        EJERCITO ARGENTINO                  

LICEO MILITAR GENERAL BELGRANO

Anexo III

OBJETO DEL LLAMADO, NECESIDADES Y OTROS ASPECTOS

1. OBJETO DEL LLAMADO

La presentación cuya contratación se licita, está referida al servicio elaborado de racionamiento, conforme a los listados de platos que forman parte del presente pliego, destinadas a cubrir las necesidades del LICEO MILITAR GENERAL BELGRANO, en sus instalaciones sito Avenida Freyre 2101 – Departamento La Capital - Provincia de SANTA FE.

2. NECESIDADES QUE CUBRE

La presentación comprende:

a. El abastecimiento de los víveres que integran la composición de las comidas previstas en los listados que forman parte de este pliego, en las cantidades que se establecen en esta documentación o en aquellas que se agreguen durante la vigencia del servicio.

b. El abastecimiento ordenado e higiénico de dichos víveres, en los depósitos y cámaras frigoríficas que el Liceo cederá en uso de acuerdo con lo establecido en este pliego.

c. La elaboración de las comidas utilizando para ello las instalaciones del Instituto.

d. La distribución de las comidas (desayuno y refrigerio - almuerzo – merienda y cena) en los comedores del personal de cadetes y/o lugares que dentro del cuartel determine el Liceo, en los horarios que más adelante fija el presente pliego. En campaña hasta 500 Km. del cuartel.

e. La habilitación: a cargo de la adjudicataria de un sector en la planta de cocina que se destinara a comedor de su personal, quien exclusivamente ocupara ese lugar.

f. La preparación previa: de los comedores para la distribución de las comidas.

g. La recolección de todos los recipientes, vajilla, manteles, etc. del comedor de cadetes, que no sean llevado por los cadetes a la mesa de desbarrazo.

h. Las tareas de limpieza: comedores, locales instalaciones, equipos, batería de cocina y todo otro elemento que haga a la prestación. Asimismo será responsabilidad de la adjudicataria la limpieza de pisos y paredes, encerado de pisos plásticos y cerámicos, vidrios, puertas y muebles de comedores y locales (Incluye baños de comedores) en uso., ceniceros, papeleros como así también la recolección de toda la basura emergente y su posterior traslado al lugar que se indique.

i. Desobstrucción de cañerías y grasas y control de plagas y alimañas.

j. Los elementos de limpieza son responsabilidad de la adjudicataria, los cuales deberán ser reemplazados por nuevos cada vez que las necesidades así lo exijan.
k. Las tareas de mantenimiento de cocinas, termotanques y demás elementos (muebles e inmuebles) puestos a disposición por el Instituto.
l. El Jefe de la Sección Intendencia efectuará un control permanente al respecto.

LA PRESTACION SE REALIZARA DENTRO DEL PERIODO DE VIGENCIA DE ESTA LICITACION INCLUYENDO FINES DE SEMANA Y DIAS FERIADOS.

EN LOS PERIODOS MENCIONADOS EN EL PARRAFO ANTERIOR, EL BAJO EFECTIVO A RACIONAR, NO JUSTIFICARA LA ALTERACION DE LAS LISTAS DE PLATOS.

3. CALIDAD DE LOS PRODUCTOS – RACIONES – SUSTITUCIONES – CONTROL

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 técnicas comunes para la obtención de efectos clase I de Intendencia (BPE 4483).

Las raciones se ajustarán en un todo a las LISTAS DE PLATOS que forman parte de este pliego y serán controladas y respetadas durante todo el proceso de elaboración y acondicionamiento para su distribución.

Cuando razones de fuerza mayor así lo exijan, la adjudicataria podrá solicitar autorización para el cambio de la preparación, circunstancia que se registrara en el libro de control pertinente, con información de la autoridad competente. En ningún caso la modificación podrá significar una disminución del valor calórico ni de la calidad del concepto sustituido. Asimismo, para los días de festividades nacionales y religiosas, de acuerdo a los lineamientos generales de este pliego, quedando la adjudicataria obligada a su cumplimiento.
El control y descuento de raciones consumidas que efectuará la Sección Intendencia se realizara por tipo de raciones, especificando tantos desayunos, tantas colaciones, tantos almuerzos y tantas cenas.
4. PERSONAL DE LA ADJUDICATARIA

La adjudicataria controlará en forma permanente y durante todas las etapas de la prestación, que su personal mantenga la higiene en todos los sectores durante la jornada de trabajo, incluyendo los momentos de descarga, preparación, elaboración, cocción carga y transporte de alimentos y comida.

La adjudicataria entregará al Jefe de la Sección Intendencia con anterioridad al comienzo de la prestación una nomina del personal que estará a su cargo, con indicación de sus datos de filiación identificación y domicilio.

La dotación del personal podrá ser femenino o masculino, deberá poseer D.N.I, como asimismo se presentara un certificado de buena conducta.

Todo trabajador deberá ser físicamente apto, para ello deberá poseer libreta sanitaria, requisito indispensable para desempeñarse en sus tareas. Las libretas sanitarias deberá ser exhibidas en toda oportunidad que las requieran los responsables de supervisar la prestación.

El personal deberá observar las normas de buena conducta y aseo pertinente, debiendo permanecer en los respectivos lugares de trabajo, prohibiéndose su circulación fuera del perímetro cedido a la adjudicataria (comedor, cocina y depósito de víveres)

5. HORARIO:

La adjudicataria deberá respetar los siguientes horarios de distribución:

DESAYUNO: DE 0630  A 0650 HORAS

REFRIGERIO: A las 1000 HORAS

ALMUERZO
: DE 1255 A 1355 HORAS

MERIENDA: DE 1630 HORAS

CENA: DE 2000 A 2100 HORAS
El  Instituto se reserva el derecho de introducir las modificaciones horarias que estime conveniente de acuerdo a sus necesidades, las que serán comunicadas a la adjudicataria con la debida anticipación.

En caso de realizarse actos o ceremonias en días feriados, la adjudicataria deberá arbitrar las medidas necesarias para poder prestar el servicio acorde a las necesidades de ese DIA.

6. RESPONSABILIDADES DE LA ADJUDICATARIA:

Independientemente de las responsabilidades que se determinen en este pliego, será responsabilidad de la adjudicataria:

a. Poseer las máquinas enceradoras, aspiradoras y los elementos (carros de basura etc.) suficientes y necesarios para realizar la limpieza. Diariamente la adjudicataria o quienes estén debidamente autorizados a representarlo recorrerá las instalaciones asignadas con el personal de Intendencia asignado al control, quienes inspeccionarán y harán constar las deficiencias observadas en el Libro de Control correspondiente y se efectuará una evaluación que deberá reflejar el grado de limpieza, prolijidad y esmero, en forma tal que se compruebe el estado en que quedan las instalaciones y que deberá ser conformada por ambas partes.

b. Arbitrar los medios para mantener un servicio eficiente en caso de producirse entre el personal cualquier movimiento de fuerza (paros y huelgas).

c. En caso de producirse cualquier tipo de novedad con la calidad o el estado bromatológico de la comida, será exclusiva responsabilidad de la empresa contratada, quedándole al LMGB la facultad de iniciar las investigaciones y trámites legales a que dé lugar el inconveniente detectado o producido.

7. VAJILLA A UTILIZAR:
Vajilla a utilizar en el servicio de propiedad del adjudicatario.
El concesionario deberá adquirir toda la vajilla de mesa e implementos de cocina, necesarios para la adaptación al sistema de autoservicio y completamiento de las necesidades materiales de la cocina.

1) Vajilla para uso del cadete:

a) Bandeja individual de material plástico tipo ATOM PLAST de 35 cm. x 40 cm., color a elección del LMGB, que se adapte a los platos que diga el menú.
b) Juego completo de acero inoxidable de buena calidad y marca reconocida.

c) Platos (no descartables a elegir por el LMGB)  a propuesta por el adjudicatario entre loza, porcelana, melanina tipo durax etc.), incluye toda la línea de platos necesarios para el servicio de la comida del menú: entradas, comidas principal. postre, pan y jarra para agua, servilleteros tipo SERVI-PREST para mesa (dos por mesa), etc., debiendo ser todos uniformes.

d) Vasos de vidrios transparentes tipo DURAX (120 cm3) APROXIMADAMENTE.

e) El concesionario deberá contar con la cantidad de vajilla de acuerdo al efectivo de cadetes incorporados al 01 Mar de concesión, más un 10% para reposición.

f) Dos alcuzas por mesa de comedor.

g) Dos manteles de tela por mesa,  a renovar anualmente, granite color blanco.

h) Contenedores, cajón plástico de 5 colores diferentes para merienda a las distintas divisiones.

i) Toda la vajilla mencionada será destinada exclusivamente para uso del personal de cadetes, no pudiendo el concesionario disponer de ella para otro uso que no sea el mencionado. Ante deterioro por su uso deberán ser repuestas

8. OPERATORIA DEL AUTOSERVICIO:

a. A la hora de comedor el cadete se encolumnara a la altura de la puerta de acceso al comedor de cadetes.

b. A orden de un superior previa coordinación con la cocina, los comensales avanzarán e ingresaran a la línea de servicio.

c. En ella retirarán la bandeja plástica y luego por sistema de autoservicio seguirán el orden para retirar :

1) Cubiertos envueltos en servilletas de papel.

2) Pan y postre

3) Plato de entrada.

4) Plato principal

d. La bebida consistirá en una jarra de 1 1/2 litro de jugo y una jarra de 11/2 de agua por mesa, que deberá estar servida en la mesa.

e. Concluida la comida el cadete entregará en el sector correspondiente a la vajilla usada 

f. La merienda será preparada en contenedores, según el parte que pase la Sección Intendencia, y entregada al lugar que determine la misma.
......................................
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