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CAPITULO1
CONDICIONES GENERALES

ARTICULO N° 1: OBJETO DEL PLIEGO

El presente Pliego de Bases y Condiciones, tiene por objeto describir las caracteristicas técnicas y condiciones
particulares que debe reunir la empresa Adjudicataria, para la prestacion del servicio del Buffet y Cafeteria de la
Universidad Tecnologica Nacional, Facultad Regional Mendoza, en adelante FACULTAD, que funcionara en el
subsuelo de la Institucion ubicada en calle Rodriguez 273 de la ciudad de Mendoza, en beneficio de: la
comunidad universitaria, y de las personas que acudan a las actividades organizadas en la FACULTAD, en los
términos establecidos en este pliego, sin que pueda destinarse el Buffet a fines distintos de los previstos en este
contrato, salvo que exista autorizacion previa y expresa de la FACULTAD a favor de la firma adjudicataria.

1.1 A los fines de cumplir el servicio licitado, los posibles oferentes deberan concurrir a la FACULTAD
para tomar conocimiento de las caracteristicas del local, como también de asesorarse sobre el servicio requerido,
condicion indispensable para adjudicar el servicio. Por lo tanto quienes realizan las ofertas no podran alegar
en ningun caso falta de conocimiento de este pliego, como asi también, desconocer, dias de receso, feriados,
etc., que disminuyan sensiblemente la concurrencia. Todas las dudas que pudieran originarse sobre el mismo
debera plantearse por escrito a la Facultad, ingresando por la oficina de mesa de entrada y debera estar dirigida a
la Secretaria de Asuntos Estudiantiles, hasta dos dias habiles de la fecha limite de presentacion de las propuestas
y seran contestadas antes de las 20:00 hs del dia siguiente, a todos los adquirentes del pliego.

1.2 Los interesados en formular propuestas podran consultar y comprar los Pliegos de la Licitacion
en las dependencias de la Facultad Regional Mendoza, sita en Calle Rodriguez 273 desde el dia 17 de Octubre
hasta el dia 10 de Noviembre de 2017, de lunes a viernes en el horario de 15:30 a 20:30 hs. El precio de venta
del Pliego de la licitacion es de $ 500,00 (pesos quinientos con 00/100), no reembolsables y su recibo de compra
debera acompaiiar la propuesta presentada por el oferente.

1.3 La presente licitacion, sera adjudicada de manera total. Por lo tanto no se accedera a las adjudicaciones
parciales.

ARTICULO N° 2: MARCO LEGAL

2.1.  El adjudicatario debera cumplir todo lo establecido en el Codigo Alimentario Argentina, Codex
Alimentarius, los requisitos de la Direccion de Nutricion e Higiene de la Alimentacion del Ministerio de
Salud de La Provincia de Mendoza y las Ordenanzas Municipales vigentes.

2.2.  En cuanto a la ejecucion de tareas intrinsecas que se derivan de este pliego, el adjudicatario debera
asegurar el cumplimiento de la Legislacion vigente relativa a la formacion de Manipuladores de
alimentos, NORMAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION, DISTRIBUCION Y COMERCIO
DE COMIDAS PREPARADAS ademas de cualquier otra que resulte aplicable (registro sanitario, etc.).

2.3.  Eladjudicatario quedara obligado respecto al personal que emplee en el Servicio, al cumplimiento de las
disposiciones vigentes en cada momento de la vigencia del contrato en materia de legislacion laboral,
seguridad social, seguridad e higiene laboral u otras relacionadas con la prestacion del servicio.

2.4.  Es obligacion del adjudicatario mantener la plena vigencia de las certificaciones que lo habiliten para la
prestacion del servicio objeto del presente pliego.

2.5.  El concesionario serd responsable del cumplimiento de las leyes laborales, previsionales y fiscales
en su condicion de empleador y de las indemnizaciones por despido, accidentes de trabajo y cualquier
otro gasto que determinen las relaciones laborales generadas por la concesion con la totalidad del
personal que presta servicios y del publico usuario.

ARTICULO N°3 INCOMPATIBILIDAD

No podran ser proponentes los que por cualquier causa no tengan la administracion y disposicion de sus
bienes, los funcionarios o agentes de la administracion publica nacional o cualquier persona fisica o juridica que
le alcance el régimen de incompatibilidad para ser contratista concesionario del Estado Nacional.



Las sociedades tendran que estar habilitadas en el objeto social para realizar la actividad objeto de esta

concesion.

ARTICULO N° 4: LUGAR Y FORMA DE PRESENTACION

Las propuestas deberan ser presentadas en la sede de la Facultad, sita en Coronel Rodriguez 273, Mendoza,

hasta las 17:45 hs. del dia 13 de Noviembre de 2017 de conformidad con las siguientes normas cuya
inobservancia sera suficiente motivo para rechazo de las mismas:

a. Formalidades: Las propuestas se presentaran redactadas en idioma castellano, sin raspaduras ni

enmiendas, interlineas o testados, que no hubieren salvado formalmente y firmado los oferentes.

b. Los sobres deberan estar cerrados, sin sellos de identificacion y no llevaran membrete o detalle

alguno que permita individualizar al oferente. Deberan consignar en su cubierta, la identificacion del

procedimiento de seleccion a que corresponden, como asi también, el lugar, dia y hora del acto de

apertura. Todos aquellos sobres que no retinan las condiciones antes citadas o que por cualquier causa

llegaran con posterioridad a la hora y dias sefialados no seran considerados, siendo devueltos sin abrir.

Con relacion a esta demora no se admitird reclamo de ninguna naturaleza.

¢. Numeros de sobres y contenidos: Los interesados deberan presentar 2 (dos) sobres con la siguiente

informacion.

Sobre N° 1:

Sobre N° 2:

Nombre y Apellido del oferente, documento nacional de identidad constancia de cumplimiento
de disposiciones fiscales, previsionales y sociales, que lo habiliten para el cumplimento de los
compromisos asociados al contrato de concesion.

En el caso de Sociedades, ademas de los requisitos indicados para los oferentes, constancia de
inscripcion de Contrato Social y copia certificada del mismo, y en caso de Sociedades
Anonimas, copia del estatuto social, constancia de inscripciéon ante la Direccion de
Personas Juridicas, certificado de vigencia; Acta de Directorio autorizando la presentacion de la
propuesta certificada por escribano.

Presentar garantia de mantenimiento de la oferta.

Certificacion de Bancos, Empresas, Organismos y/o personas que acrediten solvencia
econdmica, comercial y financiera del oferente.

Antecedentes y referencias sobre su desempefio, actividades iguales y/o afines, acompaiiado
de probanzas respectivas.

Detalle pormenorizado de las instalaciones, mobiliaria y equipamiento que el proponente
afectara a la prestacion del servicio objeto de la presente licitacion: este detalle debe incluir
como minimo los elementos indispensables para una satisfactoria prestacion del servicio
ofrecido y la propiedad a disponibilidad de los mismos debera ser fehacientemente probada, a
criterio de la Comision de preadjudicacion y autoridad de adjudicacion.

Detalle de las obras adicionales que se compromete a realizar y/o elementos o equipos que se
propone incorporar, para mejorar la atencion de los consumidores que concurran al Buffet.

Canon mensual propuesto por el oferente, explicando en forma tal, que pueda establecerse con
exactitud cual es el importe propuesto para cada uno de los meses de duracion del contrato de
concesion. Debera adjuntar en planilla de calculo el detalle del desarrollo y movilidad del canon
mes a mes, es decir mes 1 al mes 24 - Ver ANEXO VI -. El canon inicial mensual estara
compuesto por un importe en efectivo que no puede ser menor a $38.000.

Precio unificado del menu diario.



e Lista de precios de los productos basicos del servicio de cafeteria y buffet, que no sera superior

al resto de cafeterias universitarias, el listado de precios debera contener como minimo los

siguientes productos:.
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Fruta de estacion

Tortita de panaderia

Tortita casera o congelada recién horneada
Factura comin

Factura especial

Alfajor triple primera marca

Galleta de cereales 240gr primera marca
Barra de cereal

Galletas saladas 30gr

. Papas fritas 30gr primera marca

. Galletas de agua primera marca 100gr

. Gaseosa linea coca-cola 500mL

. Gaseosa linea coca-cola 1,25 L envase retornable

. Gaseosa linea coca-cola 2,25 L envase retornable

. Agua saborizada 1L

. Agua saborizada 500mL

. Agua mineral 1L

. Agua mineral 500ml

. Jugo de frutas 1L linea baggio o similar

. Jugo de frutas exprimidas 500ml linea citric o similar

. Té

. Café expreso chico (y sus variaciones, cortado, con leche, etc)

. Café expreso mediano (y sus variaciones, cortado, con leche, etc)
. Café expreso grande (y sus variaciones, cortado, con leche, etc)
. Café de filtro 180ml (y sus variaciones, cortado, con leche, etc)
. Café de filtro 300ml (y sus variaciones, cortado, con leche, etc)
. Promo café de filtro y tortita

. Promo café de filtro y factura

. Leche chocolatada 1L

. Leche chocolatada 250ml

. Pizza muzzarella 8 porciones

. Super pancho

33.

Tostado de miga

d. Todas aquellas propuestas que no superen la primera etapa (sobre N° 1), su sobre N° 2, sera devuelto sin

abrir.

El precio del ment1 y de los productos se tomaran como referencia para futuras actualizaciones de precios

conforme a lo establecido en el presente pliego en el ANEXO V.

ARTICULO N° 5: EVALUACION DE LAS OFERTAS Y ADJUDICACION

A los efectos de la evaluacion y posterior adjudicacion se procedera considerando los siguientes aspectos:

e C(Capacidad técnica, patrimonial, econémica y financiera del oferente, antecedentes en el rubro y de

servicios similares al licitado.

e Oferta econdmica.



Las propuestas seran examinadas y evaluadas por una Comisién Evaluadora (designada a tal efecto mediante
Resolucion), la cual podra requerir de los proponentes cualquier informacion complementaria, aclaraciones o
subsanacion de defectos formales que considere necesarias para la evaluacion de las propuestas. Los
proponentes deberan dar cumplimiento al pedido de informes complementarios dentro del plazo de cinco (5)
dias, y si no se cumpliera en término con dicho pedido, se dard por retirada la propuesta con pérdida de la
garantia de mantenimiento de oferta.

La autoridad competente resolvera la adjudicacion a la oferta técnica-econdmica mas conveniente a los fines
perseguidos. Podra asimismo rechazar todas propuestas, declarar desierta la convocatoria sin que esto dé
derecho a reclamo de ninguna naturaleza. Una vez analizadas las ofertas, las autoridades no estan obligadas a
aceptar las mismas y podra decidir por la que crea mas conveniente y /o solicitar a los oferentes una mejora. Una
vez recibidas las mejoras de ofertas y en caso también de no ser convenientes podra anular la licitacion y hacer

un nuevo llamado.

La FACULTAD se reserva el derecho de elegir la oferta que considere mas conveniente de acuerdo a sus

intereses sin que por ello de lugar a reclamo alguno.

La apertura de sobres se realizara el dia 13/11/2017 a las 18:00hs en el salén de Consejo Directivo de la UTN
Facultad Regional Mendoza, cita en calle Rodriguez 273 , Ciudad de Mendoza.

La FACULTAD, producirad el informe de evaluacion, el que constara en una acta, donde se adjudique a la
propuesta mas conveniente entre los proponentes que cumplan con todos los requisitos exigidos.

El dictamen de evaluacidon se publicard el dia 23/11/2017 y se notificara, en forma fehaciente a todos los
proponentes, y se dara vista del mismo, durante los tres (3) dias posteriores a la comunicacion.

El dictamen podra ser impugnado dentro de los tres (3) dias a partir de la notificacion. Junto con el escrito de
reclamo, y como requisito para la consideracion del mismo, deberd acompafiarse una garantia constituida
mediante certificado de deposito de dinero en efectivo, en el Banco de la Nacion Argentina, a favor del licitante
por un monto en pesos equivalente al 3% del Presupuesto Oficial.

La garantia sera por tiempo indeterminado, irrevocable y se perdera de pleno derecho y sin necesidad de tramite
alguno en caso que la presentacion sea rechazada.

ARTICULO N° 6: DURACION DEL CONTRATO

El periodo de contratacion del servicio sera de dos afos a iniciarse a partir del 1 de Enero de 2018.

Al término de la duracion del plazo otorgado para operar el servicio, la dotacion y las instalaciones fisicas
deberan entregarse en 6ptimo estado de funcionamiento y utilizacion.

La Direcciéon de la FACULTAD podra optar por su renovacion mediante una prorroga automatica de un (1) afo
de no mediar expresa manifestacion de oposicion de alguna de las partes, la cual deberd ser notificada
fehacientemente en un plazo no inferior a los noventa (90) dias corridos previos a la finalizacion del contrato
original.

En caso de vencido el contrato o su prorroga, el contratista esta obligado a dar continuidad a la prestacion del
servicio en las condiciones establecidas por este pliego hasta la nueva implementacion y hasta un plazo maximo
de 6 meses a contar desde el ultimo vencimiento.

Durante dicho periodo se mantendra el mismo criterio de cotizacion y redeterminacion de precios que
establece este pliego de bases y condiciones.

ARTICULO N° 7: TERMINO PARA LA SUSCRIPCION DEL CONTRATO

Resuelta la adjudicacion y comunicada fehacientemente al adjudicatario, mediante resolucion emanada del
Consejo Directivo de la Facultad, este debera suscribir el contrato en el término de 5 (cinco) dias habiles.
Vencido el plazo sin que se hubiese formalizado el contrato por culpa del adjudicatario, éste perdera la
adjudicacion de la concesion, y la garantia de la oferta, sin necesidad de interpelacion judicial. En este caso




la Facultad considerard la conveniencia de proceder a la adjudicacion al proponente que le sigue en orden de
mérito o de efectuar un nuevo llamado.

El contrato sera suscrito por el adjudicatario y el Decano de la Facultad. Los gastos que el mismo demande seran
soportados por partes iguales entre concesionario y el concedente.

ARTICULO N° 8: GARANTIAS

Se regira por lo establecido en los Arts. 78, 79, 80,y 81 del Decreto 1030/2016 del Régimen de Contrataciones
de la Administraciéon Nacional.

8.1

a.

8.2

8.3

8.4

Tipos de garantias

Garantia de Mantenimiento de oferta: Por un monto equivalente al cinco por ciento (5%) del monto total
cotizado.

Garantia de Cumplimiento del Contrato: Por un monto equivalente al diez por ciento (10%) del monto
total del contrato.

Garantia de Impugnacion al Dictamen de Evaluacion: Por un monto equivalente al tres por ciento (3%)
del monto de la oferta del renglon o renglones en cuyo favor se hubiere aconsejado adjudicar el
contrato.

Contragarantia: Por el monto equivalente al recibido por el ADJUDICATARIO como adelanto.
Excepciones: Cuando el monto de la oferta o de la orden de compra segun corresponda, no supere los
un mil trescientos modulos (1.300 M) o cualquiera de las causales previstas en el Art. 80 del Decreto
1030/2016 (Valor del modulo: Pesos un mil ($ 1.000) o el que fije la normativa pertinente). Dichas
excepciones no seran aplicables a la contragarantia.

En caso de ampliaciones y/o prorrogas se debera presentar una nueva garantia de Ejecucion del Contrato
correspondiente a la nueva orden de compra.

Las garantias deben constituirse con poéliza de seguro de caucion, dichos documentos deberan estar
extendidos a nombre de de Universidad Tecnoldgica Nacional — Facultad Regional Mendoza, indicando
en su texto la identificacion de la licitacion de que se trata. La poliza debera indicar el periodo de
cobertura, suma asegurada, riesgo asegurado, nombre del tomador y nombre del asegurado. Deberan ser
emitidas por una compaiiia aseguradora nacional aprobada por la Superintendencia de Seguros de la
Nacion, de conformidad a lo dispuesto en la Ley 20.091 y en la Resolucion SSN N° 21.523/92. La firma
del Representante, Apoderado o responsable de la Entidad Aseguradora contenida en las poélizas y
avales bancarios emitidos con la finalidad de garantizar el cumplimiento de las obligaciones contraidas
por parte del Oferente/Adjudicatario, debera certificarse por Escribano Publico Nacional.

ARTICULO N° 9: ESPECIFICACIONES GENERALES DEL SERVICIO A PRESTAR

La prestacion del servicio que se licita, comprende el suministro de viveres, su preparacion, cocimiento
y distribucién segun las especificaciones indicadas en los menus establecidos en el presente pliego, a
realizarse en los locales e instalaciones que cedera la institucion usuaria a ese efecto, incluyendo locales
para el almacenamiento de mercaderias, haciéndose cargo la contratista de los recursos fisicos y
humanos establecidos en este pliego.

Los proponentes deberan cotizar obligadamente los menus preestablecidos.

La presentacién de la propuesta implica por parte de la empresa que ha estudiado cuidadosamente los
pliegos y planillas que integran la licitacién, que ha comprendido su significado y el alcance de sus
términos y circunstancias que puedan influir en la determinacion del precio de la oferta, quedando sin
efecto todo reclamo posterior. Sin embargo, por cuestiones inflacionarias se podrian modificar los
valores previa justificacion de la concesionaria.

Los alimentos no deberan expedir olor durante su preparacion en el Comedor, a tal efecto el
adjudicatario debera prever los mecanismos necesarios para este fin.

Los menus tienen una composicion nutritiva completa, ofreciendo todos los nutrientes, arménico,
debida proporcion de Hidratos de Carbono, Proteinas, Grasas, asi como Vitaminas, Sales Minerales y
Oligoelementos, deberan respetar el equilibrio ofreciendo variedad de alimentos y evitando excesos, asi



como ser suficientes en términos de ofrecer todas los nutrientes necesarios para una persona adulta sana
y ademas debe fomentar la adquisicion de habitos de alimentacion saludables que colaboren en la
prevencion de Enfermedades Cronicas No Transmisibles como: enfermedades cardiovasculares,
hipertension, diabetes, obesidad, enfermedades renales, cancer.
f.  Los menus que debe servir la Adjudicataria son:

1. Menu Normal Adulto Sano Almuerzo/ Cena

2. Ment opcional Hipocalorico (apto diabético)

3. Ment opcional Vegetariano

Es importante aclarar que las variantes de menus con respeto al mena patron (1), se han planteado
efectuando adaptaciones del mismo, disminuciones en el caso 2 y reemplazos en el caso 3, con la
finalidad de evitar la complejidad del servicio y permitir la viabilidad de los menuis.

Estos menus constituyen la oferta minima o basica del servicio. Pudiendo el concesionario ampliar

la oferta de alimentos.

g. El Adjudicatario debera exponer clara y legiblemente el cronograma de Mentus Quincenal, para
conocimiento de los usuarios en un lugar visible al alcance de todos.

En especial, no podran ser utilizadas las instalaciones de La Universidad para elaborar servicios o
atender a otros clientes distintos de los autorizados en este pliego y siempre el derecho de admision
quedara reservado a la Direccion de la Institucion o sus representantes. Los precios maximos de los
servicios que podra ofrecer en dichas situaciones seran de un 25 % sobre el precio unico ofertado.

h. Por otra parte, la FACULTAD podra encargar al adjudicatario la prestacion de otros Servicios de
Catering Institucional analogos como ser: servicio de viandas o almuerzo para eventos especiales,
coffee break, comidas para reuniones de trabajo, etc.

i. Los proponentes deberan cotizar obligadamente los menus preestablecidos, ofertando solamente un
valor de menu uniforme.

j- Cuando razones de mejor servicio lo aconsejen, se podran establecer turnos de prestacion mas
adecuados lo cual no podra modificar el costo total de cotizacion.

k. El concesionario debera disponer de personal y medios necesarios, para la atencion de asistentes a
reuniones y otras que disponga la autoridad fuera de las instalaciones del buffet pero dentro del espacio
fisico de la FACULTAD. Debiendo en estos casos utilizar vajilla no descartable.

I.  El concesionario debera asegurar la atencion eficiente en la sobrecarga de servicio

m. Deberd disponer las medidas necesarias para que exista stock permanente de las mercaderias de
consumo diario.

n. Expender mercaderia frescas, en forma especial: Leche, panificados, flambres, quesos, etc.

Exhibir en pizarras visibles y cartelones correctamente presentados los precios a cobrar.

p. El concesionario no podra tener a la venta, ni en existencia bebidas con contenido alcohdlico, ni
cigarrillos. Debera respetar la prohibicion de fumar espacios cerrados de la Facultad, en los cuales esta
incluido el buffet.

g. Concurrir diariamente al local de la cafeteria para responsabilizarse del compromiso contraido.

No atender otros servicios dentro del local de la facultad que no sean los especificos del convenio a

suscribir.

s. Permitir que los alumnos, personal docente, no docente y todo personal de la facultad puedan
permanecer y utilizar todas las instalaciones (espacios fisicos, electricidad, TV) solo con el consumo
minimo (equivalente al valor de una gaseosa o café chicos con una tortita).

t. Debera destinar un espacio para estudiantes de por lo menos cuatro mesas dentro del saléon destinado
para el servicio de bar y cafeteria, para el uso exclusivo de aquellos estudiantes que deseen traer sus
viandas y consumirlas en el mismo, sin restriccion de horarios y sin la obligacion de consumicion. El
horno microondas donado por el centro de estudiantes debera ser puesto a disposicion de los alumnos,
perfectamente instalado y mantenida su higiene como cualquier otro artefacto del Buffet por el
concesionario.

e

=

ARTICULO N° 10: DERECHOS DEL CONCESIONARIO

El concesionario tendra derecho a:



a. El uso de un salon ubicado en planta baja, subsuelo del edificio de la Facultad con servicio de gas,
electricidad, agua corriente, artefactos de iluminacion existentes, con una superficie total de 291 m?,
siendo la superficie destinada a mesas de 225 m?.

b. Equipamiento que a continuacion se detalla:

e Una cocina industrial

12 mesas cuadradas de madera

3 mesas redondas grandes

3 mesas rectangulares medianas

5 mesas redondas chicas

1 mostrador para atencion de acero inoxidable

2 aires acondicionados BGH Silent Air

1TV 29"

1 TV pantalla plana 32" marca AOC

2 heladeras vitrina frontales.

29 sillas de madera tapizadas

11 sillas metalicas tapizadas

13 sillas de melamina

Aproximadamente 20 sillas plésticas de jardin
1 carlitera doble

1 horno pizzero

1 freidora

1 termotanque de 120 Its.

1 horno microondas(propiedad del centro de estudiantes)

Utensilios de cocina y equipamiento para 30 personas

Extractor industrial de humo en campana

Extractor de humo de pared

c. Laexpansion de la confiteria ubicada en la plaza del estudiante.
d. Los clientes del salon podran ocupar los bafios publicos de la facultad que se encuentran en el subsuelo.

ARTICULO N° 11: OBLIGACIONES DEL CONCESIONARIO

a. Abonar del 1 al 10 de cada mes el canon mensual establecido en el correspondiente contrato de
concesion.

b. Constituir a favor de la universidad y por el término de la concesion, un seguro contra incendio parcial y
total, sobre la totalidad de los locales afectados a la misma. Este seguro quedara contratado por Nacién
Seguros, antes que el concesionario inicie la concesion. El monto del bien asegurado debera incluir,
edificio, artefactos, cristales y todo otro elemento de propiedad de la Facultad. El concesionario también
debera contratar responsabilidad civil a efectos de cubrir cualquier eventualidad que afecte la integridad
de las personas que, eventualmente, se encuentren en las instalaciones del buffet.

c. No transferir total o parcialmente, aun a titulo gratuito, cualquiera de las obligaciones o derechos
emergentes de la concesion.

d. Abonar todos los impuestos, tasa y gravamenes y multas nacionales, provinciales y/o municipales que se
impongan al concesionario por indole de su actividad, y/o incumplimiento de ordenanzas y reglamentos
vigentes. Dicha obligaciéon incluye también, la correspondiente habilitacion de funcionamiento ante
la Municipalidad de la Ciudad de Mendoza y pago de las patentes de comercio correspondientes,
debiendo entregar a la Facultad copia de los recibos de pago correspondientes.

e. Proveer el personal para la atencion y el mantenimiento de la cafeteria el que no tendra ninguna relacion
de dependencia laboral con la Facultad, quedando no obstante obligado a observar la disciplina de esta
Casa de Estudios. La facultad no se responsabilizard de las obligaciones que con sus empleados el
concesionario pudiera contraer. Con cada pago del canon el concesionario deberd aportar los
comprobantes que demuestren estar al dia con las obligaciones patronales de sus empleados
(ANSES ART, ETC), los comprobantes de pago de impuestos provinciales y nacionales (DGR y



AFIP), relacionados con la explotacion de su actividad, como asi también los correspondientes al pago
del seguro.

f. Al momento de contratar personal se debera priorizar a los estudiantes de la facultad que estén
interesados en el puesto.

g. El concesionario debera comunicar a la Facultad la identidad de las personas que tome a su cargo, y
proveer los antecedentes de su actuacion anterior.

h. No debera permitir juegos de azar (dados, naipes, etc.) aunque los mismos no se practiquen por dinero,
ni se permitira la instalacion de juegos electronicos de salon.

i. No podré realizar bailes; sin embargo, podra reproducir musica funcional, la que debera ser suave y
en un volumen que no cause molestia en la conversacion de las personas concurrentes. Podra
instalar un aparato de TV, para reproducir la programacién, con la caracteristica de apta para todo
publico.

j. No podra efectuar reuniones, despedidas, festejos etc., sin previa autorizacién por escrito de
Autoridad Competente.

k. No permitir [a inscripcion de leyendas en los locales afectados al servicio salvo previa autorizacion
por escrito, de la Facultad.

l. Mantener un libro de quejas y sugerencias, a disposicion de los usuarios, como asi también un
cartel en un lugar visible que indique su existencia y donde esta ubicado.

m. Cumplir con los Estatutos, Ordenanzas y reglamentaciones de la UTN.

Tener como opcidn productos para personas celiacas

B

ARTICULO 12: SERVICIOS

El concesionario abonara los gastos correspondientes al consumo de energia eléctrica y gas, durante el término
de la concesion. Para proceder a la medicion de dichos consumos, a fin de determinar el importe resultante a
cancelar por el concesionario, el salon destinado para uso de bar y confiteria cuenta con medidores
independientes. El buffet cuenta con una linea interna de teléfono con comunicacion a todas las dependencias
de la facultad.

ARTICULO N° 13: INFRAESTRUCTURA Y MEJORAS

El Buffet debera cumplir con los requisitos generales (esenciales) y de Buenas Practicas de Manufactura (B. P.
M.) con la finalidad de obtener alimentos aptos para consumo humano.

Las mejoras serdn por cuenta del concesionario, todas aquellas que afecten al inmueble deberan ser autorizadas
y aprobadas por las autoridades de la UTN

ARTICULO N° 14: HORARIO DE ATENCION

Se ajustara al calendario académico de la FACULTAD (ver ANEXO VI en el que se contempla el receso total de
actividades en el mes de enero y dos semanas de julio), y mientras la misma se encuentre abierta al publico. En
caso de ser necesaria la prestacion del servicio en fechas sefialadas como no habiles, la Direccion de la
FACULTAD debera comunicarlo a la firma Adjudicataria con al menos 5 (cinco) dias de antelacion.

El horario de las actividades del buffet sera de lunes a viernes de 8:00 hasta 22:00 hs y, los dias sébados de 8:00
a 14:00 hs.

Por lo tanto, y supeditado a dicha jornada laboral, se establecen los siguientes horarios de la prestacion del
servicio del Almuerzo/ Cena:

HORARIOS




ALMUERZO 12:30a 15 HS

CENA 19:00a21 HS

Los dias sabados el servicio de almuerzo se extendera hasta las 14:00 HS.

Cualquier modificacion del horario por parte del adjudicatario debera conter con la autorizacion escrita y
firmada por parte de las autoridades de la FACULTAD.

Articulo N° 15: LIMPIEZA Sera de exclusiva cuenta del concesionario la limpieza y cuidado del local y el
anexo de la confiteria ubicada en la plaza del estudiante. Respecto al retiro de residuos debera cumplir con las
ordenanzas municipales y seguir las instrucciones que a tal fin emane la Facultad. A modo de referencia,
actualmente se sacan las bolsas de residuos a las 21h de lunes a viernes frente a la salida de emergencia ubicada
en calle Rodriguez 259 aproximadamente, cuidando que en el trayecto no se vuelquen liquidos ni otro tipo de
residuos.

Articulo N° 16: RESCISION DE LA CONCESION:

La falta de pago a su vencimiento del canon y de los servicios, por el término de 2 (dos) meses consecutivos,
autorizara a la Universidad Tecnologica Regional a rescindir el contrato sin notification alguna, reservandose la
Universidad las acciones legales que de tal incumplimiento pudiere surgir.

El incumplimiento reiterado de alguna de las obligaciones impuestas al concesionario serd causal de rescision.
En este caso la Facultad debera notificar fehacientemente al concesionario. Asimismo las partes podran convenir
la conclusion anticipada a lo determinado en el del presente pliego. Previa notification fehaciente con una
antelacion de 30 (treinta) dies habiles, a la fecha de ejercer esta opcion.

Articulo N° 17: COBRO DEL CANON Y SERVICIOS

La Facultad delega las atribuciones para el control y cobro del canon, como asi también de los servicios de
energia y gas en la Fundacion Universidad Tecnoldgica Regional Mendoza.

A fin de hacer efectivo el cobro del canon mensual se emitira factura correspondiente, la que podra ser
cancelada en las cajas ubicadas en la facultad, y/o deposito o transferencia bancaria, en este caso debera
presentar dentro de las 48h. el comprobante de dicha operacion. Al momento de solicitar la factura debera
presentar declaracion jurada sobre los ingresos brutos, bonos de sueldo, formulario AFIP 931 y certificado de
cobertura de la ART de todo el personal.

ARTICULO 18: DIRECCION TECNICA

La firma adjudicataria al iniciar el contrato, debera designar en el Establecimiento un profesional idoneo
encargado de coordinar todas las actividades del Buffet, quien se mantendrd en funciones mientras dure la
vigencia del mismo.

El profesional serd el responsable técnico de todo el proceso alimentario recepcion, almacenamiento,
elaboracion y distribucion, de los procesos culinarios y de la higiene y sanitizacion de los distintos sectores,
equipamiento y vajilla. Sera ademas responsable de la capacitacion del personal, siendo el nexo o coordinador
entre la empresa y La Direccion de la FACULTAD, teniendo la obligacion de firmar diariamente el libro de
Orden previsto en las condiciones Particulares.

El profesional idoneo encargado del servicio del Buffet sera exclusivamente remunerado por la Adjudicataria y
perteneceran a su plantel.

ARTICULO 19: COMUNICACION

Otorgada la concesion toda relacidon, comunicacién o notificacion entre el concesionario y la Facultad se
tramitara por escrito y por intermedio de Mesa de Entradas de este organismo.




ARTICULO 20: FLUCTUACION DE PRECIOS

Los aumentos autorizados a los importes adjudicados en esta Licitacion seran predeterminados conforme al
Indice de Precios al Consumidor para el rubro de Alimentos y bebidas no alcohdlicas para la region Cuyo (IPC
publicado por el INDEC, o aquel indice oficial que lo sustituya), segin la metodologia descrita en el ANEXO
V que forma parte integrante del presente pliego, siempre que se dé cumplimiento a las condiciones fijadas para
el marco normativo vigente.

ARTICULO 21: INCUMPLIMIENTO DE OBLIGACIONES CONTRACTUALES

En caso de incumplimiento total o parcial de cualquiera de las obligaciones asumidas por el concesionario y/ o
la reiteracion de las faltas enunciadas en Articulo 12 del Capitulo II del presente pliego, dara derecho a La
FACULTAD a dar por rescindido el contrato y a iniciar las acciones legales que pudieran corresponder.



CAPITULO 1T

CONDICIONES PARTICULARES

ESPECIFICACIONES TECNICAS

ARTICULO 1: MATERIA PRIMA E INSUMOS

El concesionario tendra a su cargo la compra y la adecuada conservacion de toda la materia prima e
insumos necesarios para brindar el servicio licitado. La calidad y conservacion de los alimentos, la
calidad de la materia prima y de todo insumo utilizado se ajustaran a las normas del Cédigo Alimentario
Argentina y podran ser controladas por personal profesional idéoneo designado por La FACULTAD sin
previo aviso asi como también personal representante de organismos publicos de Control.

La empresa no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente que no cumpla con las
especificaciones de calidad.

Las materias primas e ingredientes deberan inspeccionarse antes de llevarlos a la linea de elaboracion y,
en caso necesario, deberan efectuarse ensayos de laboratorios.

Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales deberan mantenerse en condiciones
que eviten su deterioro, protejan contra la contaminacion y reduzcan al minimo los dafios.

Se debera asegurar la adecuada rotacion de las existencias de materias primas ingredientes (FIFO = first
in, first out, primero en entrar, primero en salir).

No esta permitida la reutilizacion para la reelaboracion de alimentos de sobrantes o residuos de
preparaciones anteriores.

El adjudicatario debera asegurar la ausencia de animales, insectos, roedores y cualquier tipo de plaga en
todos los lugares donde se encuentren materias primas, material de empaque, alimentos terminados o en
cualquiera de sus etapas de elaboracion.

Para todas las operaciones vinculadas a la produccion o elaboracion de alimentos asi como la limpieza,
debe utilizarse agua potable, estando obligado el propietario de la empresa alimentaria a realizar el
tratamiento correspondiente si fuera necesario.

Almacenamiento de la materia prima: Se seguiran las normas de higiene y seguridad para garantizar
la calidad de la materia prima.

o El concesionario aplicara las técnicas adecuadas de almacenamiento de las materias primas,
segun la naturaleza de los alimentos, sustancias no alimenticias y demas insumos.

o La Direccion de la FACULTAD podra verificar el cumplimiento de las normas de higiene y
podré realizar la tomas de muestras cuando lo considere necesario. Asi mismo podra proceder a
la verificacion de la temperatura, humedad, orden, rotacion y rétulos de registros de fechas de
ingreso.

ARTICULO 2: VIiVERES

El abastecimiento de viveres que interviene en la composicion de las comidas previstas en los menus que
forman parte de este pliego, coma asi también los condimentos y bebidas, correran por cuenta del prestatario, en
las cantidades y calidades que en ellos se establecen y de acuerdo al Codigo Alimentario Argentina asi como las
especificaciones detalladas en el ANEXO IV.

Se podra solicitar cada vez que la Direccion de la FACULTAD lo crea conveniente, el control del Departamento
de Higiene de la Alimentacion del Ministerio de Desarrollo Social y Salud de Mendoza.

ARTICULO 3: MENUS

El listado de todos los ments, sus ingredientes y opcionales, se encuentran detallados en el
ANEXO I del presente pliego.

El concesionario cumplird la planificaciéon en forma obligatoria, sin producir ninguna alteraciéon o
cambia salvo previa autorizacion de la FACULTAD.

Los menus deben estar bien presentados y condimentados.

Los mens del horario nocturno NUNCA PODRAN SER RECALENTADOS, DEBIENDOSE
CUMPLIMENTAR SIEMPRE EL REQUISITO DE PREPARACIONES FRESCAS.



e Se planifican 10 ments con variantes que podran ser adaptados a las distintas estaciones del afio. Estos
menus se repetirdn en forma rotativa una vez cumplida la secuencia establecida para ellos; excepto por
causas previamente acordadas.

e FEl adjudicatario congelara durante tres (3) dias las muestras de las comidas ofrecidas en el
Comedor con el fin de poder ser analizada ante cualquier problema de salud o duda de calidad de
los alimentos.

e (ada uno de los menus considera una opcidon Hipocaloérica (reducida en calorias y apta para el
Diabético), y también una para vegetarianos.

e Cantidades: Las cantidades se ajustaran en un todo a los menus que se detallan en las planillas anexas
al presente pliego. En caso de que el gramaje para cada concepto, fuera inferior o faltare algin
ingrediente, se dejard constancia escrita y se considerard incumplida la totalidad de este concepto,
aunque haya sido consumida por la poblacion asistida, ello sin perjuicio de las penalidades que
corresponda aplicar por esa circunstancia.

e Composicion: Las planillas anexas (ANEXO 1) al presente pliego discriminan la composicion de los
distintos menus para cada una de las distintas opciones.

e Modificacion del Meni: Cuando por razones de fuerza mayor asi lo obligan, la firma
adjudicataria podra solicitar a las autoridades del establecimiento usuario responsable del control del
Servicio, su conformidad para modificar eventualmente la composicion de las comidas establecidas en
el pliego, situacion que se registrara en forma escritay se dejara constancia de la situacion ocurrida asi
como la autorizacidon acordada. La firma esta obligada a presentar las justificaciones que correspondan.
En ningln caso la modificacion podra significar una disminucion del valor calérico y/ o la calidad del
menu.

e Control de los ments: Los ments podran ser controladas en crudo y cocido por la contratante durante
todo el proceso de elaboracion comprometiéndose la firma adjudicataria a dar libre acceso a los locales
habilitados para el almacenamiento, conservacion y preparacion de los alimentos, a las personas que a
tal efecto designe el establecimiento usuario.

e Caracteristicas técnicas y reglamentarias: Los parametros nutricionales rige el listado de ments
establecidos son: Proteinas: 15 a 20% de las calorias totales (50% de alto valor bioldgica), Grasas: 20 a
35% de las calorias totales (coma maxima 1/3 de grasas saturadas) Los alimentos y/o preparaciones
entregadas deberan cumplir con el Codigo Alimentario Argentina y sus actualizaciones.

e Los alimentos deberan adecuarse a los habitos alimentarios de la poblacion asistida, y asegurar una alta
aceptabilidad. Caso contrario se podra exigir modificacion de los mismos.

e [a empresa debera realizar encuestas a la poblacion asistida para conocer la aceptabilidad del menu. La
periodicidad de la realizacion de dichos controles sera: al introducir un nuevo ment (por cambio
estacional), y al menos 1 vez al afo, pudiendo la FACULTAD solicitar evaluaciones mas frecuentes

e Los menus se han establecido de tal forma que permitan incorporar habitos saludables.

e Las raciones tienen que ser controladas en crudo, peso neto total de cada uno de los viveres segin
numeros de comensales y, selectivamente, el peso neto unitario por racion individual y cocido.

e Todo accidente producido por raciones en mal estado sera absoluta responsabilidad del contratista, yea
sea en sus aspectos civiles y/o penales.

e En aquellos casos que el suministro de alimentos ocasionase alguna enfermedad o muerte de persona, la
empresa adjudicataria se hara cargo de todos los gastos para restablecer la salud de ellos, como asi
también los producidos por su fallecimiento.

e El almuerzo debera aportar en promedio 750 - 800 Kcal.

e Se presenta el ment mensual estacional incluyendo 10 ments y su distribucion semanal, debiendo ser
cumplido de acuerdo a lo establecido. (ANEXO I), sin embargo podran ser aceptadas algunas
sustituciones siempre y cuando sea respetada la distribucion estipulada (ejemplos: pan de carne por
hamburguesa) previa autorizacion.

ARTICULO 4: REQUISITOS PARA LOS RECURSOS HUMANOS

La firma adjudicataria tendra a su cargo, con exclusiva relacion de dependencia, al personal que debera atender
todas las tareas concernientes al suministro de viveres, almacenaje, elaboracion, cocimiento de las comidas, y
distribucidén, como asi también la limpieza de los locales y enseres utilizados para el cumplimiento de su
cometido.

Las autoridades del establecimiento estan facultadas para controlar el personal dependiente de la empresa sin
aviso previo, derecho que debera ser puesto en conocimiento de los empleados por escrito.



Es deber de la concesionaria que se indiquen la némina de personal a cargo de tareas operativas en el
cumplimiento de todas las etapas del servicio, asi como sus antecedentes en el area y servicios similares.
Correra por cuenta de la firma adjudicataria la provision de vestuario a su personal acorde a las normas
vigentes de Higiene y Seguridad Alimentaria.
El personal debe:
o Tener 18 afios cumplidos.
o Ser argentinos nativos, naturalizados o extranjeros con radicacion definitiva
o El personal de la adjudicataria, cualquiera sea la funcion que desempefie, debe poseer Libreta
Sanitaria, otorgado por autoridad competente. Y Curso de Manipulacion de Alimentos (puede
estar incluido dentro del Libreta Sanitaria).
o Certificado de buena conducta.

La firma adjudicataria tendra a su cargo el cumplimiento de las condiciones laborales en materia edilicia que
estime conveniente para un mejor desenvolvimiento de las tareas que desarrolla su personal.
Ante eventuales incrementos del nimero de comensales en el servicio o inasistencias del personal asignado para
las tareas, se debera contar con personal de reposicion para cumplir adecuadamente con el servicio brindado.
La empresa debera contar con un plan de capacitacion periddica y permanente a su personal cuyos contenidos
deberan incluir:
o Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M) con nociones basicas de HACCP.
o Buenas practicas ambientales (limpieza y desinfeccion) y tratamientos de residuos.
o Seguridad ocupacional y uso de equipos.
o Promocién de una alimentacion saludable.
La manipulacion de alimentos debera ser acorde al Cddigo Alimentario Argentina, al Manual de Higiene y
Seguridad en el trabajo y manual de Bioseguridad pare instituciones de Salud publicas y privadas del Ministerio
de Salud de la provincia, en todas las etapas del servicio.
La empresa debera contar coma minimo con:
1. Un referente técnico profesional idoneo, en forma obligatoria y por oferente, como responsable técnico
a los efectos de la coordinacion para un adecuado cumplimiento de las etapas del servicio licitado que
acredite solvencia y formacion.
El representante tendra a su cargo la conduccion integral del servicio y atendera todas las relaciones con
la Direccién del establecimiento usuario o la autoridad que la misma designe.
2. Personal operativo: para cada turno que se prepare comidas se debera contar con:
a. Cocinero: como minimo con uno (1). El mismo sera Jefe de Cocina debiendo acreditar solida
formacion en gastronomia, y contar con una experiencia minima de un afio.
b. Ayudante de cocina: con formacion en manipulacion e higiene de los alimentos.
c. Personal auxiliar operativo: con formacion en manipulacion e higiene de los alimentos.

La siguiente es una tabla orientativa del personal requerido en funcion del nimero de comensales:

N° DE COCINERO AYUDANTE DE PERSONAL AUXILIAR
COMENSALES COCINA OPERATIVO
0-100 1 1 1
101 - 200 1 1 2
201 - 300 1 1 2

3. La adjudicataria deberd contemplar otra persona, personal auxiliar administrativo, responsable de la
recepcion de dinero o su equivalente durante el horario del almuerzo, que puede ser la misma que se
encarga de la caja durante los horarios de la Cafeteria.

El cocinero y el ayudante de cocina deben permanecer en régimen de horario completo y el resto de los
auxiliares operativos cumpliran un horario no menor a cuatro horas, siendo distribuidos de acuerdo a las
necesidades del servicio.



El personal que opera en el Buffet no tendra relacion alguna con la FACULTAD, siendo dependientes del
concesionario. Caso contrario, se considera conflicto de intereses.

La firma adjudicataria se hara responsable del comportamiento del personal a su cargo, debiendo éste observar
las normas de buena conducta y aseo pertinente. Dicho personal debera permanecer en los respectivos lugares de
trabajo prohibiendo su circulacion por las restantes dependencias del establecimiento.

El adjudicatario es responsable por la reparacion de los dafios que causara el personal en cuestion en las
instalaciones y equipamiento proporcionado por la FACULTAD.

A requerimiento expreso de la Direccion del establecimiento usuario, la firma contratista debera proceder al
inmediato relevo del personal que cometa faltas debidamente ponderadas, sin perjuicio de las acciones que
correspondiere iniciar como consecuencia de esa inconducta. De constatarse el hecho, se dara aviso a la
empresa. De repetirse esta situacion el personal involucrado no podra continuar desarrollando tareas dentro de la
Institucion Académica.

e Estado de salud del personal: Las personas que se sepa o se sospeche que sean portadoras de alguna
enfermedad que se pueda transmitir por medio de los alimentos no podran estar en contacto con la
manipulacion u operacion de alimentos, lo que deberd ser garantizado por la empresa. La empresa
debera dar aviso a la Direccion de la FACULTAD de esta situacion.

e Enfermedades contagiosas: .a Empresa tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna
persona que se sepa o sospeche que padece o es vector de una enfermedad susceptible de transmitirse
por los alimentos o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cutdneas, llagas o diarreas, trabajar
bajo ninglin concepto en ninguna zona de manipulacion de alimentos en la que haya probabilidad de que
dicha persona pueda contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patogenos
hasta tanto se le dé el alta médico. Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe comunicar
inmediatamente a la Empresa su estado fisico, quien debera dar aviso a la Direccién de la FACULTAD
de esta situacion

e Higiene personal: Toda persona que esté de servicio en una zona de manipulacion de alimentos debera
mantener una adecuada higiene personal.

La empresa debera proveer a todo su personal de uniforme completo, segin normas de Higiene y
Seguridad.

Durante la manipulacion de materias primas y alimentos deberan retirarse cualquier objeto de adorno
(caravanas, reloj, colgantes, anillos, etc.)

e Conducta personal: En las zonas en donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que
pueda dar lugar a una contaminacioén de los alimentos, como comer, fumar, salivar, masticar chicles,
tomar mate u otras practicas antihigiénicas.

De constatarse dicha irregularidad el personal implicado no podra continuar desarrollando sus tareas
dentro del Buffet de la FACULTAD. Se le comunicara a la empresa que deberd tomar medidas a este
respecto.

e Ropa y efectos personales: No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de
manipulacion de alimentos; bolsos, mochilas, y demas deberan ser colocados fuera del sector donde se
manipula alimentos.

ARTICULO 5: REQUISITOS DE LOS RECURSOS MATERIALES

La FACULTAD pone a disposicion del adjudicatario las instalaciones: cocina, comedor, despensa, bafios,
corredores y anexos. El adjudicatario serd responsable de la limpieza de la cocina, comedor y despensa; no las
demés Areas de la FACULTAD, cuya higiene se encuentra enmarcada en la responsabilidad de otros agentes.

Al momento de asumir el compromiso contractual con la empresa adjudicataria la FACULTAD debera
entregarle a la misma, un inventario de las instalaciones indicando estado de conservacion y funcionamiento
a su vez, la adjudicataria debera dar su conformidad escrita de los recursos recibidos si estos se encuentran en
las condiciones comunicadas por la Institucion.

La empresa debera aprovisionar al Buffet del equipamiento mayor y menor necesario para brindar un adecuado
servicio.

La Empresa se debera hacer cargo de los arreglos menores como colocacion de mosquiteros, mantenimiento de
equipos de extraccion y el control de plagas en las zonas que usa.

Debera reponer el equipo mayor y menor frente a robos, roturas y otras eventualidades, en un plaza menor a 24
hs. para que el funcionamiento del servicio no se sea interrumpido.



Una vez finalizado el contrato, ya sea durante el curso de la licitacidon o al finalizar la misma, las instalaciones
seran entregadas a la FACULTAD en buen estado de conservacion y funcionamiento. En caso de falta de
abastecimiento de agua, electricidad y percances que afecten el lugar fisico de elaboracion se autorizara la
realizacion de mentl de emergencia por un lapso no mayor a 48 hs., a coordinar con personal idoneo
representante de la FACULTAD, debiendo informe de inmediato a las autoridades de la FACULTAD.

Inventario

Para la prestacion del servicio el concesionario podra hacer uso de todas las instalaciones y el equipamiento,
siendo responsable por su rotura, deterioro o faltante. El Inventario de dicho equipamiento se encontrara a
disposicion del oferente mediante su solicitud a la Direccion de la FACULTAD.

Sobre la base del equipamiento existente y elementos solicitados en el presente pliego, el concesionario podra
agregar y/o reemplazar equipos para organizar su proceso productivo a fin de asegurar la prestacion del servicio
en todos sus aspectos.

Calibracién y control de equipos

La empresa debera realizar el control y calibracion de los equipos de inspeccion y medicion (termdmetros,
balanzas).

Los sistemas de frio (heladeras y freezer), deberan ser verificados diariamente a través de termometros y
registrar los datos obtenidos.

En los periodos de interrupcion de las actividades lectivas, los equipamientos de frio no deben mantenerse en
funcionamiento.

Equipamiento y recipientes
El equipamiento y los recipientes que se utilizan en los diversos procesos productivos no deberan constituir un
riesgo para la salud.
Los recipientes que son reutilizados, deben ser hechos de material que permita la limpieza y desinfeccion
completa quedando prohibida la presencia de utensilios, recipientes, envases, etc., de madera.

o Equipamiento: Para la prestacion del servicio y antes del inicio de las actividades el

concesionario debera proveer el siguiente equipamiento:
e Bandejas plasticas.

Multiprocesadora de alimentos industrial.
Licuadora.
Carros bandejeros para depdsito de las bandejas utilizadas.
6 Termos para distribucion de desayunos y meriendas de 21c/u minimo.
2 Hornos microondas
Vajilla para desayuno, merienda y para almuerzo y/ o cena
Se detallan a continuacién y a modo de referencia algunas de las caracteristicas técnicas del equipamiento
solicitado:

Hornos microondas: Capacidad minima 18 litros

Balanzas: Balanzas electronicas con una precision no mayor a 10 gr. y un rango de mediciéon no menor a 2 Kg.

Vajilla:
Descripcion Cantidad Total Solicitada
. . 150
Jarros de 250 cc aptas para bebidas calientes
S 150
Vasos de vidrio liso de 200 cc
Cucharas soperas acero inoxidable 200

Tenedor acero inoxidable 200




Cuchillo acero inoxidable 200

Plato playa blanco de 26 cm diametro aprox 200

Jarras de vidrio de 2 Lts. 25 o igual a la cantidad de mesas
en el comedor

Propuesta Adquisicion de Equipos

Todos los gastos que demande la compra, instalacion y puesta en funcionamiento del equipamiento son a
exclusiva cuenta del concesionario

Mantenimiento v conservacion del salon comedor

El concesionario esta obligado a reponer y/o reparar todo elemento propiedad del Comedor que resultare
danado.

El concesionario deberd mantener en cantidad y calidad las condiciones Optimas de las instalaciones,
equipamiento, elementos y utensilios del Comedor, coma asi también la totalidad de la infraestructura edilicia.
Todo debera restituirse en las mismas condiciones en que los recibe, salvo deterioros productos del uso correcto
de los mismos y/o el transcurso del tiempo, debiendo responder por los dafios y perjuicios que este
incumplimiento ocasione a la Direccion de [a FACULTAD.

La empresa concesionario no podra realizar remodelaciones y/o sustituciones de los equipos y/o utensilios de la
planta, bajo ningtin concepto, salvo con la aprobacion fehaciente de la Direccion de la FACULTAD.

La Direccidon de la FACULTAD se reserva el derecho de efectuar inspecciones periddicas al Comedor a los fines
de constatar el estado de conservacion y uso del mismo como asi también de su equipamiento por parte del
concesionario. Para el supuesto caso que se constatara la existencia de algiin dafio y/o desperfecto que requiera
su reparacion, se notificara fehacientemente al concesionario para que la efectiie en el plazo que se comunicara
en cada caso en particular.

A los efectos de asegurar el cumplimiento de esta obligacion, el concesionario debera constituir un depdsito
permanente correspondiente al canon de un mes promedio (Ver ANEXO VI) en favor de la FACULTAD
durante toda la vigencia del contrato.

Para el supuesto de incumplimiento en tiempo y forma por parte del concesionario de la obligacion estipulada en
el parrafo anterior, la FACULTAD queda expresamente autorizada a emplear el monto de dicho depésito como
pago total o a cuenta si resultare insuficiente, para la realizacion por si o por un tercero de las reparaciones no
efectuadas por el concesionario. Dicho depdsito debera ser reconstituido por el concesionario en el plazo de 48
horas de notificado, como asi también el faltante para el supuesto caso de haber resultado insuficiente.

ARTICULO 6: LIBRO DE NOVEDADES U ORDENES

El comedor contara con un Libro de Novedades donde se dejara constancia de las observaciones de ambas
partes en lo que hace a modificaciones de las pautas pre establecidas por el presente pliego, incumplimiento o
cumplimiento no satisfactorio de las mismas, situaciones excepcionales como las derivadas de inspecciones.

El libro debera llenarse por triplicado y una copia entregada a la Direccién de la FACULTAD cuando
correspondiera.

ARTICULO 7: NORMAS Y PROCEDIMIENTOS

El concesionario debera presentar, en los primeros 30 dias posteriores a la adjudicacion, los Manuales de Buenas
Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Limpieza y Desinfeccion
permitiendo de esta manera conter con la trazabilidad, los Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control para
cada alimento.



ARTICULO 8: NORMAS DE SEGURIDAD LABORAL

El concesionario debera desarrollar sus actividades en el sitio de elaboracion y en el de Servicio en un todo de
acuerdo a las Normas de Seguridad Laboral vigentes y aplicables a los procesos que realice. Para ello debera
presentar un Documento de Seguridad Laboral, especifico para el servicio y un programa tentativo de
capacitacion.

ARTICULO 9: PROCESO DE PRODUCCION

La empresa concesionaria elaborara las preparaciones con 24 horas de anterioridad a la planificacion establecida
para su consumo y asegurara un lapso de aptitud minimo de 48 horas.

La responsabilidad de la elaboracion de alimentos inocuos es exclusividad del concesionario y periodicamente y
a demanda debera presentar los informes de laboratorio que avalen dicho periodo de aptitud.

Se garantizara en forma permanente y durante todo el proceso de produccion los procedimientos adecuados para
asegurar la inocuidad y la conservacion de las propiedades organolépticas de las preparaciones.

Para asegurar el control permanente de las temperaturas establecidas como referencia para cada etapa del
proceso el concesionario debera implementar desde el inicio de su actividad un sistema de registro de
temperaturas.

Las preparaciones se serviran en platos de losa lavados en optimas condiciones con vajilla de acero y vasos
plésticos.

La Direccion de la FACULTAD vy el concesionario podran acordar modificaciones en cualquier etapa del
proceso de produccion que tiendan a la optimizacion de la calidad final del servicio siempre que no modifiquen
las condiciones economicas establecidas.

ARTICULO 10: PREPARACION DE LAS COMIDAS

Las preparaciones se realizaran siguiendo las técnicas dietéticas correctas y especificas seguin las caracteristicas
de los alimentos y menus correspondientes.
Se respetard el recorrido sucio limpio para los alimentos y el personal, como asi mismo se evitara todo
procedimiento que puede provocar contaminacion cruzada.
El personal mantendra en forma permanente el orden y la limpieza de las areas de trabajo mientras desempeina
su tarea. Se emplearan todas las técnicas adecuadas para evitar la contaminacion (guantes, barbijos, cofias, etc.)
Personal idoneo de la FACULTAD podra verificar el cumplimiento de todos los procedimientos adecuados para
la produccion de los alimentos. Cualquier mejora o modificacion a las condiciones operativas se deberan
comunicar por escrito a la Coordinacion del Servicio de Alimentacion a fin de su evaluaciéon para su
implementacion.
Coccion: Las preparaciones se someteran a las distintas técnicas de coccion especificas. La
empresa prestataria instruird al personal sobre el use correcto de los equipos de coccion y las normas de
seguridad para la prevencion de accidentes en el manejo de los mismos. Se debera controlar y registrar
las temperaturas de coccion de manera de verificar los valores de seguridad alimentaria.
Abatimiento: El concesionario debera abatir en forma inmediata a la finalizacion de la coccion todas
las preparaciones, de manera de alcanzar los 5 grados y evitar la contaminacion del producto.
Fraccionamiento: La empresa concesionaria fraccionara en platos individuales de losa los menus a una
temperatura nunca menor a 68 grados centigrados, respetando para cada plato: el peso neto estipulado y
una correcta presentacion: Se debera respetar estrictamente las indicaciones de gramaje establecidas en
la planificacion. Se emplearan los procedimientos adecuados a fin de evitar la contamination. Se
descartaran aquellas raciones que resulten defectuosas, dafiadas o que presenten alguna alteracion en la
calidad del alimento.
Rotulacién: La racion envasada sera rotulada de modo visible e indeleble debiendo indicarse nombre de
la preparacion, variante del ment base si corresponde, fecha de elaboracion, peso si corresponde y si
pertenece o no a las muestras de alimentos.
Almacenamiento De Los Productos Terminados Pre elaborados: Las raciones se almacenaran en
camara, en forma inmediata a la finalizacion del rotulado, conservando la cadena de frio adecuada y
dispuestas ordenadamente en perfectas condiciones de higiene hasta su elaboracion final.
Adecuaciéon del proceso de produccion: A criterio de la Direccion de la FACULTAD y cuando sea
necesario optimizar la prestacion del servicio se podra requerir al operador del Comedor la adecuacion
del proceso de produccion, solicitando la modificacion de algin proceso.




ARTICULO 11: CONTROLES

Control Bromatologico: Personal designado por la Secretaria de Salud Publica podra controlar la materia prima
y los alimentos elaborados durante todo el proceso, desde el ingreso y almacenamiento de la materia prima,
durante el proceso de elaboracion y hasta la entrega del alimento elaborado al consumidor.

Se podran realizar analisis microbioldgico de las preparaciones y de los puntos criticos de produccion y
distribucion en cualquiera de sus etapas.

Se verificara la higiene del local, el mantenimiento de los equipos e instalaciones, uniformes del personal, etc.
La Direccion de la FACULTAD a través de un responsable podrd decomisar productos alimenticios (materia
prima y alimentos elaborados) cuando existan dudas respecto a su aptitud bromatolédgica. Y/ o recoger muestras
para analizar de cada menu o supervisar distintos aspectos operativos conforme a los procedimientos previstos
por el marco normativo vigente.

Control de calidad nutricional: Las preparaciones podran ser controladas por personal designado por la
Direccion de la FACULTAD a fin de verificar la provision y composicién del aporte calérico y el cumplimiento
de las técnicas de elaboracion adecuadas.

La Direccion de la FACULTAD podré asignar un profesional Lic. En Nutriciéon o Nutricionista a los fines de
este control de calidad, el que tendra libre acceso al lugar de elaboracion y a todas las etapas de produccion.

ARTICULO 12: PENALIDADES CON RESPECTO AL SERVICIO

a. Por incumplimiento cuantitativo y/o cualitativo del servicio entregado en el comedor: Por
incumplimiento reiterado en la cantidad y/o falta de algin insumo o tipo de menu solicitado en el pedido
diario se aplicara una multa equivalente al valor de 10 ments. Se debera, ademas, proceder de manera
inmediata a completar el pedido segin lo solicitado. En caso de repetirse el incumplimiento, las multas
seran equivalentes al duplo de la ultima aplicada.

minutos se aplicara un descuento del 50% del valor total de las raciones entregadas impuntualmente.

Por tardanzas superiores a los 60 minutos se aplicara un descuento del 100 % del valor total de las
raciones entregadas impuntualmente

c. Por incumplimiento en presentacion de los platos: Por incumplimiento de condiciones de
presentacion se aplicara el descuento del total de las raciones observadas, debiendo ademaés procederse a
la reposicion inmediata de las mismas.

d. Por incumplimiento en la calidad de las preparaciones: Por incumplimiento reiterado en la calidad
de las preparaciones autorizadas o por el faltante o reemplazo no criterioso de algin ingrediente
indicado para la preparacion, se descontaran las comidas entregadas y se aplicara una multa equivalente
al valor de total de las mismas. Se debera proceder a reemplazar el pedido por lo solicitado.

e. Por incumplimiento con la planificaciéon: Por la modificacion total o parcial del menu sin autorizacion
y/ o justificacion expresa de la Direccion de la FACULTAD se realizara el descuento total de las
raciones que correspondieren a tales condiciones.

f. Por incumplimiento de normas: Por el incumplimiento de las normas del Cddigo Alimentario
Argentina se sancionara con multas que van desde el 20 % al 100 % extra del canon mensual oficial en
funcion a la gravedad y/ o reiteracion del mismo del incumplimiento.

cumplimiento en el mantenimiento y/o uso incorrecto de las instalaciones, equipamiento,
infraestructura edilicia, etc. se penalizard con una multa del 20 y hasta el 100% del canon mensual que
paga la adjudicataria.

h. Incumplimiento en la modalidad de atencién: Por incumplimiento reiterado de la modalidad

acordada para la atencion del buffet, se aplicarda una multa de hasta el 100% del canon que paga la
Adjudicataria en funcién a la gravedad y / o reiteracion del mismo.

Ante la aplicacion de cualquiera de las sanciones previstas en el presente pliego, y de haberse efectuado la
reserva pertinente en el Libro de Orden, la empresa contratante podra presentar dentro del perentorio término de
cuarenta y ocho horas, el descargo que considere pertinente ante la Direccion de la FACULTAD quien resolvera
la cuestion. La interposicion de recursos no suspendera la aplicacion de las sanciones ni la prestacion del
servicio.



ARTICULO 13: INSPECCIONES Y SANCIONES

El/los responsable/s idoneo/s y/o representante/s designados por la FACULTAD realizaran cuantas visitas de
inspeccion estimen pertinentes en las instalaciones del servicio, dentro del horario de funcionamiento de la
concesion. En este cometido de inspeccion se podra ordenar los analisis que se consideren oportunos y asi
mismo recabar toda documentacion de indole sanitaria como: Acta de Desinfeccion, Libretas Sanitarias del
personal, etc.

En el caso de deficiencias del servicio se levantara acta en el momento de la inspeccion, en la que se hara
constar los motivos y la misma debera ser firmada por el representante de la FACULTAD y por el responsable
que designe la adjudicataria a quien se le entregara una copia, obligdndose el adjudicatario a subsanar de forma
inmediata la deficiencia o irregularidad que se descubra bajo pena de aplicacion de la multa correspondiente.



ANEXO I: ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS MENUS

A- El Célculo de cantidades de un almuerzo se realizé teniendo en cuenta los requerimientos nutricionales
diarios del adulto joven, por racion individual y teniendo en cuenta el PESO NETO.

B- El almuerzo o cena tiene un % de adecuacion de un 32 % de las calorias que necesita el adulto joven (2500
kcal) con una distribucion porcentual de 15-20 % de las calorias en Proteinas, 50 % de las mismas de Alto Valor
Bioldgico, para asegurar la incorporacion de este nutriente indispensable.

C- Los ments son quincenales con sus correspondientes adaptaciones para verano e invierno y los alternativos

BASE DE CALCULO
e Tabla de composicion quimica de los alimentos CENEXA
e Costo: precio supermercado, feria y mayoristas 03/10/2017
e Factor de correccion de los alimentos.

feria y mayoristas al 03/10/2017.

1.

Menu de adulto Sano: promedio $ 30

2. Menu de adulto Vegetariano: promedio $ 25

LISTADO DE MENUS INVIERNO/VERANO ADULTO SANO Y OPCIONALES

MENU DE VERANO QUINCENAL ADULTO VEGETARIANO UTN - MZA - ANO 2017
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
FIDEOS BLANCOS BUDIN PI1ZZA MILANESA DE RATATOUILLE
1 CON VERDURAS BICOLOR SOJA CON QUESOY
SEM SALTEADAS ENSALADA HUEVO
EST PAN PAPAS DORADAS
RE ENSALADA FRUTA ENSALA
FRUTA ENSALADA
PAN PAN
PAN
FRUTAS FRUTA
FRUTA
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ARROZ PRIMAVERA| BOMBA DE | EMPANADA DE MILANESA DE TALLARINES
2 CON QUESO QUESO AL QUESO SOJA CON SALSA
Y HUEVO HORNO
SEM ENSALADA PAPAS ASADAS ENSALADA
=2 ENSALADA ENSALADAS MIXTA
RE ENSALADA PAN
PAN PAN PAN
PAN FRUTA
FRUTA FRUTA FRUTA
FRUTA




Menu N° 1

1 - FIDEOS BLANCOS CON VERDURAS SALTEADAS CANTIDADES
Fideos 100 grs
Cebolla 30 grs
Zanahoria 30 grs
Zapallito 40 grs
Aceite 10 cc.
Queso Rallado 10 grs
Condimentos c/s

2 - ENSALADA

Lechuga y/o tomate 130 grs
Huevo 1/4 u.
Aceite 5cc.
Condimentos c/s.
3-PAN 30grs
4 - POSTRE

Fruta de estacién: manzana 150 grs
Menu N2 2

1 - POLLO AL HORNO CON BUDIN DE ACELGA O ESPINACA CANTIDADES
Pollo (Pata Muslo) 250 grs
Limén c/s
Condimentos c/s

2 - BUDIN DE ACELGAS O ESPINACA

Acelga o espinaca 300 grs
Cebolla 30 grs
Huevo 3/4 u.
Almidén de maiz 10 grs
Pan rallado (molde) 5 grs
Aceite 2 cc.
3 - ENSALADA

Repollo blanco 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimento c/s

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estacién: Naranja 150 grs




Menu N° 3

1 - PIZZA (3 PORCIONES) CON ENSALADA CANTIDADES
Harina comun 000 100 grs
Levadura fresca 10 grs
Tomate triturado 40 grs
Cebolla 30 grs
Queso cuartirolo 70 grs.
Condimentos cls

2 - ENSALADA

Lechuga 70 grs
Zanahoria 60 grs
Huevo 1/2 u.
Aceite 10 cc.
Condimentos cls.

3 -POSTRE

Fruta de estacion: banana 180 grs
Menu N° 4

1 - HAMBURGUESAS DE CARNE AL HORNO CON PAPAS

DORADAS CANTIDADES
Carne molida especial 120 grs
Huevo 1/4 u.
Cebolla 20 grs
Pan rallado 20 grs
Condimentos cls

2 - PAPAS DORADAS

Papa y/o batata 300 grs
Aceite 10 cc.
Condimentos cls

3 - ENSALADA

Zanahoria 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimento cls

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estacion: Manzana

150 grs




Menu N° 5

1 -POLLO FILETEADO CON RATATOUILLE CANTIDADES
Pollo cocido s/ hueso 150 grs
Condimentos c/s

2 - RATATOUILLE

Zapallito 200 grs
Zapallo coreanito 200 grs
Zanahoria 100 grs
Cebolla 50 grs
Aceite 10 cc.
Condimentos c/s

3 - ENSALADA

Repollo 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimento cls

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estacion: Banana 180 grs
Menu N° 6

1 - ARROZ PRIMAVERA CON CARNE CANTIDADES
Arroz Parboil 90 grs
Carne de 2° magra en cubos ( bola de lomo) 60 grs
Cebolla 30 grs
Zapallo coreano 50 grs
Zanahoria 20 grs
Arvejas lata 30 grs
Choclo lata 30 grs
Tomate triturado 30 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos c/s

2 - ENSALADA

Lechuga 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos cls.

3 - PAN 30 grs
4 - POSTRE

Fruta de estacion: pera 150 grs




Menu N° 7

1 - MILANESAS DE CARNE AL HORNO CANTIDADES
Milanesas (Nalga) 120 grs
Huevo 1/4 u.
Aceite 5 cc.
Pan Rallado 30 grs
Condimentos c/s

2 - PAPAS PEREJILADAS

Papas 300 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos cls.

3 -ENSALADA

Repollo 70 grs
Zanahoria 60 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos cls.

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estaciéon: manzana 150 grs
Menu N° 8

1 - EMPANADA DE CARNE CON ENSALADA MIXTA CANTIDADES
Carne molida especial 70 grs
Cebolla 130 grs
Huevo 1/5 u.
Masa 90gr ( 3 unidades ) 90 gr
Condimentos cls

2 - ENSALADA

Lechuga 70 grs
Zanahoria 60 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos cls.
3 -PAN 30 grs
4 - POSTRE

Fruta de estacion: banana

180 grs




Menu N° 9

1 -POLLO AL HORNO CON ARROZ PROVENZAL CANTIDADES
Pollo (Pata muslo) 250 grs
Jugo limoén 5 cc.
Condimentos c/s

2 - ARROZ PROVENZAL

Arroz 60 grs
Perejil/Ajo cls.
Aceite 5 cc.
Condimentos c/s.

3 -ENSALADA

Repollo 70 grs
Zanahoria rallada 60 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos cls.

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estacion: naranja 150 grs
Menu N° 10

1 - FIDEOS A LA BOLOGNESA CON ENSALADA CANTIDADES
Fideos 90 grs
Carne molida especial 60 grs
Tomate triturado 70 grs
Cebolla 50 grs
Zanahoria 40 grs
Queso rallado 10 grs
Condimentos c/s

2 - ENSALADA

Lechuga y/o repollo 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos c/s.

3 - PAN 30 grs
4 - POSTRE

Fruta de estacién: manzana 150 grs

cc = Centimetros cubicos
grs = Gramos




MENU DE INVIERNO QUINCENAL ADULTO SANO

MENU DE INVIERNO QUINCENAL ADULTO SANO UTN - MZA - ANO 2017
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
SOPA VERDURAS POLLO AL SOPA VERDURAS | PAN DE CARNE POLLO
LIMON ) FILETEADO
1 FIDEOS AL HUEVO ) PIZZA PURE MIXTO
SEME CON BROCOLI BUDIN VERDURAS
STRE ZAPALLITO ENSALADA ENSALADA AL WOK
ENSALADA VERDE
FRUTA PAN ENSALA
PAN PAN
FRUTA PAN
FRUTAS FRUTA
FRUTA
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
GUISO DE ARROZ | CARNE ALA |SOPA VERDURAS ARROZ CON SEMOLA A LA
CON CARNE OLLA POLLO BOLOGNESA
2 O GUISO DE EMPANADAS
SEME LENTEJAS O ENSALADAS PAN ENSALADA
STRE POROTOS ENSALADA
FRUTA PAN
PAN PAN PAN
FRUTA
FRUTA FRUTA FRUTA

Menu N2 1: Alternativa de Invierno

- SOPA DE VERDURAS
- FIDEOS AL HUEVO CON BROCOLI
- ENSALADA/PAN/FRUTA

Menu N2 2: Alternativa de Invierno

- POLLO AL LIMON
- BUDIN ZAPALLITO VERDE
- ENSALADA/PAN/FRUTA

Menu N2 3: Alternativa de Invierno

- SOPA DE VERDURAS (AGREGAR 10grs DE VITINA)
- PIZZA (3 PORCIONES)
- ENSALADA/FRUTA

Menu N2 4: Alternativa de Invierno

- PAN DE CARNE
- PURE MIXTO
- ENSALADA/PAN/FRUTA

Menu N2 5: Alternativa de Invierno

- POLLO FILETEADA




- VERDURAS AL WOK
- ENSALADA/PAN/FRUTA

Menu N2 6: Alternativa de Invierno
- GUISO DE ARROZ CON CARNE O LENTEJAS O POROTOS
- PAN/FRUTA

Menu N2 7: Alternativa de Invierno
- CARNE A LA OLLA
- ENSALADA / PAN / FRUTA

Menu N2 8: Alternativa de Invierno

- SOPA DE VERDURAS (AGREGAR 10grs DE VITINA)
- EMPANADAS (3 PORCIONES)

- PAN / ENSALADA / FRUTA

Menu N2 9: Alternativa de Invierno
- ARROZ CON POLLO
- PAN / FRUTA

Menu N2 10: Alternativa de Invierno
- SEMOLA A LA BOLOGNESA
- PAN / ENSALADA / FRUTA

OPCIONAL
MENU HIPOCALORICO ADULTO

IGUAL MENU ADULTO NORMAL CON LAS SIGUIENTES EXCEPCIONES:
1. PIZZA: 2 porciones

2. EMPANADAS: 2 unidades

3. ARROZ O FIDEOS: 60 grs.

4. LEGUMBRES: 60 grs.

5. PAPA O BATATA: 200 grs.

6. SIN PAN

NOTA: MENU APTO DIABETICO



MENU QUINCENAL ADULTO VEGETARIANO

MENU DE VERANO QUINCENAL ADULTO VEGETARIANO UTN - MZA - ANO 2017
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
FIDEOS BLANCOS BUDIN PIZZA MILANESA DE SOJA | RATATOUVILLE
1 CON VERDURAS BICOLOR CON QUESO Y
SEME SALTEADAS ENSALADA | PAPAS DORADAS HUEVO
STRE PAN
ENSALADA FRUTA ENSALADA ENSALA
FRUTA
PAN PAN PAN
FRUTAS FRUTA FRUTA
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ARROZ PRIMAVERA| BOMBA DE EMPANADA (MILANESA DE SOJA | TALLARINES
9 CON QUESO QUESO AL DE QUESO CON SALSA
SEME Y HUEVO HORNO PAPAS ASADAS
STRE ENSALADA ENSALADA
ENSALADA ENSALADAS MIXTA ENSALADA
PAN
PAN PAN PAN PAN
FRUTA
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA
MENU N°1
1 - FIDEOS BLANCOS CON VERDURAS SALTEADAS CANTIDADES
Fideos 100 grs
Cebolla 30 grs
Zanahoria 30 grs
Zapallito 40 grs
Aceite 10 cc.
Queso Rallado 10 grs
Condimentos cls
2 - ENSALADA
Lechuga y/o tomate 130 grs
Huevo 1/4 u.
Aceite 5 cc.
Condimentos cls.
3 - PAN 30 grs
4 - POSTRE

Fruta de estacion: manzana

150 grs




Menu N° 2

1 - BUDIN BICOLOR CON ENSALADA CANTIDADES
Acelga o espinaca 200 grs
Zapallo 200 grs
Cebolla 30 grs
Huevo 3/4 u.
Almidén de maiz 10 grs
Pan rallado (molde) 5grs
Aceite molde 2 cc.
Queso cuartirolo 20 grs
Condimentos cls.

3 - ENSALADA

Repollo 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimento cls

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estacion: Naranja 150 grs
Menu N° 3

1 - PIZZA (3 PORCIONES) CON ENSALADA CANTIDADES
Harina comun 000 100 grs
Levadura fresca 10 grs
Tomate triturado 40 grs
Cebolla 30 grs
Queso cuartirolo 70 grs.
Condimentos c/s

2 - ENSALADA

Lechuga 70 grs
Zanahoria 60 grs
Huevo 1/2 u.
Aceite 10 cc.
Condimentos cls.

3 -POSTRE

Fruta de estacion: banana 180 grs
Menu N° 4

1 - MILANESAS DE SOJA CON PAPAS DORADAS CANTIDADES
Milanesas de soja 1u
Queso cuartirolo 20 grs

2 - PAPAS DORADAS




Papa y/o batata 300 grs
Aceite 10 cc.
Condimentos c/s

3 -ENSALADA

Lechuga 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimento cls

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estacion: Manzana 150 grs
Menu N° 5

1 - RATATOUILLE CON HUEVO Y QUESO

Zapallito 200 grs
Zapallo coreanito 200 grs
Zanahoria 100 grs
Cebolla 50 grs
Aceite 10 cc.
Huevo 1u
Queso barra (cubeteado) 30 grs
Condimentos cls

2 - ENSALADA

Repollo 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimento c/s

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estacion: Banana 180 grs
Menu N° 6

1 - ARROZ PRIMAVERA CON QUESO Y HUEVO CANTIDADES
Arroz Parboil 90 grs
Queso barra (cubeteado) 40 grs
Huevo Tu
Cebolla 30 grs
Zapallo coreano 50 grs
Zanahoria 20 grs
Arvejas lata 30 grs
Choclo lata 30 grs
Tomate triturado 30 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos c/s




2 - ENSALADA

Lechuga 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos cls.
3 - PAN 30 grs
4 - POSTRE

Fruta de estacion: pera 150 grs
Menu N° 7

1 - BOMBAS DE QUESO CON ENSALADA

Papa 300 grs
Aceite 5 cc.
Huevo 1/4u
Queso barra 30 grs
Condimentos cls

2 - ENSALADA

Repollo 70 grs
Zanahoria rallada 60 grs
Aceite 5 cc.
Condimento c/s

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estacion: Manzana 150 grs
Menu N° 8

1 - EMPANADA DE QUESO CON ENSALADA MIXTA CANTIDADES
Queso fresco 90 grs
Huevo 1/5 u.
Masa 90gr ( 3 unidades ) 90 gr
Condimentos c/s

2 - ENSALADA

Lechuga 70 grs
Zanahoria 60 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos cls.

3 -PAN 30 grs
4 - POSTRE

Fruta de estaciéon: banana

180 grs




Menu N° 9

1 - MILANESAS DE SOJA CON BATATAS ASADAS CANTIDADES
Milanesa de soja 1u
Queso cuartirolo 20 grs
2 - BATATAS ASADAS

Batata 300 grs
Aceite 10 cc.
Condimentos c/s

3 -ENSALADA

Repollo 70 grs
Zanahoria rallada 60 grs
Aceite 5 cc.
Condimento cls

4 - PAN 30 grs
5 - POSTRE

Fruta de estacion: Naranja 150 grs
Menu N° 10

1 - TALLARINES CON SALSA Y ENSALADA CANTIDADES
Fideos 90 grs
Tomate triturado 70 grs
Cebolla 50 grs
Zanahoria 40 grs
Queso rallado 10 grs
Condimentos c/s

2 - ENSALADA

Lechuga y/o repollo 130 grs
Aceite 5 cc.
Condimentos c/s.

3 - PAN 30 grs
4 - POSTRE

Fruta de estacion: manzana 150 grs

cc = Centimetros cubicos
grs = Gramos




ANEXO II: SERVICIO DE CAFETERIA

e o0 0 0 0 O

El servicio cafeteria de la FACULTAD sera adjudicado a la misma empresa adjudicataria del servicio de
buffet. El adjudicatario debera atender ambos servicios.

La cafeteria de la FACULTAD permanecera abierta durante todo el ciclo lectivo en horarios de 8:30 a
11:30 y de 15:00 a 20:00 horas,segun calendario académico.

La FACULTAD pondra a disposicion del adjudicatario, para el mejor cumplimiento del servicio, las
instalaciones, mobiliario y el menaje de cafeteria existente en el mismo.

Correran por cuenta de la FACULTAD los consumos de agua derivados del funcionamiento del servicio
de cafeteria.

El adjudicatario sera responsable de la limpieza del local de cafeteria, enseres, sillas, mesas, menaje,
lamparas, etc., y en general de todo aquello que utilice el concesionario para la prestacion del servicio.
No obstante, el adjudicatario podra mejorar las instalaciones o bienes que la FACULTAD pone a su
disposicion, siendo de su cuenta todos los gastos de adquisicion e instalacion de las mismas. Una vez
finalizado el contrato podra retirar dichos bienes, siendo de su cuenta los gastos que ello pueda originar.
Al finalizar el contrato, el adjudicatario se compromete a dejar el local y el equipamiento del mismo,
limpio y en perfecto funcionamiento, teniendo en cuenta el uso normal del mismo en el periodo de
duracion del contrato.

ALIMENTOS 0 PREPARACIONES NO AUTORIZADAS PARA SER BRINDADAS EN
DESAYUNO Y MERIENDA:

Golosinas

Jugos de frutas artificiales

Alfajores industrializados.

Galletitas rellenas o tipo Waffle Embutidos

Pizza, Faina Margarina Mayonesa

Helados de agua

Cremas y helados de leche



ANEXO I1I: LISTADO DE OPCIONES DE ENSALADAS

OPCIONES DE ENSALADAS
NUMERO INGREDIENTES PN UNIDAD
1. LECHUGA Lechuga 130 Grs
2. LECHUGA Y ZANAHORIA |Lechuga 100 Grs
Zanahoria 30 Grs
3. TOMATE Y LECHUGA Tomate 50 Grs
Lechuga 80 Grs
4. TOMATE Y OREGANO Tomate 130 Grs
Orégano 2 Grs
5. TOMATE Y CEBOLLA Tomate 80 Grs
Cebolla 50 Grs
6. REMOLACHA Remolacha 130 Grs
7. REPOLLO Y LECHUGA Repollo 80 Grs
Lechuga 50 Grs
8. REPOLLO Y ZANAHORIA |Repollo 80 Grs
Zanahoria 50 Grs
9. ZANAHORIA Y HUEVO Zanahoria 100 Grs
Huevo 1/5 Unidad
10. REPOLLO Y TOMATE Repollo 80 Grs
Tomate 50 Grs
11. PAPA Y ZANAHORIA Papa cubeteada hervida 80 Grs
COCIDA Zanahoria cubeteada hervida 50 Grs

(1*) PN = Peso Neto

(2*) CC = Centimetros Cubicos

(3*) grs = Gramos




ANEXO IV: ESPECIFICACIONES PARA VIiVERES FRESCOS Y SECOS

1. VIVERES FRESCOS

a.

CARNES

Carne vacuna molida de novillo apta para consumo humano: con max. 5 % de grasa. Blanda de
Segunda novillo/novillito: bola de lomo, nalga, cuadrada, paleta.

Pollo: pata muslo o cuarto trasero de peso neto promedio 250 grs.
VEGETALES

Acelga: planta mediana desde 600 g. el atado, tallos: 20 cm, blanca y tierna,hojas: firmes,
enteras, verde brillante, sin quemaduras de sol, heladas, tallos florales.

Ajo: de cabeza, peso promedio por unidad, 40 g (condimento).
Apio: planta mediana, tierna.
Batata: colorada, peso minima 150 grs. Ia unidad.

Cebolla: de bulbo, tipo valenciana, peso minima 150 grs. la unidad, blanca o colorada, cabeza
firme y sana, cascara: seca, fragil y limpia, sin: brotes, cortaduras o rajaduras. Peso: 20 a 22 Kg
cada balsa.

Choclo: de grano suave y uniforme, peso minima 150 grs. la unidad. blanco o dulce, chala:
verde, granos: granado completo, lechoso, no seco ni arrugado.

Espinaca: planta mediana, sana,peso 400 grs. el atado, hojas: verde brillante, firme, enteras,
limpias, sin: quemaduras de sol a heladas.

Lechuga: planta mediana, peso 200 a 250 grs. la unidad, enteras, sanas, hojas firmes, con pocas
hojas abiertas, sin: quemaduras de sol o heladas.

Coliflor: planta mediana, sana, fresca, sin hojas, 1 Kg. la unidad, flores: enteras, compactas, de
grano apretado, blancas, sin manchas ni tierra.

Repollo: planta mediana, blanco o coloradode 1 a 2 Kg. la unidad, sano, fresco, limpio,
cabeza compacta (con pocas hojas abiertas).

Papa: blancaarosada 120 a 250 grs. la unidad, pulpa: firme, sin: terrones, brotes,
protuberancias, grietas, coloracion verdosa.

Perejil: fresco, planta verde (condimento).

Tomate: superficie lisa, peso Perita *Americana* Minimo 50 grs, "Minima criollo 100grs.
entero, sano. Rosado o rojo, sin: magulladuras, deformaciones, grietas, moho textura: firme al
tacto, turgente. Peso: perita: maxima 22 unidades por Kg. criollo: maxima 11 unidades por kg.

Zanahoria: tierna, sin rama, peso de 100 a 150 grs. la unidad, enteras, firmes, lisas, color
naranja. lavadas, no abiertas, sin "tronco central", color purpura a verde en el audio, hojas.

Zapallo calabaza: sano, peso minima 3 Kg.

Zapallito para relleno: tamafio uniforme y mediano, peso promedio 150 grs. la unidad, fresco.
FRUTAS FRESCAS

Banana: uniforme, peso promedio 180 grs. Ia unidad, fruto: firme, fresco, sin manchas o
partes blandas, sin fisuras en la cascara, cdscara: color amarillo, entera, textura: firme, turgente.



Durazno: pulpa blanca o amarilla, peso promedio 150 grs la unidad, fruto: firme, limpio, pulpa
jugosa.

Limon: cascara amarilla, jugoso, promedio 100 g la unidad.

Mandarina: jugosa, tamafio uniforme, peso minimo 150 grs. la unidad, Satsuma, Ellendale.
fruto: firme, jugoso, cascara: fina, color anaranjado, sin: ceras ni colorantes.

Naranja: Dulce, cascara lisa y fina, tamafio uniforme, peso promedio 150 grs, la unidad fruto:
firme, jugoso, cascara: fina, color anaranjado, sin: ceras ni colorantes.

Pera: Francesa, Packer, Triumph, madura de tamafio uniforme, peso minima 150 grs. , fruto:
firme, jugoso, cascara: fina, color amarillo, limpia, entera, sin: manchas, partes blandas o
magulladuras, textura firme, turgente.

Manzana: Deliciosa, Fuji, Royal Gala, uniforme, peso minimo 150 grs. la unidad, fruto:
maduro, sin manchas, limpio, cascara: completa, sin manchas, punto ni roturas, textura: firme,
jugosa, sin signos de arenosidad.

d) LECHE Y DERIVADOS
Leche: fresca de vaca, pasteurizada, en sachet por 1 litro o en polvo entera y descremada.
Queso fresco: cuartirolo, primera calidad.
Queso Barra: Tybo, Dambo, primera calidad.
Queso de rallar: Sbrinz, Sardo, Parmesano, primera calidad.
Huevos: frescos de gallina, peso promedio por unidad 50 grs.
Levadura: fresca de primera calidad.

e) PAN Y DERIVADOS
Pan francés: peso promedio 30 grs. la pieza
Pan rallado: primera calidad.
Tostada: de 10 grs. La unidad
Galletas de arroz sin TACC: de 8 — 10 grs. la unidad
Facturas: tamafio uniforme, peso promedio 50 grs. la plaza.
Tortitas: tamafo uniforme, peso promedio 50 grs. la plaza

Masa de empanadas: peso minimo: 30 grs. por unidad
2. VIVERES SECOS
Aceite puro de girasol, maiz, uva, oliva, en envase de 1 a 5 litros. NUNCA MEZCLAS
Arroz: Carolina 0000, primera calidad de 0,5 a 5 kg.
Avena arrollada: de cocimiento 1 minuto, envase de 1 kg.
Arveja/ choclo en conserva: envases de 0,2 kg. a 3,0 kg.

Azucar: molida, blanca de primera, en bolsa de 10 kg.



Fideos: tirabuzén, mostachol, tallarin, forati, spaguetti, envases de 0,5 a 5 kg. Marcas
reconocidas.

Harina: de trigo 000 o 0000: marca reconocida, envase de 1 a 5 kg primera calidad.
Fécula de maiz: de primera calidad.

Jugo de limén: de primera calidad.

Maiz majado: amarillo, primera calidad.

Garbanzo: primera calidad.

Lenteja: primera calidad.

Sal fina: cristalizada, en envase por 500 grs.

Sal gruesa: yodada, seca, envase por 500 grs.

Sémola de maiz: primera calidad.

Té en saquitos: primera calidad.

Tomate triturado: primera calidad, envase de 1 a 3 kg.

Vinagre: de vino o manzana: envase de 1 a 5 litros. Yerba mate: en saquitos, primera calidad.
Caldo concentrado bajo contenido graso y de sodio: en cubitos de 12 g a 0,9 kg.
Arvejas al natural: mediana, envase de 0,2 a 3 kg.

Choclo al natural: mediana, envase de 0,2 a 3 kg.

Edulcorante artificial: stevia, sucralosa, otras opciones permitidas.

Condimentos: laurel, orégano: seco, sin palo, perejil, ajo, pimenton dulce, provenzal, etc. En
envases aptos correctamente rotulados, acorde a las especificaciones del Codigo Alimentario
Argentino.

Aclaraciones respecto a MATERIAS PRIMAS Y VIVERES

Los viveres secos podran proveerse en envases mayores de 1 kg siempre que estén debidamente rotulados de
origen, con fecha de vencimiento visible y demas especificaciones del Codigo Alimentario Argentino.

TODOS LOS ALIMENTOS QUE SE LICITAN DEBERAN SER DE PRIMERA CALIDAD, DE ACUERDO
A LO ESPECIFICADO ANTERIORMENTE Y A LAS EXIGENCIAS DEL CODIGO ALIMENTARIO
ARGENTINO.

1))
2)

3)

4)
5)

6)
7)

EN ENVASES ORIGINALES, REGLAMENTARIOS Y DEBIDAMENTE ROTULADOS.
El huevo debe presentar cascara integra, limpia, forma y textura normal a examen abierto y debe estar
exento de olor, sabor o color extrafio. Podra almacenarse a temperatura ambiente en un lugar fresco
siempre que no sean extremadamente calidos.
Tanto para vegetales como para frutas los residuos contaminantes no deben exceder los limites maximos
de plaguicidas y fertilizantes fijados en el CAA. También se debe solicitar al proveedor de vegetales y
frutas listado de establecimientos de origen.

La carne no debe presentar olores extrafios, y debe ser recepcionada en envases primarios en bolsas de
plastico integro.

La porcion de pollo, cuarto trasero puntualmente, debera tener un peso neto de 250 grs. y el peso del
pollo eviscerado, sera aproximadamente de 1,8 kg.

La coccion del pollo debe realizarse sin piel.
El transporte de todos los productos al establecimiento debe realizarse segiin normas establecidas en
Codigo Alimentario Argentino.



8) No podran almacenarse productos pre elaborados correspondientes a menus anteriores que generen
dudas respecto de si efectivamente se colocaron las cantidades establecidas para cada preparacion.

9) Los recipientes sin tapa deben permanecer cubiertos con films termo contraible.

10) No se acepta en el comedor la presencia de envases, ni utensilios de madera.

11) El lavado de verduras de hojas se debera realizar con agua corriente, hoja x hoja.

12) Se debera lavar la fruta una por una y acondicionar en lugar fresco hasta su consumo, separada de las
frutas no higienizadas.

13) La sal agregada durante la elaboracion de alimentos debe adicionarse al final de coccion, acorde a lo
dispuesto por el Ministerio de Salud de la Provincia de Mendoza, y en el caso de los saleros
propiamente dicho, no podran permanecer en la mesa salvo requerimiento de los comensales.

14) La entrega de mercaderia perecedera debera estar respaldada por un transporte adecuado y que retna las
condiciones necesarias para preservar los alimentos en Optimo estado de conservacion.

15) Documento exigido para todas las carnes: PASE SANITARIO de SENASA. Debe proceder de animal
en los establecimientos habilitados por Ministerio de Ganaderia.

16) Las frutas deben ser lavadas con agua corriente una por una.

17) NOTA: Tanto para vegetales como pare frutas los residuos contaminantes no deben exceder los limites
maximos de plaguicidas y fertilizantes fijados en el Codigo Alimentario Argentina. También se debe
solicitar al proveedor de vegetales y frutas listado de establecimientos de origen.

18) BEBIDAS: Es obligacion del concesionario ofrecer para el almuerzo una jarra de vidrio de 2 (dos) litros
de agua potable fresca cada 5 comensales, es decir 2 (dos) vasos por comensal, que se colocara en las
mesas correctamente selladas con films plastico termocontraible hasta su apertura.

19) ENSALADAS

a) Las ensaladas deben alifiarse con 5 cc de aceite permitido por porcion de PN 130 grs.
b) Listado de opciones de ensaladas.



ANEXO V: FLUCTUACION DE PRECIOS

Los precios podran actualizarse de forma automatica y no podran superar en promedio lo establecido por el IPC
para el mismo periodo en el rubro Alimentos y bebidas no alcohdlicas para la region Cuyo. Se debera presentar
cada seis meses un listado con el detalle de los mismos a la Comision de buffet. En caso de subas que excedan

lo establecido deberan ser debidamente justificadas.

Precio de Inflacion
referencia acumulada
Producto pre§e.nta(.i’0 en |segin IPC en Pre.c10 Verificacion Observaciones
la licitacion a los 6 meses actualizado aumento*
Noviembre de | subsiguientes
2017 (Dic-Mayo)
XXXXXX A B C=4-(1+%) D=(5-1)-100
XXXXXX $10 $10,76 7,6%
XXXXXX $10 512 20% aumento debido a
76% | | e (justificar)
XXXXXX $35 $38,50 10%
AUMENTO PROMEDIO | Y 2 </PC
i=1

* Cualquier aumento mayor al 50% de lo indicado por B se debe justificar. Es decir todo aumento que no
cumpla con D < B - 1,5. En el ¢jemplo anterior todo D que sea mayor que 11,4% debe ser justificado.

El listado se debera presentar impreso por nota en Mesa de Entradas. La Facultad podra solicitar la planilla de
calculo con la que se realizo el calculo.




ANEXO VI: CALENDARIO ACADEMICO

A modo de ejemplo se adjunta el calendario académico vigente 2017/2018. Cada afio el calendario académico se
publica en el sitio web de la facultad www.frm.utn.edu.ar, siendo responsabilidad del concesionario conocerlo.

Para la confeccion de la propuesta se puede prorratear el pago del canon del mes de enero, y/u otros meses de
menor actividad, en meses de trabajo mas fuerte. A modo de ejemplo se presenta la siguiente tabla:

Mes Canon Mes Canon
enero 2018 0 enero 2019 0

febrero 2018 40000 febrero 2019 48000
marzo 2018 50000 marzo 2019 60000
abril 2018 50000 abril 2019 60000
mayo 2018 50000 mayo 2019 60000
junio 2018 50000 junio 2019 60000
julio 2018 20000 julio 2019 24000
agosto 2018 50000 agosto 2019 60000
septiembre 2018 50000 septiembre 2019 60000
octubre 2018 50000 octubre 2019 60000
noviembre 2018 50000 noviembre 2019 60000
diciembre 2018 20000 diciembre 2019 24000

Total 1056000

e Promedio mensual primeros 12 meses $40000 (la propuesta no puede ser menor a $38000)

e Promedio canon mensual total del contrato $44000 (para establecimiento del depdsito de mantenimiento
y conservacion del salén comedor)


http://www.frm.utn.edu.ar/

* CALENDARIO ACADEMICO 2017 - 2018
INGENIERIAS

FEBRERO 2017 MARZO 2017
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CALENDARIO ACADEMICO 2017 - 2018
INGENIERIAS

PRIMER SEMESTRE 2017 - INGENIERIAS

20/02/17 al 24/02/17 Inscripcion a Cursado Ingresantes Asignaturasier. Afio.

01/03/17 al 03/03/17 Inscripcion a Cursado Regulares y Recursantes de 1er. a 5to. Afio.
06/03/17 al 23/06/17 Cursado. (Incluye Firma de BTP y Recuperatorios)

27/03/17 al 31/03/17 1er. Llamado a Examenes. (Marzo)

*2do. Llamado a Examenes.
Lunes 08/05/17

Martes 16/05/17

Miércoles 24/05/17




