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Pliego de Condiciones Particulares
ANEXO Articulo Nº 14.
[bookmark: _GoBack]k) LIMPIEZA: 
El concesionario deberá mantener el local e instalación en perfectas condiciones de uso y limpieza; cuidando la observación de las normas bromatológicas. Deberá mantener la higiene de todos los elementos, muebles e inmuebles afectados al servicio de acuerdo al reglamento Alimentario Nacional, a las ordenanzas Municipales y normas usuales en la materia y hacerlas cumplir a los empleados; 
k.1. Limpieza y desinfección: estará a cargo de la empresa adjudicataria tener siempre la instalación en perfectas condiciones higiénicas y de limpieza, cocina, depósitos, comedor, como así también de las áreas comunes y baños. En cuanto a las operaciones de limpieza y desinfección, las mismas deberán ajustarse a las normas establecidas en el Manual de Buenas Prácticas de Manufactura, mediante implementación de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), estableciendo un cronograma de limpieza expuesto para poder realizar las auditorias correspondientes.
k.2. Control de plagas: el control de plagas deberá realizarse según lo contemplado en el “Manejo Integrado de Plagas en el Sector Agroalimentario, Programa Calidad de los Alimentos Argentinos, Dirección Nacional de Alimentación”, y deberá exponerse en cronograma de fumigación con sus certificaciones correspondientes.
k.3. Normas de higiene del personal:  El personal dedicado a la manipulación de alimentos deberá contar con vestimenta adecuada, respetando las normas de Buenas Prácticas de Manufactura en lo que respecta a la higiene personal y manipulación higiénica de los alimentos, quedando a cargo del concesionario 
Queda a cargo del adjudicatario la provisión de jabón líquido, toallas de papel y todo lo necesario para la práctica permanente del correcto lavado de manos por toda persona que ingrese a la cocina y baño.
k.4. Libreta sanitaria y carnet del manipulador: El concesionario deberá contar con la Libreta sanitaria y carnet del manipulador, correspondiente al personal que se desempeñe en el ámbito del Comedor Universitario. La Universidad deberá contar con una copia de los documentos. Como medida excepcional podrá otorgarse un plazo de quince (15) días de espera para la presentación de la libreta sanitaria, y del carnet del manipulador, contados a partir del momento del comienzo de la relación laboral con el concesionario.
k.5. Controles de Calidad: El concesionario deberá presentar con la periodicidad que la UNIVERSIDAD determine, un Certificado de Control Bromatológico.-
Las obligaciones detalladas en este articulo serán AUDITADAS  por la UNIVERSIDAD, a través del AREA DE SEGURIDAD E HIGIENE y la COMISIÓN DE SEGUIMIENTO DEL COMEDOR.
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