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MEMORIA DESCRIPTIVA Y ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE RACIONAMIENTO PARA CADETES DEL LICEO MILITAR GENERAL BELGRANO.

1. Cantidad de raciones y características de los requerimientos.

a. Cantidad: es aproximada, sujeta a las previsiones y necesidades de acuerdo al pliego de llamado.

b. Forma de pedido: en raciones y sujeto a las necesidades y requerimientos diarios o periódicos del Instituto.

c. Calidad y características: - normas a consultar –

1) Ministerio de Salud Pública y Medio Ambiente – Código Alimentario Argentino –Edición actualizada.

2) Secretaria de Estado de Agricultura y Ganadería – Reglamento de Inspección de productos, subproductos y derivados de origen animal – Decreto 2438/68. 

3) IRAM – Norma 15/73 – Inspección por atributos  - Planes de muestras únicas, dobles y múltiples, con rechazo.

4) IRAM – Norma 18/60 – Muestreo al azar.

5) IRAM – Norma 14002/63 – Productos lácteos / toma de muestra.

6) BPE Nº 4483 – Anexo II – Documentación relativa a la obtención de efectos clase I (Intendencia).

2. Sistema de distribución del racionamiento.

El oferente al formular sus cotizaciones deberá tener en cuenta que se solicita un sistema de distribución según se detalla a continuación:

a. Se deberá tener en cuenta que la prestación del servicio a todo personal y/o fracciones aisladas estará de acuerdo al calendario anual de actividades en lugar y hora que éste lo fije.

b. Lugares de prestación del servicio:

1) Comedor de cadetes.

2) Casos especiales: A requerimiento en la enfermería y otros casos que se solicite oportunamente para casos especiales y no permanentes. (Salidas al terreno hasta una distancia de 500 Km)

c. Sistema de autoservicio: los gastos que demande la implementación de este sistema estará a cargo del adjudicatario (mostradores, sistemas térmicos, vajilla apropiada, etc.).

d. Para la distribución de racionamiento al personal internado en enfermerías, el oferente deberá tener en cuenta que se solicita una distribución por sistema de bandejas térmicas, que se ajustan a las especificaciones técnicas determinadas en el anexo VII. Independientemente de lo expresado precedentemente, podrá aceptarse como alternativa un sistema de distribución por medio de carros térmicos.

e. La firma adjudicataria deberá contar con elementos propios para efectuar las tareas de limpieza, los carros para traslado deberán ser de acero inoxidable con ruedas de goma y/o similar con protectores de goma laterales.

f. Con relación a la higiene se prevé el lavado total de frutas y vegetales evitando en su traslado el contacto exterior.

En lo que respecta a vajillas, utensilios, cubiertos, servilletas y manteles se deberán observar los siguientes aspectos:

1) Los utensilios de cocina serán de acero inoxidable de buena calidad.

2) La vajilla de mesas, platos, tazas, fuentes, etc., de losa fina color blanco sin decorado.

3) La cristalería será de cristal o semi-cristal de buena calidad y uniformes en modelo y tamaño.

4) Los cubiertos de acero inoxidable de buena calidad y marca.

5) Los manteles y servilletas de granite color blanco o liso y suave al tono del local y manteniendo la uniformidad del modelo, tanto en manteles como en servilletas, que serán cambiadas diariamente.

6) Las bandejas individuales serán de material plástico resistente.

7) Los vehículos que ingresen en el ámbito del Instituto deberán presentar cuando correspondiere, o en el momento que el Instituto lo requiera: Certificado de revisión técnica emitida por CENT, dependiente de la Secretaria de Transporte. Autorización del SENASA en caso de interjuridiccional  y todo otro organismo que en el futuro se creare o reemplazare a los antes mencionados. Seguro de Responsabilidad Civil y licencia permanente de tránsito por la vía pública
3. Requerimiento del servicio.

a. Requerimiento (pedido)

Será efectuado por el elemento por medio fehaciente conforme al siguiente detalle:

1) Total de raciones que deberán ser suministradas diariamente, conforme al parte de racionamiento que confeccionara la sección Intendencia.

2) Horario:

a) Los servicios se prestarán en forma diaria.

b) Los horarios serán suministrados por escrito por las autoridades del Instituto al iniciar el adjudicatario el contrato.

c) El servicio de Intendencia del Instituto podrá modificar estos horarios, los que serán comunicados por escrito al adjudicatario. Dichos cambios no darán derecho a indemnización alguna ni variarán las condiciones establecidas en la licitación.

3) Los cambios de menú serán excepcionales y realizados bajo expresa autorización de la Dirección del Instituto, asimismo controlado por el Oficial de Intendencia y Oficial de Servicio.

4) A partir del comienzo de la prestación, el contratista adoptará los recaudos necesarios para el almacenamiento constante de los víveres previstos en los listados de comidas, en cantidades suficientes para la cobertura del racionamiento, de acuerdo a lo siguiente:

a) Durante QUINCE (15) días corridos para el caso de víveres secos y/o envasados (no perecederos).

b) Durante TRES (3) días corridos para el caso de víveres frescos (perecederos), en los lugares puestos a disposición por el Instituto a tal fin.

c) Recepción de los efectos: los efectos a almacenar deberán ser ingresados en días hábiles dentro del horario de actividades (mañana o tarde). La recepción se efectuará en los depósitos habilitados por el Instituto, en el lugar que expresamente se indique corriendo el flete, acarreo y descarga por cuenta del adjudicatario y lo determinado en el ANEXO I, Apéndice I, II y III.

     4. Incumplimiento del contrato.

Los adjudicatarios incurrirán en incumplimiento del contrato, cuando transgredan lo pactado en concepto de calidad, cantidad y momento de entrega del servicio solicitado.

a. Incumplimiento a la calidad, impuestos por los pliegos de cláusulas particulares.
Podrá rescindirse el contrato cuando el adjudicatario incurra en más de DOS (2) Incumplimiento por infracción a la calidad determinada en los pliegos de cláusulas particulares y calidad determinada en BPE Nro 4483 en concurrencia con dolo, entendiéndose por tal la manifiesta intención de conseguir la ejecución del contrato sustrayéndose al debido cumplimiento de sus obligaciones por aserción de lo que es falso o disimulación de lo verdadero o por el empleo de cualquier artificio, astucia o maquinación.

b. Incumplimiento a la cantidad  y/o plazo de entrega:

1) El adjudicatario procederá al completamiento o reposición de las cantidades faltantes, dentro del plazo dispuesto para su entrega.

2) Al plazo de entrega impuesto por el elemento receptor, se impondrán las sanciones y penalidades establecidas en el Pliego de Bases y condiciones vigentes.
Las actas labradas por el organismo receptor de los servicios de racionamiento en cocido por los incumplimientos mencionados, serán elevadas al SAF del Liceo Militar General Belgrano.

c. Incumplimiento del personal:

*Falta de personal a la dotación base.

*Falta por uso incorrecto del uniforme.

* Falta por conducta del personal.

5. Sanciones.
Sin perjuicios de las correspondientes penalidades contractuales (multa, pérdida de garantía compra por cuenta, etc.), se aplicará a los oferentes o a los adjudicatarios, las sanciones según correspondan. 
6. El oferente deberá tener en  cuenta para su cotización, lo siguiente:

a. La prestación de los servicios y los víveres empleados para la confección de los platos, deben ser de primera calidad.

b. Las raciones se ajustarán en un todo a los listados de comidas que figuran en las listas de platos

Se elaborarán en las instalaciones cedidas a tal efecto, y serán controladas en crudo y cocido, por el elemento usuario a lo largo de todo el proceso de elaboración y acondicionamiento para su distribución. En este último aspecto, se tendrá en cuenta el cumplimiento de los horarios fijados a tal fin por el Instituto.

c. Menú ver Anexo II.

d. Para la recepción y almacenamiento de víveres e insumos se observara el cumplimiento de las respectivas normas que figuran en el Anexo I, en referencia a las guías complementarias que se adjuntan.

e. Queda excluido la provisión de los siguientes elementos:

· Papel higiénico

· Jabón para lavar en polvo.

· Jabón para lavar en panes

f. Las condiciones higiénico sanitarias y tareas de limpieza a realizar  en las Instalaciones que se prestarán los servicios principales y complementarios, comprenden los aspectos básicos:

1) La recolección de todos los recipientes y/o vajillas que se utilicen en la distribución de servicio, su limpieza y acondicionamiento en los lugares habilitados a tal efecto.

2) Las tareas de limpieza de las diferentes áreas. Las condiciones de higiene que deben tomarse como guía son las determinadas en las planillas de frecuencia de los servicios de limpieza, adjunta en Anexo III.

g. La empresa deberá realizar las tareas de mantenimiento preventivo, reparación y reposición de los bienes propios y los puestos a disposición por el elemento para el normal y correcto funcionamiento del sistema. A tal efecto se tomara como guía en plan general de mantenimiento que se adjunta como Anexo IV.

h. Servicio de comedor en los locales que al efecto sean habilitados con destino al personal, atendiendo a los comensales que concurran a los mismos, suministrado el sistema mediante el sistema adjudicado.

i. La entrega de racionamiento hasta la cama del paciente internado en la enfermería del Instituto.

j. Recolección de los sobrantes de comida de los servicios efectuados y de los elementos en estos empleados.

7. Disposiciones generales referidas a la prestación del servicio.
    Los trabajos se realizarán en forma tal que resulten completos  y adecuados a su fin y se efectuarán de acuerdo a lo que figure en los pliegos, especificaciones y documentación contractual y a las normas que figuran en los PON (Procedimiento Operativo Normal) de la Sección Intendencia del Instituto.

    Estas normas para la realización de las tareas son válidas aunque las especificaciones no mencionen todos los detalles necesarios al efecto, sin que por ello el adjudicatario tenga derecho al pago de adicional alguno. Durante la ejecución de los trabajos se deberá tener especial cuidado en la protección de las instalaciones, como así también en la comodidad y seguridad del personal circulante. El adjudicatario será responsable por todos los daños a terceros que ocasione durante la ejecución de los trabajos, para lo cual deberá contratar los seguros adecuados a los posibles riesgos.

     El adjudicatario deberá tener un libro de órdenes de servicio, el cual estará permanentemente a disposición de las autoridades del Instituto, debiendo notificarse de todas las órdenes emanadas, firmándolas al pie.

Asimismo se deberá tener en cuenta lo siguiente: 

a. Que el servicio pueda ser aplicado para el Casino de Oficiales y Suboficiales a requerimiento del Instituto.

b. Que el oferente presentará un organigrama referente a las funciones y responsabilidades asignadas al personal de la empresa para cumplimentar lo exigido.

c. Que el personal de la empresa deberá responder a las condiciones higiénico – sanitarias establecidas en el Código Alimentario Argentino.

d. Que el control de dosificación a realizar por el Instituto se efectuará conforme a lo establecido en el Anexo V.

e. Si el adjudicatario no está al frente del servicio deberá designar un encargado y/o supervisor, lo cual debe ser comunicado en forma fehaciente, como así también su reemplazo, con la suficiente antelación.

8. Cumplimiento de instrucciones:

Para orientar el funcionamiento del servicio y poder fiscalizar su cumplimiento, el Jefe de la Sección Intendencia del Instituto entregará el parte de racionamiento en el que se asentaran diariamente lo siguiente:

a. Total de raciones a suministrar. Se realizará de lunes a viernes. En caso de días feriados esta información se adelantará el día anterior.

b. Refrigerios

c. Meriendas.

d. Personal internado en enfermería del Organismo y eventuales dietas.

e. Eventuales cambios de horarios.

f. Observaciones generales que hagan al cumplimiento del contrato.

Este parte se confeccionará por duplicado y será suscripto por el Jefe de la Sección Intendencia.

El original del mencionado parte quedará en poder del adjudicatario y el duplicado en la Sección Intendencia.

9. Relación de dependencia:
La firma adjudicataria dependerá del Director del Instituto, quien ejecutará las funciones de control a través del Jefe de la Sección Intendencia, quien fiscalizará permanentemente el servicio y a través de quien se instrumentará este sistema de alimentación, no debiendo el adjudicatario aceptar instrucciones y sugerencias que no emanen de ellos.

Cuando el adjudicatario considere conveniente tomar contacto con la Dirección del Instituto, solamente podrá hacerlo siguiendo estrictamente el orden jerárquico correspondiente (Jefe Sección Intendencia – Subdirector – Director).

Ante cualquier eventualidad que pudiera presentarse en el servicio fuera de los horarios de trabajo y en ausencia de las mencionadas autoridades, el Oficial de Servicio queda facultado para resolver el problema, con ajuste estricto a lo que determina el presente pliego. Todo lo expuesto es sin perjuicio del control que eventualmente pudieran disponer las autoridades responsables del elemento.

El adjudicatario deberá tener un cuaderno y/o libro de órdenes en el cual anotarán las recibidas por las autoridades del organismo, firmando al pie de las mismas los responsables. 

10. Personal:
La selección del personal será motivo de un cuidadoso análisis por parte de la firma adjudicataria. 

Deberán ser mayores de  DIECIOCHO (18) años cumplidos.

El Jefe del servicio de cocina deberá poseer encomiables aptitudes de idoneidad, antecedentes favorables y antigüedad en su especialidad. La totalidad del personal afectado al servicio estará a cargo del adjudicatario, corriendo por su cuenta el pago íntegro de las retribuciones, cargas sociales, seguros etc., establecidas en las normas vigentes y que se establezcan en el futuro.

La provisión de uniformes al personal que se desempeña en este servicio, correrá por cuenta exclusiva del adjudicatario y estará constituido por:

· Cocineros – cocineras y ayudantes: guardapolvos, y pantalones blancos, delantales azules, gorros cofias blancas y calzado de seguridad blanco.
· Mozos-mozas: los uniformes y calzados a utilizar deberán ser acordes al servicio a prestar, guardando una presencia impecable y uniforme.
· Peones: pantalón y camisa de grafa azul, calzado acorde al servicio a prestar.
A solicitud del Director del Instituto, cuando los uniformes mencionados no reúnan las condiciones requeridas, deberá el adjudicatario proceder a su cambio.

Los uniformes no deberán tener ningún tipo de inscripción que no sea el nombre de la empresa, además cada agente deberá estar individualizado mediante la utilización de tarjetas plásticas o prendedor identificatorio, cuyo modelo deberá previamente ser autorizado por la Dirección del Instituto y será llevado en un lugar visible, en forma permanente mientras desarrolle su actividad.

El adjudicatario se hará responsable de la conducta de su personal, debiendo ésta observar permanentemente las normas de buenas costumbres y educación, queda prohibida toda familiaridad con el personal militar y civil del Instituto.

El personal deberá conducirse con corrección, tacto y cortesía, no podrá desplazarse fuera de los lugares en que cumplimente su trabajo, con excepción del encargado y solamente cuando razones de servicio así lo requieran.

A requerimiento del Liceo Militar General Belgrano – Dirección del Instituto, debidamente justificado, el adjudicatario se compromete a separar de su plantel al personal que aquél indique.

Las inasitencias del personal a cargo del adjudicatario, ya sea por enfermedad, vacaciones, problemas de la empresa con sus empleados, etc., no lo exime del cumplimiento total y absoluto de la presente contratación. En consecuencia deberá suplirse cualquier necesidad al respecto en forma inmediata y sin que resienta el servicio de cocina, ni la atención en comedores y los horarios establecidos.

Con antelación a la iniciación del contrato del servicio, el adjudicatario deberá remitir a las autoridades del Instituto la siguiente documentación: 

a. Apellido y nombres completos del personal

b. Dirección , teléfono y certificado de domicilio

c. Numero de documento de Identidad (DNI-CI-LE-LC) y autoridad que la expidió

d. Constancia escrita expedida por cada uno de los agentes afectados al servicio por  la que notifican expresamente que las tareas que cumplirán serán bajo la dependencia exclusiva de la firma adjudicataria y que carecen de todo vinculo laboral – contractual con el Instituto y el organismo licitante .

e. Libreta sanitaria de todo el personal afectado al servicio.

f. Tareas a realizar y horarios en que las cumplirán.

g. Certificado de buena conducta.

Los documentos expresados precedentemente, quedarán en resguardo en la Sección Intendencia y se exigirá su renovación tantas veces como sea necesario conforme con las normas vigentes.

El adjudicatario deberá comunicar al Instituto (Sección Intendencia), con CUARENTA Y OCHO (48) horas de anticipación toda modificación del horario de su personal o los reemplazos de éste, que considere acertado efectuar para el mejoramiento del servicio.

El plazo aludido podrá reducirse en aquellos casos especiales en que el adjudicatario justifique la imposibilidad de su cumplimiento.

Periódicamente y a requerimiento del Instituto, la totalidad del personal deberá someterse  a  las revisaciones médicas, radiografías, vacunaciones preventivas y análisis clínicos que se considere necesarios efectuar a fin de determinar que el mismo no padece ningún tipo de enfermedad corriendo por cuenta del adjudicatario los gastos que demanden estos estudios.

Queda bajo exclusiva responsabilidad de la firma adjudicataria todo accidente de trabajo que ocurra a su personal o de terceros vinculados con la prestación del servicio, como así también el cumplimiento de todas las obligaciones determinadas por las leyes laborales, siendo ajenos al Instituto cualquier responsabilidad derivada de ellos directa o indirectamente.

Queda establecido que el adjudicatario debe contar con el seguro del personal a su cargo dentro de los plazos y modalidades establecidas en los presentes pliegos

La empresa debe comprometerse a mantener la continuidad de la dotación del personal, el que tendrá carácter estable a fin de facilitar su control y capacitación.

Encargado o supervisor:

El adjudicatario que no esté directamente al frente del servicio deberá designar una persona que con carácter de encargado, supervise el funcionamiento de la totalidad de las tareas y del personal atendiendo además las relaciones con las autoridades del Instituto. Dicha persona deberá tener poder resolutivo, autoridad para suscribir el libro de órdenes y facultad para cumplimentar cualquier requerimiento que se le formule referente a los trabajos o a los empleados. En este caso la firma adjudicataria comunicará a la Dirección del Instituto, antes de iniciar sus actividades en el  mismo, nombre y apellido de la persona designada.

11.  Entrega del racionamiento conforme al sistema adjudicado:

a. Servicio a la mesa (A requerimiento – Sujeto a la implementación necesaria) 
El comensal se sentará a la mesa, la cual deberá estar preparada. Dada la  característica particular de este sistema de distribución, el adjudicatario deberá tener especial atención a la presentación y el acondicionamiento correcto de la vajilla de mesa y la preparación general del comedor. 

Dispondrá del personal de mozos - mozas para su atención, en un número apropiado para la cantidad de comensales, asegurando el cumplimiento estricto de los horarios fijados en el Instituto para cada actividad, debiendo efectuar la limpieza del sector utilizado una vez retirados los mismos.

b. Sistema de Autoservicio:
Se utilizará una línea de servicio compuesta por:

1) Sector de platos calientes.

2) Sector de bebidas.

3) Sector de postres y pan.

4) Sector de bandejas. 

El comensal ingresará a la línea donde recogerá su bandeja, cubiertos y servilletas, pasando luego al sector de platos calientes, allí un mozo le servirá en un plato de loza, el plato principal con su correspondiente guarnición; siguiendo en la línea otro mozo de mostrador le servirá el postre, el pan y la bebida.

Debe tenerse presente que cualquiera de los sistemas adjudicados cumpla los siguientes requisitos:

1) Que la comida sea entregada habiendo mantenido la temperatura necesaria para su consumo.

2) Que el alimento no pierda sus propiedades, evitando sequedad o recalentamiento de las comidas.

3) Que se reduzca a lo mínimo la exposición de la comida desde la salida de cocción hasta su consumo.

4) Que la comida tenga la presentación adecuada.

La firma adjudicaría, con medios y elementos propios, procederá a efectuar las tareas de limpieza y ordenamiento correspondiente.

Los carros de traslado que se empleen deberán ser de acero inoxidable y provistos de cubiertas de goma  para proteger el piso y evitar ruidos molestos, asimismo contarán con protectores de goma para la protección de las instalaciones (puertas, paredes, etcétera); la fruta y todo producto que requiera una higiene previa, será lavada convenientemente antes de su entrega y transportada evitando su contacto con el exterior.

Prohíbase la entrega de raciones en crudo o sin el estado óptimo de cocción, salvo casos expresamente autorizados por el Servicio de Sanidad del Instituto y que corresponda a prescripciones médicas.

12. Condiciones particulares del servicio:
El servicio a prestar debe cumplir las siguientes especificaciones:

· Utensilios de cocina: de acero inoxidable de buena calidad.

· Vajilla de mesa: platos, tazas, fuentes, etcétera; de loza fina de color blanco sin decorado.

· Cristalería: copas, botellones, saleros, ceniceros, etcétera; de semi-cristal de buena calidad y uniformes en modelo y  tamaño.

· Cubiertos: de acero inoxidable, de buena calidad y de marca conocida en el mercado.

· Manteles y servilletas: de granite color blanco. De buena calidad y manteniendo uniformidad de modelos, tanto los manteles como las servilletas serán cambiadas diariamente. 
13. Obligaciones del adjudicatario: 

Sin perjuicio de lo establecido en la documentación que integre el acto licitario, el adjudicatario quedará obligado a: 

a. Limitarse a  prestar los servicios adjudicados siéndole prohibido realizar otros tipos de actividades que no estén previamente autorizadas por los autoridades del Instituto.

b. No utilizar los locales y los bienes de propiedad del elemento para fines distintos a los estipulados en la contratación, ni contrariar las reglas de la moral y las buenas costumbres. 

c. Según se exige en las cláusulas pertinentes.

d. Devolver de inmediato al elemento, las credenciales que habiliten a su personal a trabajar en dependencias de la misma, al producirse bajas en su dotación. 

e. Facilitar las inspecciones que realice el organismo sobre los siguientes puntos: 

1) Estado sanitario del personal (libreta sanitaria, afecciones de carácter evidente, etcétera).

2) Higiene de locales, medios, depósitos, etcétera.

3) Control de cumplimiento de las dosificaciones,  
4) Control de almacenamiento y recepción de víveres. 

5) Control bromatológico, si así se considera conveniente.

6) Control de calidad y cantidad del menú suministrado.

f.   Firmar las actas de infracción que puedan labrarse por las autoridades correspondientes  durante la vigencia de la contratación.

g. Hacer cargo indefectiblemente de cualquier detalle omitido en la documentación que integre el acto licitario y que haga finalidad de su llamado.

h. Cumplir con toda orden o directiva emanada del Liceo Militar General Belgrano.

i.   El oferente deberá estar en capacidad por sus propios medios de sostener el servicio  sin interrupciones ante cualquier inconveniente que se presente (Falta de víveres, Energía, Agua, Combustible, Gas, Cocinas fuera de servicio, Huelgas, Etc.). Para ello se evaluaran los siguientes parámetros:

1) Que la empresa posea una planta alternativa de elaboración de comida al momento de la presentación, instalada y con capacidad operativa proporcionada al servicio que se licita, la cual deberá estar a una distancia no mayor a veinte (20) kilómetros del elemento donde prestará el servicio, en condiciones de ser inspeccionada por personal idóneo.

Planta alternativa  - Documentación que deberá presentar

La documentación deberá estar certificada por Escribano Público

a) Domicilio actualizado.

b) Habilitación Sanitaria Bromatológica expedido por (Bromatología de la Pcia de Santa Fe), no inferior a 1 (un) año a la fecha de apertura.

c) Elementos con que cuenta dicha planta de comida.

d) Infraestructura de dicha planta (metros cuadrados cubiertos), cocinas y demás elementos utilitarios que poseen.

e) Capacidad frigorífica.

f) Método y técnica de equipamiento  para la realización del control de calidad de las materias primas y productos elaborados.

g) El oferente al momento de la apertura deberá acompañar certificado de calidad que la empresa posea referente a las normas de calidad ISO 9001:2008 – Buenas prácticas de manufactura (BPM 14201:2007)

14. Víveres almacenados: 

En caso de rescisión de contrato, los víveres almacenados quedarán en poder del elemento a efectos de asegurar la continuidad del servicio, sin derecho a  resarcimiento alguno a favor del adjudicatario y sin perjuicio a la aplicación de las penalidades previstas en el Decreto 436, a los mismos efectos, todos los bienes de propiedad del adjudicatario utilizados en la prestación, quedarán en poder del Instituto por un lapso de TREINTA (30) días. 

15.  Abastecimiento:

El adjudicatario queda obligado a la prestación de los servicios hasta una distancia de QUIMIENTOS (500) kilómetros del lugar convenido en el contrato, ya sea de la totalidad del personal o fracciones aisladas, si así se lo exigiera.

Asimismo deberá tener en cuenta el adjudicatario que podrá requerirse la prestación del servicio para eventos especiales, tales como:

· Apoyo a torneos y competencias, intercambios de Cadetes, etcétera.

· En caso de realizarse actos o ceremonias en días feriados, al adjudicatario deberá arbitrar las medidas necesarias para poder prestar el servicio acorde a las necesidades del día.

· En oportunidad de realizarse actividades de instrucción o ejercicios en el terreno, desfile, etc, cuando el lugar de racionamiento se encuentre a mayor distancia que la establecida, el Instituto comunicará al adjudicatario la composición de la ración a entregar y el valor será convenido entre ambas partes.

· Los requerimientos mencionados en el presente artículo serán comunicados al adjudicatario con la debida antelación y los mismos no darán derecho a indemnización o reajuste de precio.

16. Cesión de uso de bienes:
El Instituto a través de las autoridades que correspondan, facilitará al adjudicatario por el término que dure el contrato, sin cargo, bajo inventario valorizado y en el estado en que se encuentre al momento de la cesión, locales, instalaciones, equipos y muebles existentes destinados al almacenamiento, conservación, preparación, cocción y distribución de alimentos y comidas.

La empresa adjudicataria podrá solicitar autorización del elemento para efectuar cualquier tipo de modificación a los bienes cedidos en uso, a efectos de adaptarlos para que mejor sirvan a la prestación. Los gastos que puedan originar tales modificaciones quedarán a cargo de la empresa adjudicataria.

En cuanto a las eventuales obras e instalaciones fijas autorizadas tomadas a cargo por la empresa adjudicataria quedaran a beneficio del Instituto, no así la  maquinaria y/o enseres que haya incorporado, las que seguirán siendo de su propiedad y procederá a su inmediato retiro al termino de la prestación.

La empresa adjudicataria será responsable de la conservación de los bienes cedidos en uso, incluido inmueble, quedando a su cargo todos los gastos de mantenimiento y reparaciones vinculados con su utilización, como así  también de la entrega en perfectas condiciones al finalizar el contrato, salvo lo relacionado con el desgaste natural propio del uso, los equipos y maquinarias deberán ser devueltos, instalados y funcionando.

Los bienes con posibilidad de ser cedidos a los fines de la prestación se encuentran a disposición en el Instituto para ser examinados por los oferentes. En consecuencia, no se admitirá luego de la adjudicación excusa alguna por desconocimiento de los locales, instalaciones, etcétera; y/o naturaleza o magnitud de los trabajos a realizar.

El adjudicatario podrá aceptar total o parcialmente los bienes ofrecidos en uso, pero quedará a su cargo la incorporación de equipamiento complementario que resulte necesario para atender adecuadamente las diferentes etapas de la prestación, el que de ser necesario, deberá detallarlo en la respectiva oferta.

Queda entendido que el elemento podrá rechazar el uso del equipamiento que, a su juicio, no reúna las condiciones de buena calidad de materiales, conservación térmica, seguridad e higiene, indispensable para el manejo de la alimentación.

El adjudicatario tendrá a su  exclusivo cargo la provisión de la vajilla, cubiertos, mantelería, implementos de cocina, elementos para servir y todos los demás artículos que resulten necesarios para la prestación eficiente del servicio que se licita, tales como cubierto, utensilios y elementos auxiliares metálicos, debiendo ser estos de primera calidad y estado de uso.

La firma adjudicataria deberá contar en el momento de iniciar el contrato de todos los elementos necesarios, que le permitan desarrollar normalmente sus actividades.

El corte de suministro de gas, agua y/o electricidad, no justifica de ningún modo la suspensión de las tareas habituales, ni inhibe al adjudicatario del cumplimiento total de sus obligaciones.

La cocina deberá contar con un eliminador eléctrico de insectos aprobado por la Secretaría de Estado de Salud Pública, el cual deberá ser colocado por el adjudicatario, de no existir antes de comenzar  a funcionar el servicio. 

Se deberá extremar las medidas de seguridad en los locales asignados al adjudicatario para lo cual hará colocar trabas, cierres y/o cerraduras que garanticen su inviolabilidad; y deberá entregar copia de las llaves bajo sobre cerrado y lacrado a la Dirección del Instituto.  

La empresa adjudicataria deberá contar con una cantidad suficiente de recipientes para almacenar los residuos y los restos de comida, construidos con tapas de cierre hermético que impida el escape de olores y la proliferación de insectos.

Serán pintados y con ruedas de madera tal que permita su fácil desplazamiento hacia los lugares que sean fijados para su vaciado, esto será efectuado con su propio personal al igual que la higienización y desinfección de los mismos.

17.Seguro contra incendio:
Sobre los bienes que en definitiva se cedan al adjudicatario, este deberá contratar un  seguro contra incendio a favor del Instituto por el periodo que dure el contrato y por los montos totales de entrega valorizados.

La póliza respectiva quedara en poder del Servicio Financiero del Instituto hasta la finalización del contrato.

18. Dotación del personal y equipamiento:

No obstante la dotación del personal y equipamiento, que el adjudicatario haya ofrecido e incorpore al servicio, el Instituto podrá exigir la ampliación o modificación de dicho plantel y equipamiento cuando, a su juicio la prestación que se está realizando integralmente considerada, no cumpla con los requisitos de calidad, seguridad, higiene, horarios y demás actos contemplados en este pliego sin ningún derecho por parte del adjudicatario a reclamo de pago alguno.

Del mismo modo el adjudicatario podrá solicitar la disminución proporcional de su plantel de personal, si el número de raciones disminuyera significativamente. 
19. Gastos de Gas:
El pago será de responsabilidad del adjudicatario.

20. Fijación del domicilio:

Las notificaciones, emplazamientos y cualquier comunicación, deberán hacerse al domicilio que fija el oferente a continuación:

· El Liceo Militar General Belgrano fija su domicilio en Av Freyre Nro 2101 – CP 3000 – Provincia de Santa Fe.

· El adjudicatario deberá notificar en forma fehaciente cualquier cambio de domicilio, en cuyo caso se tendrán por validas las notificaciones, emplazamientos y comunicaciones efectuadas al último domicilio denunciado.

21. Obligaciones del adjudicatario con su personal:

El adjudicatario tendrá con respecto a su personal, las siguientes obligaciones:
a. El pago en término de los sueldos y jornales y toda otra retribución que corresponda. 

b. La contratación de seguros de Ley, el pago autorizado de los mismos.

c. El pago de las indemnizaciones por despido, accidentes, etc, originados por el presente servicio.

d. El cumplimiento de todas las obligaciones laborales y previsionales que la legislación vigente, o que se dictare en el futuro, le imponga y los pagos de los respectivos aportes.

    El Instituto podrá verificar, cuando lo crea oportuno, toda la documentación probatoria de tales obligaciones.

22. Responsabilidad del adjudicatario:

La firma adjudicataria asumirá la exclusiva culpa de los daños, perjuicios o lesiones ocasionadas al personal del elemento y/o terceros durante el desarrollo de sus tareas, deslindando al Instituto de toda responsabilidad ante el juicio, en caso que este fuera demandado.

Sera responsable del desratizado y desinsectizado de todos los sectores de su responsabilidad.

23. Visita de las Instalaciones:
Antes de realizar cotización alguna, el contratista deberá constituirse en el lugar a efectos de compenetrarse perfectamente de los trabajos a realizar debiendo hacerlo con personal a designar por la EMPRESA, sin costo de mano de obra, para cualquier consulta. De esto se desprende que no se reconocerán adicionales por falta de conocimiento de la obra a ejecutar, ya que se entiende que la empresa tiene un relevamiento cabal y total de los trabajos a realizar, aunque ellos no estuvieren indicados en las presentes especificaciones técnicas.

El oferente, con la presentación de la oferta, deberá adjuntar la constancia de visita de obra, certificada po el G4 – LMGB.
24. Condiciones generales de seguridad:
1) El personal que efectué el trabajo deberá contar con todo lo necesario y respetar leyes de seguridad, tanto en la vestimenta (casco, ropa, zapatos, guantes, etc) como en las herramientas asegurando que las mismas sean las apropiadas para cada tarea.
2) El contratista deberá contar con un seguro de responsabilidad para cubrir riesgos de daños a terceros durante la ejecución de los trabajos.
3) El contratista será responsable del cumplimiento de todas las normas legales respecto de su personal, en cuanto a seguro de vida, ART, lugar de atención médica, aportes provisionales, etc. Lo cual deslinda de toda responsabilidad al contratante.
4) El adjudicatario es totalmente responsable ante cualquier daño que durante la realización de los trabajos contratados sufran los bienes del contratante (LMGB)  por causa de dichos trabajos o que sean imputables al mismo o sus dependientes por negligencia, descuido, impericia  o imprudencia a juicio de la inspección de obra, alcanzando esta responsabilidad el costo íntegro de su reposición de no quedar los mismos en las mismas condiciones en que se encontraban antes de los trabajos contratados.
ANEXOS:

ANEXO I: Normas para el Almacenaje de Alimentos.

ANEXO II: Menú (s). 
ANEXO III: Objeto del llamado, necesidades y otros aspectos.

ANEXO IV: Plan general de mantenimiento.

ANEXO V: Control de dosificación.

ANEXO VI: Requisitos necesarios que deberán cumplir los oferentes que coticen el sistema de distribución por medio de bandejas térmicas.
ANEXO VII: Planta de personal.
......................................
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