: Los oferentes deberán cotizar el precio de la Ración Completa (Desayuno, Almuerzo, Merienda y Cena) del Régimen General, a la que se le dará el valor Base 1 (uno).  A los efectos del cálculo de los demás regímenes deberá aplicarse la Tabla de Ajuste de Precio de Raciones del Anexo 7: “Cotizaciones”, del presente pliego.
De los productos que se elaboren y/o produzcan en el Establecimiento:

Artículo N°4: Las materias primas que se produzcan y/o elaboren dentro de la COLONIA que formen parte de los componentes de los menús, serán adquiridas por la ADJUDICATARIA, fijando el precio de común acuerdo respetando los intereses de ambas partes. 
En la fijación del precio se tomará como indicativo el precio mayorista de los productos, pudiendo en caso de controversia dirimirse con listados de precios de por lo menos dos distribuidores mayoristas reconocidos.

Del personal de la adjudicataria:

Artículo N° 5: La ADJUDICATARIA designará un Director Técnico, con título universitario de Licenciado en Nutrición o Nutricionista – Dietista, con Matrícula Nacional y Provincial, que acredite experiencia en servicios similares durante un lapso mínimo de CINCO (5) AÑOS de ejercicio de la profesión. Deberá poseer título habilitante (cuya fotocopia autenticada quedará en poder del Establecimiento), constancias de su matriculación y curriculum que acrediten las exigencias señaladas.  Esta documentación deberá ser presentada ante la Dirección de la COLONIA, pudiendo esta última solicitar las certificaciones que considere convenientes respecto  del Curriculum Vitae presentado.

El Director Técnico será el interlocutor válido entre el Servicio de Alimentación de la COLONIA (encargado de supervisar la alimentación hospitalaria) y la ADJUDICATARIA.  Deberá estar en contacto permanente con esta área designada para supervisar la alimentación de la COLONIA, y concurrir a la misma cuando lo considere necesario o se le solicite.  
Cuando a juicio de la Dirección de la COLONIA, aquél no reúna las condiciones requeridas para el cumplimiento de sus funciones, deberá ser reemplazado a petición de la misma.

El personal del Servicio de Alimentación de la COLONIA y las personas que la Dirección crea conveniente destacar al efecto podrán acceder libremente, en los horarios de labor, a las instalaciones de la cocina y depósitos asignados, a los fines del control de los insumos, procedimientos y demás obligaciones que surjan de la presente contratación.

El ADJUDICATARIO deberá designar un jefe de Cocina calificado en su oficio, con experiencia acreditada en funciones similares, no obstante lo cual deberá ser reemplazado cuando –a juicio de las autoridades de la COLONIA—no reúna las condiciones requeridas para el cumplimiento de sus funciones.

Sin perjuicio de lo anteriormente mencionado es RESPONSABILIDAD Y OBLIGACION del ADJUDICATARIO presentar toda la documentación del personal ante la Dirección de la COLONIA, pudiendo esta última solicitar las certificaciones que considere convenientes. Será RESPONSABILIDAD y OBLIGACION  de la ADJUDICATARIA la permanente capacitación de su personal tanto en servicio como por medio de cursos de capacitación (fuera del servicio) propios de la empresa o por medio de terceros, asesoramiento y evaluación al personal de modo tal de asegurar la correcta preparación y presentación del servicio.
· Relación de la empresa ADJUDICATARIA con el Servicio de Alimentación:

Los representantes de la empresa así como también sus Nutricionistas o Licenciados en Nutrición mantendrán relaciones directas con el Servicio de Alimentación del Establecimiento, obligándose a firmar su requerimiento en el libro de Observaciones.

· Dependencia laboral:

Todo el personal afectado al servicio de comidas estará bajo exclusivo cargo de la empresa ADJUDICATARIA, corriendo por su cuenta los salarios, seguros, leyes sociales y previsionales y cualquier otro gasto sin excepción, relacionado con la prestación del servicio.

De los accidentes de trabajo:
La empresa ADJUDICATARIA será la responsable de su personal por accidentes de trabajo, para lo cual deberá contratar un seguro que cubra la totalidad de las obligaciones según las leyes vigentes durante el plazo que dure la contratación.

La COLONIA podrá exigir su ampliación o modificación cuando a su juicio la prestación que se está realizando no cumpla con los requisitos de calidad, higiene, horarios y demás aspectos contemplados en este Pliego, sin derecho por parte de la ADJUDICATARIA a reclamo de pago adicional alguno.

Artículo N°6: Al margen de lo expuesto en el artículo precedente se deberá cumplir en lo que se refiere al personal de la ADJUDICATARIA con las especificaciones establecidas en el Anexo 4: Dotación de Personal.

Artículo N° 7: La vinculación del ADJUDICATARIO con la COLONIA será canalizada a través de la Dirección del Establecimiento o de quien ésta disponga.

Artículo N° 8: El  personal afectado al cumplimiento de la prestación tendrá relación de dependencia con la ADJUDICATARIA, corriendo por cuenta de la misma el cumplimiento de las obligaciones laborales y previsionales previstas en las normativas vigentes. Se establece que la nómina del personal a contratar por la ADJUDICATARIA,  deberá contener no menos del 60% de residentes en el partido de Luján.

Artículo N° 9:  La COLONIA se reserva el derecho de admisión del personal que la ADJUDICATARIA afecte al servicio, quedando ésta obligada a la separación inmediata de las personas observadas por las autoridades de aquél, cuando a su solo juicio existieran razones para ello.

Artículo N° 10: Comportamiento del Personal en los lugares de circulación: 

El comportamiento del personal deberá ser en todo momento correcto y eficiente, pudiendo las autoridades del Establecimiento emplazar a la empresa para la separación de aquel que así no lo hiciere.

Deberá respetar las buenas costumbres y tener conducta personal tal como lo establecen las BPM (Resoluc.  GMC 080/96).

Deberá permanecer en los respectivos lugares de trabajo; se prohíbe  la circulación de los mismos por las restantes dependencias del establecimiento.

Queda totalmente prohibido establecer cualquier tipo de contacto o relación con los pacientes internados en el nosocomio incluyendo los que viven en casas, hostales, etc., salvo en los casos que así lo exijan razones de servicio.

Sin perjuicio de lo previsto en el Artículo Nº 10 y a requerimiento de la Dirección de la COLONIA, la ADJUDICATARIA deberá inmediatamente proceder al relevo del personal que cometa faltas, las que deberán ser debidamente ponderadas, sin perjuicio de las acciones que corresponda iniciar como consecuencia del comportamiento de aquél.

Artículo N° 11: En caso de inasistencia del personal de la ADJUDICATARIA por enfermedad, accidente de trabajo, ausencias imprevistas y/o licencias prolongadas, aquella deberá proceder a su inmediato reemplazo y asegurar el normal desenvolvimiento del servicio y el cumplimiento de las obligaciones emergentes del contrato.

Los respectivos reemplazos deberán ser notificados inmediatamente a la Dirección del Establecimiento, debiendo procederse a la identificación de los reemplazantes.

Artículo N° 12: La disminución del personal sin causa justificada será motivo suficiente para considerar a la ADJUDICATARIA incurra en las penalidades que establece este Pliego.

Artículo N° 13: Además  de las obligaciones consignadas precedentemente la ADJUDICATARIA tendrá, respecto de su personal, las siguientes obligaciones:

a) El  pago en término de sueldos, jornales, aportes y contribuciones sindicales.

b) La contratación de los Seguros de Ley y el pago actualizado de los mismos.

c) El pago de las indemnizaciones por accidentes originados por este contrato.

d) El pago de las indemnizaciones correspondientes al finalizar el contrato o en caso de rescisión del mismo, según lo determina la Ley de Contrato de Trabajo.

e) El cumplimiento de todas las obligaciones laborales y provisionales.

f) La entrega a cada empleado, una vez finalizado el contrato o en caso de rescisión del mismo, de una certificación de servicios y de trabajos para garantizar futuros trámites jubilatorios.

g) Deslindar a la COLONIA de las responsabilidades emergentes de cualquier reclamo originado en los contratos de trabajo celebrados con su personal, conforme lo establecido en el Artículo Nº 9 del presente Pliego.

Artículo N° 14:   El ADJUDICATARIO está obligado a exhibir a las autoridades de la COLONIA, a su solo requerimiento, toda la documentación respaldatoria relacionada con el cumplimiento de las obligaciones enunciadas en el Artículo Nº 13 del presente.  La negativa, o retardo superior a 72 horas hábiles, para formalizar su exhibición, hará incurrir a la ADJUDICATARIA en las penalidades establecidas en este Pliego.

Sin perjuicio de lo previsto en el párrafo precedente, el ADJUDICATARIO deberá acompañar las constancias de la afiliación del Personal a una Aseguradora de Riesgos de Trabajo (ART) y, con la presentación de cada factura, los comprobantes del pago mensual correspondiente, como asimismo de los aportes de ley y seguros que correspondan, sin los que no se podrá dar curso a aquella. 

Artículo N° 15: Las remuneraciones del personal de la ADJUDICATARIA, afectado al servicio objeto de esta contratación, deberán ser efectivizadas por aquella de acuerdo con lo previsto en la Ley de Contrato de Trabajo.
De la Calidad de los Productos –
Gramajes por ración – Reemplazos –
Control – Distribución.

Artículo N° 16: Tal como lo expresa el artículo 2 , todos los víveres que se empleen para la preparación de las comidas deberán ser de primera calidad ajustándose, en todos los casos a las especificaciones del Código Alimentario Argentino y Reglamentaciones Técnicas MERCOSUR incorporadas al mismo.

Artículo N° 17: Las raciones se ajustarán en un todo a los listados  de comida que obran en los anexos.

Artículo N° 18: Las Nutricionistas  del Servicio de Alimentación de la COLONIA determinarán:

1) Los menúes para los días feriados, festividades oficiales o religiosas: Dichos menúes figuran en el Pliego, lo que implica que no tendrán ningún costo adicional, sino que se facturarán según índice indicado.
2) Las modificaciones y/o adaptaciones de los listados de comidas cuando existan razones de necesidad  y/o conveniencia, respetando el valor calórico, calidad y costo de lo reemplazado.

Artículo N° 19: La ADJUDICATARIA está obligada a cumplir con las  normas y medidas de higiene y seguridad industrial vigentes, tal como lo expresa el Artículo 1 del Pliego, además de ejercer  los controles de calidad correspondientes sobre los diversos procesos de manufacturación.

Artículo N° 20: La COLONIA habilitará, al comienzo de la prestación, los libros de Ordenes y Observaciones, ambos con hojas foliadas (se entregará copia certificada de las hojas a la ADJUDICATARIA para su conocimiento y cumplimiento), en las que se dejará constancia de lo siguiente:

I) LIBRO DE ÓRDENES - Deberá hacerse constar:
a) Eventuales cambios de horarios en el suministro de las preparaciones.

b) Cambio de menúes solicitados por la ADJUDICATARIA de acuerdo a las posibilidades que a tal efecto le otorga este Pliego, con la debida autorización.

c) Cambio de menúes realizados por el Servicio de Alimentación.
II) LIBRO DE OBSERVACIONES - Deberá hacerse constar:
d) Toda observación que la COLONIA formule a la ADJUDICATARIA fundada en las situaciones previstas en el Artículo N° 22. 

e) Las infracciones cometidas, constando artículo e inciso de la penalidad aplicada y el porcentaje a descontar.

f) Las novedades que la COLONIA considere necesarias poner en conocimiento de la ADJUDICATARIA.

g) Las consideraciones que la ADJUDICATARIA quiera hacer conocer a la COLONIA.

Diariamente el Director Técnico de la ADJUDICATARIA deberá notificarse de la información consignada en el LIBRO DE ORDENES Y LIBRO DE OBSERVACIONES, cuando las hubiere.

III) Sin perjuicio de lo expresado en párrafos anteriores, el Servicio de Alimentación entregará a la empresa ADJUDICATARIA, en forma diaria, de lunes a viernes y hasta la hora 14 (catorce) del día anterior, una copia de la PLANILLA DE TIPIFICACIÓN, planilla en la que figurará el número total de pacientes, discriminados por hogar y piso, o casa, y tipo de dieta o régimen específico.  El Servicio retendrá el original de dicha planilla. La misma será utilizada para suministrar las preparaciones de comidas a los residentes, para el día siguiente.
Nota 1: Los días sábados y domingos se utilizará la Planilla de Tipificación de los días viernes.
De los horarios a los fines de la prestación del servicio:
Artículo N° 21: La ADJUDICATARIA deberá respetar los horarios a los fines de la prestación. Dentro de los horarios señalados se admitirán tolerancias que no superen los QUINCE (15) minutos, vencidos los mismos se aplicarán las penalidades previstas, en tanto y en cuanto el atraso no obedezca  a razones de fuerza mayor debidamente comprobadas, cuya consideración  quedará a juicio de la COLONIA.
Sin perjuicio de lo anteriormente expresado y en situaciones específicas, los horarios pueden llegar a estar sujetos a modificaciones, las cuales serán establecidas y comunicadas por el Servicio de Alimentación a la ADJUDICATARIA en tiempo y forma, a través del Libro de Ordenes o por medio de notas especiales.

Detalle de los horarios de distribución de comidas:
I) Pacientes (residentes):

El horario de distribución de comidas varía según la época del año:

	Pacientes

	Horario de Otoño-  Invierno
	Horario de primavera - verano

	Comida
	Hora
	Hora 

	Desayuno
	7 a 8
	7 a 8

	Colación de media mañana
	10 a 10,30
	10 a 10,30

	Almuerzo
	12 a 13,30
	12 a 13,30

	Merienda
	16 a 17
	16 a 17

	Colación de media tarde
	17,30 a 18
	18 a 18,30

	Cena
	18,30 a 19,30
	19,30 a 20,30


Con relación a los días y horarios de distribución de comida a algunos Centros de Día y Casas de Medio Camino, la COLONIA acordará con la ADJUDICATARIA aquellos que sean más convenientes para ambas partes.

II) Guardería:

	Guardería. Comida en crudo

	Horario de entrega diaria  de  desayuno y almuerzo

	8 a 8,30 hs


III) Casa Médica:
	Casa Médica. Comida en crudo

	Horario de entrega diaria  de  desayuno, almuerzo, merienda y cena

	7.30 a 9 hs


IV) Personal Autorizado. Refrigerio: 
	Personal Autorizado. Refrigerio

	Horario almuerzo
	Horario cena

	11 a 13 hs
	17,30 a 19 hs


V) R.I.S.A.M. (Residencia Interdisciplinaria en Salud Mental):

	R.I.S.A.M. Comida cocida

	Horario de entrega diaria  de almuerzo

	13 hs


De las Penalidades:

Artículo N° 22: Se establecen las siguientes sanciones para los casos de incumplimiento que se señalan: 

a) Por no iniciar el servicio en la fecha establecida en el presente pliego (dentro de los quince (15) días hábiles de notificada la Orden de Compra), se aplicará una multa del CERO COMA CINCO (0,5) POR CIENTO del valor de lo satisfecho fuera del término por cada DIEZ (10) días hábiles de atraso o fracción mayor de CINCO (5) días hábiles,  del valor integral de las comidas correspondientes al día del inicio de la prestación acordado, salvo caso fortuito o de fuerza mayor no imputable a la Contratista, debidamente acreditado y/o comprobado. Transcurrido el plazo de DIEZ DIAS HABILES y no mediara causales eximentes ni rehabilitación del contrato, automáticamente, sin necesidad de interpelación alguna, la Colonia queda facultada para rescindir el contrato con todas las penalidades previstas en el reglamento de Contrataciones.
b) Por la no entrega del desayuno, almuerzo, merienda y cena (o colaciones solicitadas), el 10 % (DIEZ POR CIENTO) DEL VALOR DE LO NO ENTREGADO. La entrega parcial o incompleta de una ración (por ejemplo  que no respete el peso, que debe tener la misma) también será considerada como no entrega. Independientemente de las penalidades establecidas precedentemente,  la COLONIA abonará las raciones efectivamente suministradas por lo tanto se descontará del valor diaria la parte incumplida.
c) Por alteración de los horarios estipulados para las entregas de cualesquiera de los conceptos que componen la ración diaria, el porcentaje que se detalla sobre el valor total del concepto suministrado:
· 0,5 % (CERO COMA CINCO POR CIENTO) con alteración de hasta 30 (TREINTA) minutos. 

· 1 %  (UNO POR CIENTO) con alteración mayor a 30 (TREINTA) minutos.

· 1,5 %  por entrega anticipada mayor a 60 (SESENTA)  minutos.  

· Excedidos los 60 (SESENTA) minutos del cumplimeinto del horario estipulado, la Colonia se aplicará el DIEZ POR CIENTO (10%) multa. 
d) Por la alteración  del orden correlativo de las listas de comidas y/o la composición de los menúes,  sin contar con la debida autorización, en un todo de acuerdo a la escala que se detalla: 

· Primera observación por alteración: CERO COMA CINCO POR CIENTO (0,5%) del valor total del concepto alterado (entendiéndose por concepto al desayuno, almuerzo, merienda y cena), tantas veces como la cantidad de raciones que se encuentren comprendidas.

· Segunda observación por alteración: UNO POR CIENTO (1%) del valor total del concepto alterado, tantas veces como la cantidad de raciones que se encuentren comprendidas.

· Tercera observación por alteración: UNO COMA CINCO POR CIENTO (1,5%) del valor total del concepto alterado, tantas veces como la cantidad de raciones que se encuentren comprendidas.

· Cuarta observación por alteración: DOS POR CIENTO (2%) del valor total del concepto alterado, tantas veces como la cantidad de raciones que se encuentren comprendidas.

· Quinta observación por alteración: DOS COMA CINCO POR CIENTO (2,5%) del valor total del concepto alterado, tantas veces como la cantidad de raciones que se encuentren comprendidas.

· Sexta y sucesivas observaciones por Alteración: DIEZ POR CIENTO (10%) del valor total del concepto alterado. 
A los efectos acumulativos de la presente penalidad, se tomarán por mes de prestación, es decir y al margen de los antecedentes que se susciten por el comportamiento de la empresa, cada mes de prestación se comienza sin observaciones acumuladas. 

e) Por la utilización de alimentos adulterados, falsificados, contaminados 50 % (CINCUENTA POR CIENTO) del valor total del concepto suministrado. Además deberá la adjudicatariaen caso de ser pertinente, responder civil y penalmente por los daños y perjuicios que ocacionare a los destinatarios de las raciones consumidas. Dependiendo de la gravedad del hecho el Organismo quedará facultado a la rescisión total del contrato. Sin perjuicio de las penalidades que correspondan aplicar. 
f) Por la utilización de sectores, instalaciones y equipamientos cedidos en uso, con fines ajenos a la prestación, el 10 % (DIEZ POR CIENTO) de la facturación diaria correspondiente al mes en que se verifique el hecho y por cada día que exista la irregularidad.
g) Por insuficiencia o falta de higiene se aplicará la modalidad punitiva que se detalla a continuación:
· Primera observación: Apercibimiento, debiendo dentro del plazo de cuatro (4) horas de notificado subsanar la falta, cumplido el plazo y de persistir las causales que dieron origen a la observación se aplicará una penalidad equivalente al CERO COMA CINCO POR CIENTO (0,5%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia.

· Segunda observación: UNO POR CIENTO (1%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de cuatro (4) horas de notificado subsanar la falta, cumplido el plazo y de persistir las causales que dieron origen a la observación se aplicará una penalidad equivalente al DIEZ POR CIENTO (10%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia.

· Tercera observación: UNO COMA CINCO POR CIENTO (1,5%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de cuatro (4) horas de notificado subsanar la falta, cumplido el plazo y de persistir las causales que dieron origen a la observación se aplicará una penalidad equivalente al VEINTE POR CIENTO (20%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia.

· Cuarta observación: DOS POR CIENTO (2%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de cuatro (4) horas de notificado subsanar la falta, cumplido el plazo y de persistir las causales que dieron origen a la observación se aplicará una penalidad equivalente al CUARENTA POR CIENTO (40%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia.

· Quinta observación: DOS COMA CINCO POR CIENTO (2,5%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de cuatro (4) horas de notificado subsanar la falta, cumplido el plazo y de persistir las causales que dieron origen a la observación se aplicará una penalidad equivalente al SETENTA POR CIENTO (70%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia.

· Sexta observación TRES POR CIENTO (3%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de cuatro (4) horas de notificado subsanar la falta, cumplido el plazo y de persistir las causales que dieron origen a la observación se aplicará una penalidad equivalente al DIEZ POR  CIENTO (10%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia.

A los efectos acumulativos de la presente penalidad, se tomarán por mes de prestación, es decir y al margen de los antecedentes que se susciten por el comportamiento de la empresa, cada mes de prestación se comienza sin observaciones acumuladas.  
h) Por la falta de cumplimiento en el mantenimiento y/o reparación del equipamiento e instalaciones y en la reposición enseres de cocina y/o utensilios en ésta última cuando fuera indicada por el Servicio de Alimentación de este Establecimiento, se aplicará la siguiente escala de penalidades:

· Primera observación: Apercibimiento, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, cumplido el plazo y de persistir las causales que dieron origen a la observación se aplicará una penalidad equivalente al CERO COMA CINCO POR CIENTO (0,5%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia.

· Segunda observación: UNO POR CIENTO (1%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta. En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación
· Tercera observación: UNO COMA CINCO POR CIENTO (1,5%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, . En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación 
· Cuarta observación: DOS POR CIENTO (2%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, . En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación 
· Quinta observación: DOS COMA CINCO POR CIENTO (2,5%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, . En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación 
· Sexta observación: TRES POR CIENTO (3%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, . En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación
A los efectos acumulativos de la presente penalidad, se tomarán por mes de prestación, es decir y al margen de los antecedentes que se susciten por el comportamiento de la empresa, cada mes de prestación se comienza sin observaciones acumuladas. 
a) Por la falta de fumigación de los sectores de Cocina Central y dependencias para el correspondiente control de plagas e insectos, de acuerdo al siguiente detalle:

· Primera observación: Apercibimiento, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, cumplido el plazo y de persistir las causales que dieron origen a la observación se aplicará una penalidad equivalente al CERO COMA CINCO POR CIENTO (0,5%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia.

· Segunda observación: UNO POR CIENTO (1%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta. En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación
· Tercera observación: UNO COMA CINCO POR CIENTO (1,5%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, . En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación 
· Cuarta observación: DOS POR CIENTO (2%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, . En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación 
· Quinta observación: DOS COMA CINCO POR CIENTO (2,5%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, . En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación 
· Sexta observación: TRES POR CIENTO (3%) de la facturación total diaria del día de ocurrencia, debiendo dentro del plazo de veinticuatro (24) horas o cuarenta y ocho (48) según se determine en el libro de observaciones de notificado, subsanar la falta, . En caso de persistir la falta se continuará con la penalidad mencionada de manera acumlativa por los días subsiguientes, hasta que sea regularizada la observación
A los efectos acumulativos de la presente penalidad, se tomarán por mes de prestación, es decir y al margen de los antecedentes que se susciten por el comportamiento de la empresa, cada mes de prestación se comienza sin observaciones acumuladas.

b) Por infracción a lo citado en el  Artículo N° 12, CERO COMA CINCO POR CIENTO (0,5%) de la facturación diaria, por cada día que se cometa la irregularidad.
c) Por el incumplimiento de alguno de los requisitos previstos en el Inciso c) del Artículo N° 1, el UNO % de la facturación diaria por cada día de irregularidad.

d) Por el incumplimiento  de alguno de los requisitos indicados en los Artículos  5 y 14, el CERO COMA CINCO POR CIENTO (0,5 %) de la facturación diaria  por cada día de irregularidad.

e) Por incumplimiento en el pedido de cambio del Director técnico o modificación o ampliación de la planta de personal dentro de las 72 hs. a contar del día hábil inmediato siguiente al de la notificación. La empresa será pasible de las siguientes penalidades de acuerdo a la tabla que se detalla:

· Primera observación por incumplimiento:  Apercibimiento.

· Segunda observación por incumplimiento: CERO COMA CINCO POR CIENTO (0,5%) de la facturación completa del día hábil inmediato siguiente en que operó el plazo de cumplimiento. 

· Tercera observación por incumplimiento: UNO POR CIENTO (1%) de la facturación completa del día hábil inmediato siguiente en que operó el plazo de cumplimiento.

· Cuarta observación por incumplimiento: DOS POR CIENTO (2%) de la facturación completa del día hábil inmediato siguiente en que operó el plazo de cumplimiento.

· Quinta observación por incumplimiento: TRES  POR CIENTO (3%) de la facturación completa del día hábil inmediato siguiente en que operó el plazo de cumplimiento.

· Sexta y sucesivas observaciones por incumplimiento: DIEZ POR CIENTO (10%) de la facturación completa del día hábil inmediato siguiente en que operó el plazo de cumplimiento.  

El efecto acumulativo de la presente penalidad se mantiene a través del tiempo en que dure la prestación del servicio.

f) Por incumplimiento a cualquiera de los requisitos o formalidades del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares,  el  cero coma cinco  por ciento  (0,5 %) de la facturación diaria, por cada día que se cometa la irregularidad.

El resto de las penalidades serán establecidas según reglamentación vigente.

Notificada la ADJUDICATARIA de la o las observaciones  ya señaladas, podrá ejercer el derecho de formular descargo por escrito, dentro del término de 48 horas hábiles, ante la Dirección de la COLONIA, la cual  deberá resolver en definitiva, previo asesoramiento técnico y/o legal si lo estimare necesario. De no efectuarse descargo dentro del plazo indicado, quedará firme la o las sanciones indicadas precedentemente, en el modo y desde el momento que en cada caso se indica.

La evaluación de los incumplimientos verificados por la COLONIA podrá determinar la rescisión del contrato.

De la Prueba de Antecedentes:
Artículo N° 23: Toda documentación y/o constancia que los oferentes deban presentar en COPIA, según lo requiera el Pliego de Bases y Condiciones deberá ser autenticadas por escribano público, con la  firma certificada por el Colegio respectivo.

Artículo N° 24: Para el supuesto que concurran las circunstancias del Artículo N° 1, inciso e), del presente Pliego, los oferentes deberán acreditar la disponibilidad de una Planta Elaboradora  de comidas. A ese efecto, deberán acompañar:

· la escritura de dominio que acredite la titularidad de la planta.

· la habilitación municipal respectiva.

Artículo N° 25: La Planta Elaboradora de Comidas de la ADJUDICATARIA deberá cumplir en un todo con las Normas del Código Alimentario Argentino y las Reglamentaciones Técnicas MERCOSUR incorporadas al mismo incluyendo las Buenas Prácticas de Manufactura, Manejo Integrado de Plagas y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, así como también con los siguientes requisitos mínimos para asegurar el servicio requerido, en caso de que  ante situaciones de emergencia  no pudiese utilizarse la Cocina de la COLONIA.
Deberá estar ubicada  a una distancia no mayor a CIEN (100) kilómetros de la  COLONIA, contar como mínimo con una superficie destinada al sector operativo no menor a TRESCIENTOS (300) m2, exceptuándose de la mencionada superficie los sectores destinados a oficinas, baños de personal, etc. 
Deberá  contar mínimamente con:

· Tres marmitas de 500 litros cada una.

· Pelador /s de papas industrial.

· Procesador /s de verduras industrial.

· Picador /s de carne industrial.

· Trituradora de alimentos industrial (para dietas trituradas)

· Sartén/es industrial.

· Dos hornos industriales tipo convector  o superiores con un mínimo de capacidad de 20 bandejas en conjunto.

· Cocina/s de fuego directo industrial.

· Cámaras frigoríficas separadas:

· Una para vegetales y frutas.

· Una para carnes y pollo.

· Una para lácteos y fiambres.

La Planta Elaboradora podrá ser inspeccionada en la etapa de evaluación de ofertas por el personal que designe la COLONIA, a fin de verificar si se adecuan a los requisitos técnicos de capacidad exigidos y analizar el plan de contingencias.
Artículo N° 26: Efectuada la visita estipulada en el artículo precedente, la COLONIA entregará la constancia de dicha visita, agregando el informe pertinente donde constará que la empresa se adecua a las normas establecidas o se harán las observaciones pertinentes. 
De los remitos por los servicios provistos:
Artículo N°27: Previo a la presentación de la facturación, la ADJUDICATARIA deberá presentar por mes calendario (parcial o total según corresponda) ante el Servicio de Alimentación de la COLONIA, los remitos correspondientes al servicio prestado detallando la cantidad provista de cada uno de los regímenes con el coeficiente aplicable según la Tabla de Ajuste de Precio de Raciones del Anexo 7, quien deberá prestar la conformidad correspondiente. La conformidad del servicio sólo atenderá a los servicios efectivamente suministrados durante el mes calendario de que se trate y el Servicio de Alimentación deberá expedir el Acta de Recepción Definitiva dentro del término de DIEZ 10) días hábiles de presentados los remitos, por parte de la ADJUDICATARIA.

Artículo Nº28: Las facturas por los servicios prestados deberán ser presentadas en la Mesa de Entradas de la COLONIA, previa conformidad del Servicio de Alimentación según lo establecido en el Artículo 27 y de acuerdo a la reglamentación vigente. Sólo se atenderá el pago de los servicios efectivamente suministrados. La facturación deberá realizarse por mes calendario y deberá efectuarse la referencia al o los remitos correspondientes.

En cuanto a sus formalidades, las facturas se regirán por las exigencias establecidas en las disposiciones legales vigentes.

El presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares está compuesto por once (15) Anexos, según el siguiente detalle:

· Anexo  1: Régimen de Calificación.

· Anexo  2: Equipamiento.

· Anexo  3: Higiene.

· Anexo  4: Dotación de Personal.

· Anexo  5: Línea de Producción y Distribución de Comidas a Hogares y Centros de Día.
· Anexo  6: Controles de los Alimentos.

· Anexo  7: Cotizaciones.

· Anexo  8: Menúes de Pacientes y Adaptaciones Especiales para Hogares
· Anexo 9: Menúes de Guardería.

· Anexo 10: Menúes de Casa Médica y Residencia Interdisciplinaria en Salud Mental.
· Anexo 11: Menúes de Personal Autorizado.

· Anexo 12: Pacientes de Hogares, Casas de Convivencia, Centros de Día y Hostales.

· Anexo 13: Pacientes Bajo Programas Terapéuticos.

· Anexo 14: BPM (Buenas Prácticas de Manufactura)

· Anexo 15: Manejo Integrado de Plagas

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

A los efectos del seguimiento de las novedades que puedan producirse respecto de la presente contratación se recomienda visitar la página de Internet: www.argentinacompra.gov.ar, “OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES”

………………………………………………………………………………………….
DECLARACIÓN JURADA
Nº DE CUIT: ..................................DENOMINACION:....................................................................

CALLE: .................................................. Nº ...........PISO ..... DEPTO .......... T.E. ...........................

LOCALIDAD ................................ CODIGO POSTAL ...........PROVINCIA ..................................

CORREO ELECTRÓNICO:…………………………………………………………………………

1. Declaro bajo juramento que los datos existentes en el Sistema de Información de Proveedores  (SIPRO) se encuentran actualizados. En caso contrario me comprometo a actualizarlos en la misma forma prevista para la presentación original, acompañando la documentación respaldatoria, de acuerdo a lo establecido en el Art. 236 del Decreto 893/2012.

2. Declaro bajo juramento que los datos consignados en el presente formulario y en la oferta son correctos, haciéndome responsable de la veracidad de los mismos, y me comprometo a presentar la documentación que permita su verificación.

3. Declaro bajo juramento conocer y aceptar todas y cada una de las cláusulas que conforman el pliego de bases y condiciones, sus notas aclaratorias y cuadros anexos comprometiéndome a respetar de manera obligatoria cada una de sus estipulaciones tanto para la presentación de la oferta cuanto para la ejecución de su eventual contratación; como así también el marco normativo vigente. 

LA PRESENTE DECLARACION EXIME DE LA PRESENTACION DEL PLIEGO SELLADO Y FIRMADO, NO DEBIENDO POR LO TANTO, SER ADJUNTADO A LA OFERTA (Excepto planilla de cotización).

FECHA: _____/ _____/ _______




                                                    FIRMA Y ACLARACION DEL OFERENTE








      -------------------------------------------------------------

Tipo y Nº de Documento:........................................ Cargo: . ...............................................

*-*-*-*-*-*-*-*
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