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Anexo  III
PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES
Servicio asistido de racionamiento para la cocción de alimentos
1. Procedimientos de Contratación Alcanzados
La presente contratación se propicia en el marco de la Ley N° 13.981 Capítulo II Art. 17 Apartado 1) “Licitaciones Públicas” y su correspondiente Decreto Reglamentario Nº 1300/2016, como así también las normas contenidas en el Pliego de Bases y Condiciones Generales para la Contratación de Bienes y Servicios,  que se perfeccionan, aclaran y completan mediante el presente y el Pliego de Especificaciones Técnicas, con sus Anexos.
2. Objeto 
Servicio asistido de racionamiento para la cocción de alimentos destinados a la elaboración de desayuno, almuerzo, merienda y cena en las Unidades Penitenciarias Nº 23 (Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 24 (Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 31 (Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 32 (Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 42 (Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 54 (Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 28 (Magdalena);  Unidad Penitenciaria Nº 35 (Magdalena); Unidad Penitenciaria Nº 36 (Magdalena);   Unidad Penitenciaria Nº 51 (Magdalena);  Unidad Penitenciaria Nº 09 (La Plata);  Unidad Penitenciaria Nº 21 (Campana) y  Unidad Penitenciaria Nº 41 (Campana), en las condiciones enumeradas en el presente Pliego de Bases y Condiciones, con el alcance enunciado en los Anexos, que forman parte del mismo.
3. Plazo Mantenimiento Oferta

Los Oferentes deben mantener sus Ofertas, por el término de cuarenta y cinco días  (45), contados a partir de la fecha del acto de apertura. Si el oferente no manifestara en forma fehaciente su voluntad de no renovar la garantía de mantenimiento de oferta con una antelación mínima de diez (10) días anteriores al vencimiento del plazo, aquélla se considera tácitamente mantenida por un lapso igual al inicial.

Manifestado el retiro de la oferta, ésta pierde vigencia al completarse el plazo que se encuentre corriendo.
El desistimiento en otras condiciones, se encuentra sujeto a las penalidades previstas en el Decreto Reglamentario Nº1300/2016.
4. Retiro Pliego - Constitución Domicilio Comunicaciones

Los Pliegos de Bases y Condiciones se encuentran a disposición de los interesados para su consulta en http://www.gba.gob.ar/contrataciones. 

Los interesados en presentar oferta deberán adquirir los Pliegos de Bases en la Dirección de Compras y Contrataciones del Ministerio de Justicia sita en la calle 6 nº 122 de La Plata, de 09,30 a 16,30 horas. 

Los avisos, citaciones, notificaciones, intimaciones, así como cualquier tipo de comunicaciones que efectúe la Autoridad Administrativa en el marco de la Ley N° 13981 serán practicados digitalmente en el domicilio electrónico establecido en el Registro de Proveedores y Licitadores, de conformidad con el Art. 3º del Pliego de Bases y Condiciones y Condiciones Generales para la contratación de Bienes y Servicios.
El domicilio electrónico gozará de plena validez y eficacia jurídica y producirá en el ámbito administrativo los efectos del domicilio constituido, siendo válidos y vinculantes los avisos, citaciones, notificaciones, intimaciones y comunicaciones en general que allí se practiquen.
5. Consultas y Aclaraciones
Los Interesados podrán formular consultas aclaratorias por escrito, ante la oficina indicada en el Punto 4 - Retiro Pliego - Constitución Domicilio Comunicaciones, de estas Condiciones Particulares y en el horario de 09:30 a 16:30 horas, hasta tres (3) días previos a la fecha establecida para la apertura de ofertas. A los efectos del cómputo del plazo no se tendrá en cuenta el día de la apertura de ofertas.
Todas las consultas y sus respuestas, se comunicarán a todos los Interesados que hubieren retirado el Pliego de Bases y Condiciones, en el “domicilio electrónico” que hayan constituido al efecto – Punto 4 - Retiro Pliego - Constitución Domicilio Comunicaciones- Condiciones Particulares. 

El Comitente podrá elaborar circulares aclaratorias o modificatorias al Pliego de Bases y Condiciones Particulares de oficio o como respuesta a consultas.
6. Oferentes - Condiciones Requeridas

Podrán formular Oferta quienes reúnan los siguientes requisitos:

6.1. Se encuentren habilitadas para contratar conforme lo dispuesto por el Artículo 16°, punto II del Reglamento del Subsistema de Contrataciones (Decreto 1300/2016).

6.2. En el caso de Oferentes no inscriptos en el Registro de Proveedores y Licitadores deberán acreditar, al momento de cotizar, la constancia de haber iniciado el trámite, debiendo regularizar su situación ante el mismo, en forma previa a la Preadjudicación.

6.3. Hayan abonado el precio del Pliego de Bases y Condiciones y constituido el “Domicilio electrónico” previsto en el Punto 4 – Retiro de Pliego – Constitución Domicilio de Comunicaciones  - Condiciones Particulares.

6.4. Cuando se trate de UNION TRANSITORIA (U.T., conf. Art. 1463 del Código Civil y Comercial) deberán cumplimentarse las exigencias que a continuación se establecen: Las U.T. interesadas en formular Oferta, deberán:

6.4.1. Satisfacer, en lo pertinente, los requisitos establecidos en los Artículos 1463 a 1469 del Código Civil y Comercial.

6.4.2. Suscribir compromiso expreso:

6.4.2.1. De responsabilidad principal, solidaria e ilimitada de todas y cada una de las partes consorciadas durante el proceso de licitación, en orden al  cumplimiento  de  todas  las  obligaciones  del  contrato,  su responsabilidad patronal, su responsabilidad frente a terceros y todas las demás obligaciones y responsabilidades legales y contractuales emergentes.

6.4.2.2. De no introducir modificaciones en los estatutos de las partes integrantes que importen una alteración de la responsabilidad frente del Comitente, sin la previa notificación fehaciente a éste y aceptación de su parte.

6.4.2.3. Que   en   caso   de  quiebra   de  cualquiera   de  los   participantes   o incapacidad o muerte de los empresarios individuales, no se producirá la extinción del contrato de unión transitoria, el que continuará con los restantes.

6.4.3.  Si al momento de la apertura no se encontraren constituidas:

6.4.3.1. Al menos por parte de uno de los integrantes debe estar inscripto en el Registro de Proveedores y Licitadores del Estado.

6.4.3.2. Presentar  un “Compromiso  de Constitución  de U.T.”,  el que deberá contemplar las exigencias descriptas en el punto 6.4.1 y 6.4.2.-
6.4.3.3. Inscribirse  registralmente   en  la  Dirección   Provincial   de  Personas Jurídicas o Inspección General de Justicia, según corresponda, previo a la adjudicación.

6.4.3.4. En caso de que la preadjudicación corresponda a una Unión Transitoria a constituirse, con carácter previo a la adjudicación y bajo pena de tener por desistida la oferta, con pérdida de la garantía, deberá acreditarse la inscripción en el Registro de Proveedores y Licitadores como Unión Transitoria constituida. (Deberá tenerse presente lo normado en el Artículo 24, Apartado 2 del Decreto Reglamentario 1.300/16 de la Ley 13.981).
6.5. Los oferentes no podrán concurrir en forma independiente y hacerlo a su vez como integrantes de una UNION TRANSITORIA (U.T.) y quienes lo hicieren bajo esta figura, no  podrán integrar más de una U.T. Su incumplimiento hará inadmisible todas las Ofertas en que participe un mismo Interesado.

6.6. Faciliten toda la información que permita su evaluación como sujetos y estén en condiciones de presentar Referencias y Antecedentes.

6.7. No se encuentren alcanzados por alguna de las inhabilitaciones para contratar conforme el Artículo 16º punto III) del Reglamento del Subsistema de Contrataciones (Decreto 1300/2016).
7. Ofertas - Su Presentación 

Las ofertas se presentan en sobre común, con o sin membrete del oferente, o en cajas o paquetes si son voluminosas, perfectamente cerrados y por duplicado, debiendo  contener  en  su frente  o cubierta:

· Ministerio de Justicia– Dirección General de Administración – Dirección de Compras y Contrataciones -  Calle 6  N° 122 – La Plata – Provincia de Buenos Aires. 

· Objeto: Racionamiento para la cocción de alimentos destinados a la elaboración de desayuno, almuerzo, merienda y cena.
· Licitación Pública N° 1/16 – Ley 13.981 – Etapa Única
· Expediente Nº 21.200-97845/16


· Fecha de Apertura: 01/06/2017
· Hora Apertura:
11:00
Las ofertas serán admitidas hasta el día y hora fijados para la apertura del acto.

La presentación de ofertas implica el conocimiento y aceptación del Pliego de Bases y Condiciones, el sometimiento a todas sus disposiciones, a las de la Ley 13.981 y a las de su Decreto Reglamentario 1300/2016.
Toda la documentación que la integre deberá estar foliada en todas sus hojas y firmada por quien detente el uso de la firma social o poder suficiente, en su caso. 
Toda raspadura o enmienda en partes esenciales de la oferta debe ser debidamente salvada por los Oferentes. Las propuestas deberán confeccionarse en idioma español. La documentación complementaria que se acompañe (como manuales y folletos) podrá estar redactada en idioma extranjero. 
8. Ofertas - Documentación a Integrar: Toda documentación deberá ser presentada en original o copia autenticada por Escribano Público y legalizada por el Colegio respectivo cuando fuere de extraña jurisdicción y, según corresponda, legalizada por Consulado y/o Cancillería y/o Colegio de Escribanos. 

Cuando fueren documentos o constancias emitidas por Contador Público Nacional, su firma debe estar legalizada por el Consejo Profesional respectivo.

Aquella documentación que exija este Pliego de Bases y Condiciones y no constituya un documento público, revestirá carácter de Declaración Jurada.

El sobre o paquete deberá contener la siguiente documentación:

8.1. Datos del Oferente

8.2. En caso de Oferentes:

a) Inscriptos en el Registro de Proveedores y Licitadores del Estado y cuando la representación legal del firmante de la Oferta no surja de la documentación social: copia certificada del documento donde se acredite la personería del firmante;

b) No inscriptos en el Registro de Proveedores y Licitadores del Estado: documentación social o poderes vigentes a la fecha de apertura, de donde surja uso de la firma social o la representación legal del firmante de la Oferta, en copias certificadas;

8.3. Contrato de Unión Transitoria o “Compromiso de Constitución de Unión Transitoria” que cumpla con las exigencias del Pliego de Condiciones Generales y del Punto 6.4 del presente Pliego de Condiciones Particulares;

8.4. Constancia de Constitución del Domicilio Electrónico Punto 4 – Retiro de Pliego – Constitución Domicilio de Comunicaciones - Condiciones Particulares;

8.5. Constitución de la Garantía de mantenimiento de Oferta equivalente al 5% del valor total de la oferta, según lo establecido en el Artículo 19º Apartado 1 Acápite a) del Reglamento del Subsistema de Contrataciones del Estado, integrada en alguna de las formas establecidas en el Apartado 2 del Artículo 19º Decreto 1300/16.
8.6. Declaración jurada de aptitud para contratar: El oferente deberá presentar una declaración jurada que manifieste la inexistencia de las causales de inhabilidad previstas en el art. 16, apartado III del Decreto N° 1.300/16, en un todo de acuerdo a lo previsto en el Artículo 9º del Pliego de Condiciones Generales;
8.7.Preferencias: Cuando se pretenda la aplicación de las preferencias previstas por el artículo 22 de la Ley N° 13.981, en forma conjunta con la oferta, deberá presentarse la documentación que acredite los extremos legales. (Artículo 16º - Condiciones Generales);

8.8. Declaración jurada de someterse a la competencia judicial conforme lo prescripto por el Artículo 6º del Pliego de Condiciones Generales;

8.9. Presentar el Formulario A-404 aprobado por la Resolución Normativa 50/2011 (artículo 37, Ley N° 11.904), de la Agencia de Recaudación de la Provincia de Buenos;

8.10.Los oferentes deberán contar con una certificación de normas de calidad ISO 9001:2008 o similar: Sistema de Gestión de Calidad cuyo ámbito de aplicación se corresponda con los procedimientos Servicios de recepción, almacenamiento y/o logística integral de alimentos y otros productos para comedores institucionales y otras organizaciones. El mismo deberá estar vigente al momento de la apertura.

8.11. Declaración en instrumento privado que indique que la firma no utiliza ni utilizará mano de obra infantil en ninguno de los segmentos de sus procesos de fabricación o producción, de conformidad con las normas legales vigentes;

8.12. Comprobante de pago del precio del Pliego;
8.13. Certificado de libre deuda fiscal para contratar emitido por AFIP y vigente a la fecha de apertura.
8.14. El oferente deberá acreditar mediante documentación respaldatoria que cuenta con un “CENTRO DE DISTRIBUCION CON PLANTA DE ELABORACIÓN” habilitado, en el rubro específico de la actividad. La misma deberá contar con una infraestructura acorde a la actividad, con una superficie de depósito no menor a trescientos cincuenta metros cuadrados (350 m2) acorde a la cantidad de raciones diarias a licitar. En cuanto a la capacidad de almacenamiento en frío deberá contar al menos con una (1) cámara frigorífica, o más de acuerdo a la cantidad de raciones máximas por día a ofertar. Todo lo expuesto conforme CUADRO DE REQUISITOS MINIMOS DE ADMISIBILIDAD (CRMA), debiendo presentar:

Copia certificada de habilitación de planta y/o establecimiento industrial, emitida por autoridad competente, adjuntando copia de todos los certificados habilitantes. En caso que la planta o establecimiento no sea propio, deberán acompañarse los títulos y/o documentos que acrediten posesión, tenencia o uso y goce del mismo. Los instrumentos respectivos deberán presentarse debidamente autenticados por escribano público o autoridad judicial debiendo acreditar la identidad y las facultades de quienes hubieren otorgado tales instrumentos a satisfacción del Organismo contratante.
Teniendo en cuenta que el servicio objeto de la presente licitación es de carácter esencial, toda vez que el mismo debe ser continuo, y que su interrupción o suspensión puede ocasionar serios perjuicios en el abastecimiento alimenticio de la población carcelaria del Servicio Penitenciario Bonaerense, a efectos de extremar los recaudos en relación al cumplimiento del objeto contractual, será requisito para ofertar los renglones cuya cantidad supera las 1500 raciones diarias, mediante documentación respaldatoria deberá acreditar que cuenta con un “ESTABLECIMIENTO COMERCIAL DEDICADO A LA VENTA DE CARNE VACUNA” Inscripto en el R.U.C.A. (Registro Único de la Cadena Agroalimentaria, conforme Resolución 302/2012 del Ministerio de Agricultura, Ganadería y Pesca de la Nación y modif.), debiendo presentar.

a) Copia certificada de habilitación de planta y/o establecimiento industrial, emitida por autoridad competente, adjuntando copia de todos los certificados habilitantes. En caso que la planta o establecimiento no sea propio, deberán acompañarse los títulos y/o documentos que acrediten posesión, tenencia o uso y goce del mismo. Los instrumentos respectivos deberán presentarse debidamente autenticados por escribano público o autoridad judicial debiendo acreditar la identidad y las facultades de quienes hubieren otorgado tales instrumentos a satisfacción del Organismo contratante.

b) Habilitación sanitaria nacional vigente; emitida por el SENASA.
c) Nro. de matrícula R.U.C.A., con empadronamiento “Vigente” a la fecha de apertura de la presente 
8.15.  “Constancia de visita” a cada uno de los Establecimientos cotizados. La mencionada Constancia obra como “Anexo VII” del presente Pliego la que deberá ser completada y firmada por la Autoridad del Establecimiento. El horario para inspeccionar el Establecimiento es de 09:00 a 12:00 horas (de lunes a viernes) hasta 48hs. antes del acto de Apertura.
8.16. Al momento de realizar la visita, el oferente deberá presentar la respectiva “Constancia de Autorización” que obra como “Anexo VIII”
8.17. Nómina con los datos de los profesionales matriculados responsables para el cumplimiento de la legislación vigente sobre SEGURIDAD e HIGIENE (Ley 19.587 y Decretos 351/79 y 1338/96 y sus modificatorias).
Deberá presentar copia del Formulario 931 (de A.F.I.P.) de los tres (3) últimos meses vencidos anteriores a la fecha de apertura debidamente certificado por Contador Público y legalizado por el Consejo de Profesionales de Ciencias Económicas. Incluirá la Declaración Jurada con Nómina de Empleados y Volante de pago. La cantidad de personal incluido en la nómina deberá contar con personal técnico en el área de alimentación como Ingeniero/Licenciado en Alimentos y Licenciado/a en Nutrición, y a los fines de acreditar rubro laboral, categoría y lugar de trabajo específico de la actividad licitada, se deberá acompañar copia certificada del título profesional y matrícula del personal técnico.
8.18. Antecedentes económicos-financieros a presentar: Los Oferentes deben presentar:

8.18.1. Últimos Tres Balances de la empresa: Se exigirá que dos de los tres últimos balances anuales deben haber arrojado ganancia (resultados positivos). Aquellas empresas cuya formación sea menor a tres (3) años deberán presentar los correspondientes a sus años de conformación. Si a la fecha de apertura los Estados Contables correspondientes al cierre del último ejercicio tuviesen una antigüedad superior a los seis (6) meses, deberán asimismo presentar estados contables parciales con fecha de cierre no mayor a tres meses antes de la citada fecha de apertura. Todas las presentaciones deberán contar con dictamen de razonabilidad (no certificación literal) de Contador Público cuya firma debe estar legalizada por el Consejo Profesional respectivo.
8.18.2. Se deberá presentar Informe de Anotaciones Personales (Inhibición) vigente a la fecha de presentación de la oferta.

8.18.3. Constancia de inscripción en la AFIP, vigente a la fecha de apertura.

8.18.4. Junto a los referidos estados contables deberá presentar un cuadro con el siguiente detalle de ítems patrimoniales, contables y financieros, los cuales, en caso de concurrir Uniones Transitorias de Empresas, se evaluará su capacidad económico-financiera teniendo en cuenta los antecedentes de las empresas asociadas en forma conjunta.
8.18.4.1. Patrimonio Neto de la sociedad no inferior a $ 4.000.000.- (pesos cuatro millones) y conforme cuadro de requisitos mínimos de admisibilidad.
8.18.4.2. Promedio de ventas mensuales del Último ejercicio económico presentado referidas a servicios gastronómicos, mayor a $ 2.000.000.- (pesos dos millones).
8.18.4.3. Índice de Solvencia (Patrimonio Neto sobre Activo Total) no menor a 0,30
8.18.4.4. Índice de Liquidez (Activo corriente sobre Pasivo corriente) mayor a 1,00
8.18.4.5. Índice de Endeudamiento (Deuda Bancaria y financiera sobre Patrimonio Neto) no mayor a 1,00.

8.19. El oferente deberá acreditar haber realizado servicios de similares características en unidades carcelarias u otros dispositivos públicos que alojen población restringida de su libertad.  La certificación requerida deberá estar firmada por la autoridad competente de quien la emite, y en la misma deberá constar el organismo contratante, cantidad de raciones diarias servidas (que deben ser completas, incluyendo desayuno, almuerzo, merienda y cena) y concepto que merece la prestación, fecha en que comenzó la prestación y fecha que culminó la misma en el caso que corresponda. La certificación no podrá tener más de treinta (30) días de emitida al momento de la apertura del acto licitatorio. Se estipula que deberán acreditarse prestaciones de similares características en unidades carcelarias u otros dispositivos públicos que alojen población restringida de su libertad, la cantidad simultánea de raciones mínimas diarias atendidas conforme CRMA a los fines de poder ofertar.
8.20. Deberá presentarse el listado de vehículos propios o contratados destinados a la prestación del servicio, adjuntando la siguiente documentación:   A) Fotocopia certificada de los títulos de propiedad de los vehículos a su nombre; B) En caso de ser contratados, fotocopia certificada de los títulos de propiedad de los vehículos a contratar adjuntando Convenio de Exclusividad a favor del oferente, suscripto con la empresa que proveerá los vehículos a favor del oferente por un periodo no menor a la duración de la prestación adjudicada. C) Fotocopia certificada de SENASA para los vehículos refrigerados. A los efectos del renglón a ofertar deberá tenerse en cuenta el CRMA. 
8.21. Adjuntar plan de trabajo.
8.22. Declaración Jurada de la capacidad de almacenamiento de las cámaras frigoríficas.
8.23. Planilla de Oferta Económica, por duplicado.
8.24. DECLARACIÓN JURADA DE CUMPLIMIENTO DE PLIEGO Y CAPACIDAD DEL OFERENTE: El oferente indicará la cantidad de raciones completas diarias que estará en condiciones de abastecer dando cumplimiento a los requisitos del pliego.
9. Propuesta Económica y Formas de Cotizar:

9.1. Propuesta Económica: Firmada en todas sus fojas y ajustada estrictamente a las siguientes condiciones:
9.1.1. Se podrá prever la cotización de algunos y/o todos los renglones, no por parte del renglón. Las cotizaciones deben especificar un solo precio unitario por un mismo renglón.
9.1.2. Oferta cotizada con un máximo de dos (2) decimales.
9.1.3. Se efectuará por la totalidad del período de duración del servicio, fijado en el Punto 15 de las presentes cláusulas, ajustada a las condiciones establecidas en el presente pliego y sus anexos.
9.1.4. Deberá realizarse obligatoriamente indicando el precio correspondiente al Régimen Población General.
9.2. Formas de Cotizar:
9.2.1. Los oferentes deberán presentar sus propuestas ajustadas estrictamente a las siguientes condiciones:
9.2.1.1. “Deberán cotizar solamente la RACION COMPLETA DEL REGIMEN POBLACION GENERAL teniendo en cuenta el precio máximo para cada renglón conforme lo estipulado en el siguiente cuadro. A su vez, para valorizar la Ración Completa de los restantes regímenes el Ministerio de Justicia/P.B.A. aplicará los Coeficientes discriminados en el ANEXO V (TABLAS DE AJUSTE DE PRECIOS DE RACIONES), tomando como Base la Ración Completa del Régimen Población General- , (cotizado con valor de Coeficiente 1).”
9.2.1.2. PRECIOS MAXIMOS. Teniendo en cuenta el valor de la ración fijado en las contrataciones para el mismo servicio realizadas por la jurisdicción licitante durante los ejercicios 2014, 2015 y 2016, y la variación de los precios que integran la estructura de costos necesaria para la adecuada prestación del servicio no se admitirán ofertas cuyos precios superen los siguientes valores máximos:
	Renglón
	Dispositivo Penitenciario
	Precio Máximo

Por Ración

	1
	Unidad Penitenciaria Nº 23 (Florencio Varela) 
	$ 126,74

	2
	Unidad Penitenciaria Nº 24 (Florencio Varela) 
	$ 126,74

	3
	Unidad Penitenciaria Nº 31 (Florencio Varela) 
	$ 126,74

	4
	Unidad Penitenciaria Nº 32 (Florencio Varela) 
	$ 126,74

	5
	Unidad Penitenciaria Nº 42 (Florencio Varela) 
	$ 126,74

	6
	Unidad Penitenciaria Nº 54 (Florencio Varela) 
	$ 126,74

	7
	Unidad Penitenciaria Nº 28 (Magdalena) 
	$ 126,74

	8
	Unidad Penitenciaria Nº 35 (Magdalena)
	$ 126,74

	9
	Unidad Penitenciaria Nº 36 (Magdalena)  
	$ 126,74

	10
	Unidad Penitenciaria Nº 51 (Magdalena) 
	$ 126,74

	11
	Unidad Penitenciaria Nº 09 (La Plata) 
	$ 126,74

	12
	Unidad Penitenciaria Nº 21 (Campana) 
	$ 126,74

	13
	Unidad Penitenciaria Nº 41 (Campana) 
	$ 126,74


9.2.1.3. Los precios máximos serán redeterminados a sus efectos, al día del acto de apertura, a través del sistema que prevé este pliego.
9.2.1.4. Si el oferente incluyera cotización de otros regímenes en su oferta, sólo se considerará la cotización del Régimen de POBLACION GENERAL.
9.2.1.5. Se procederá a descartar aquellas ofertas cuyos precios cotizados se encuentren por debajo de los precios máximos estipulados en más de un 5%.
9.2.1.6. La oferta formulada deberá ajustarse a los parámetros establecidos en el CRMA del presente pliego.
9.2.1.7. NO SERÁN CONSIDERADAS LAS OFERTAS QUE NO SE AJUSTEN ESTRICTAMENTE AL PRINCIPIO DE COTIZACIÓN ESTABLECIDO EN LOS PUNTOS PRECEDENTES.
9.3. Cantidades estimadas de raciones completas diarias:
9.3.1. Las cantidades de raciones completas diarias se encuentran discriminadas para cada Renglón por regímenes, en los cuadros que a continuación se determinan. Éstas son estimativas y al solo efecto del cálculo de costos por parte de los oferentes, ya que la facturación se realizará conforme al real servicio prestado. Se deja establecido que las raciones estimadas podrán aumentar o disminuir, ello en razón de la constante dinámica carcelaria.
	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 23 (FLORENCIO VARELA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	1459

	 
	 

	Población General
	943
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	14

	Población General con Asado
	157
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	32

	Diabético/hipocalórico
	4
	 
	Autorizado Oficiales
	30

	Blando gástrica/hepática
	78
	 
	Autorizado Suboficiales
	61

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 24 (FLORENCIO VARELA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	1583

	 
	 

	Población General
	960
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	21

	Población General con Asado
	160
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	0

	Diabético/hipocalórico
	116
	 
	Autorizado Oficiales
	36

	Blando gástrica/hepática
	69
	 
	Autorizado Suboficiales
	74

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 31 (FLORENCIO VARELA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	1061

	 
	 

	Población General
	686
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	13

	Población General con Asado
	114
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	28

	Diabético/hipocalórico
	6
	 
	Autorizado Oficiales
	18

	Blando gástrica/hepática
	56
	 
	Autorizado Suboficiales
	36

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 32 (FLORENCIO VARELA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	917

	 
	 

	Población General
	583
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	32

	Población General con Asado
	97
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	13

	Diabético/hipocalórico
	15
	 
	Autorizado Oficiales
	19

	Blando gástrica/hepática
	16
	 
	Autorizado Suboficiales
	38

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 42 (FLORENCIO VARELA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	1048

	 
	 

	Población General
	643
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	9

	Población General con Asado
	107
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	48

	Diabético/hipocalórico
	0
	 
	Autorizado Oficiales
	31

	Blando gástrica/hepática
	27
	 
	Autorizado Suboficiales
	63

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 54 (FLORENCIO VARELA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	717

	 
	 

	Población General
	454
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	7

	Población General con Asado
	76
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	20

	Diabético/hipocalórico
	2
	 
	Autorizado Oficiales
	26

	Blando gástrica/hepática
	2
	 
	Autorizado Suboficiales
	52

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 28 (MAGDALENA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	1356

	 
	 

	Población General
	986
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	12

	Población General con Asado
	164
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	0

	Diabético/hipocalórico
	3
	 
	Autorizado Oficiales
	19

	Blando gástrica/hepática
	30
	 
	Autorizado Suboficiales
	39

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 35 (MAGDALENA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	1387

	 

	Población General
	994
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	12

	Población General con Asado
	166
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	0

	Diabético/hipocalórico
	3
	 
	Autorizado Oficiales
	18

	Blando gástrica/hepática
	53
	 
	Autorizado Suboficiales
	36

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 36 (MAGDALENA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	932

	 
	 

	Población General
	613
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	17

	Población General con Asado
	102
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	0

	Diabético/hipocalórico
	3
	 
	Autorizado Oficiales
	20

	Blando gástrica/hepática
	51
	 
	Autorizado Suboficiales
	41

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 51 (MAGDALENA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	314

	 
	 

	Población General
	154
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	9

	Población General con Asado
	26
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	0

	Diabético/hipocalórico
	8
	 
	Autorizado Oficiales
	18

	Blando gástrica/hepática
	21
	 
	Autorizado Suboficiales
	37

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 09 (LA PLATA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	1739

	 
	 

	Población General
	1059
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	26

	Población General con Asado
	176
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	35

	Diabético/hipocalórico
	27
	 
	Autorizado Oficiales
	35

	Blando gástrica/hepática
	134
	 
	Autorizado Suboficiales
	71

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 21 (CAMPANA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	1321

	 
	 

	Población General
	887
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	6

	Población General con Asado
	148
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	8

	Diabético/hipocalórico
	12
	 
	Autorizado Oficiales
	45

	Blando gástrica/hepática
	6
	 
	Autorizado Suboficiales
	90

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 41 (CAMPANA)

	Total de raciones diarias completas, conforme a la discriminación que a continuación se consigna:
	949

	 
	 

	Población General
	609
	 
	Inmunosuprimido/H.I.V.
	5

	Población General con Asado
	101
	 
	Hiperproteico/hipercalórica
	8

	Diabético/hipocalórico
	7
	 
	Autorizado Oficiales
	39

	Blando gástrica/hepática
	8
	 
	Autorizado Suboficiales
	79


10. Ofertas – Requisitos de Admisibilidad – Evaluación
Cuadro de Requisitos Mínimos de Admisibilidad (CRMA)

	Requisitos Mínimos
	Hasta 500 Raciones
	Hasta 900 Raciones
	Hasta 2000 Raciones
	Hasta 4000 Raciones
	Hasta 6000 o más Raciones

	Centro de distribución con Planta de 
Elaboración 
	350 mts2
	De 351 hasta 600 mts2
	De 601 1500 mts2
	De 1501 a 3000 mts2
	Más de 3000mts2

	 Cámaras frigoríficas
	1
	2
	3
	4
	5 o más

	Vehículos con Cadena de Frio
	2
	3
	5
	6
	7 o más

	Estados Contables – Patrimonio Neto
	$4.000.000
	De $ 4.000.001 hasta 6.000.000
	De $6.000.001 hasta 8.000.000
	De $8.000.001 hasta 11.000.000.
	Más de 11.000.000

	Antecedentes en Prestaciones Similares Cantidad Simultanea Raciones Diarias
	Hasta 250 raciones
	De 251 a 600 raciones
	De 601 a 1000 raciones
	De 1001 a 2500.
	Más de 2500


Efectuada la apertura del sobre, la Comisión Asesora de Preadjudicación interviniente analizará y evaluará toda la documentación exigida y presentada por los oferentes. Sin Perjuicio de ello,  se reserva el derecho de solicitar un informe complementario de concepto a cualquier ente público en el que el  oferente hubiese prestado un servicio similar. 

A) Cupo de Raciones y Límites de Renglones:
La Comisión Asesora de Pre adjudicación, procederá a determinar la capacidad de contratación de cada firma o UT. Conforme al CRMA. A continuación se detallan los criterios de raciones por día para cada renglón:  Renglón 1: 1.459 Mil Cuatrocientos Cincuenta y Nueve raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 23);  Renglón 2: 1.583 Mil Quinientos Ochenta y Tres raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 24);  Renglón 3: 1.061 Mil Sesenta y Un raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 31);  Renglón 4: 917 Novecientos Diecisiete raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 32);  Renglón 5: 1.048 Mil Cuarenta y Ocho raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 42);  Renglón 6: 717 Setecientos Diecisiete raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 54);  Renglón 7: 1.356 Mil Trescientos Cincuenta y Seis raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 28);  Renglón 8: 1.387 Mil Trescientos Ochenta y Siete raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 35);  Renglón 9: 932 Novecientos Treinta y Dos raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 36);  Renglón 10: 314 Trescientos Catorce raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 51);  Renglón 11: 1.739 Mil Setecientos Treinta y Nueve raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 09);  Renglón 12: 1.321 Mil Trescientos Veintiuno raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 21);  Renglón 13: 949 Novecientos Cuarenta y Nueve raciones diarias (Unidad Penitenciaria Nº 41).

B) Forma de Preadjudicar:
La preadjudicación de renglones recaerá en el oferente cuya cotización, ajustada al CRMA establecida  en el artículo 10  del presente Pliego, resulte la propuesta más conveniente.  
C) Empate de Ofertas:

Conforme a lo establecido en el artículo 20, Apartado 3 del Decreto Reglamentario 1.300/2016.

En caso de paridad de ofertas,  se solicitará a los proponentes que, por escrito y dentro de los (3) tres días, formulen una mejora de precios.

Las nuevas propuestas que se presenten, son abiertas en el lugar, día y hora establecidos en el requerimiento, labrándose el Acta pertinente.

El silencio del oferente invitado a desempatar, se entiende como mantenimiento de la propuesta sin modificación.

De mantenerse el empate, se adjudicara a la oferta que reúna mayor puntaje de conformidad al  CUADRO DE ASIGNACION DE PUNTAJE, previsto en el presente Pliego.

En caso de persistir el empate, la Comisión de Preadjudicación procede al sorteo público de las ofertas empatadas. Para ello debe fijarse, hora y lugar del sorteo público y notificarse a los oferentes llamados a desempatar.

CUADRO DE ASIGNACION DE PUNTAJE

	CENTRO DE DISTRIBUCION CON PLANTA DE ELABORACIÓN

	con una superficie no menor a

	
	Hasta 350 m2
	2
	Puntos

	 
	de 351 a 600 m2
	6
	Puntos

	 
	de 601 a 1500 m2
	12
	Puntos

	 
	de 1501 a 3000 m2 
	16
	Puntos

	
	de 3001m2  en adelante
	20 
	Puntos

	
	
	
	

	
	
	
	

	 
	
	
	

	Máximos 
	puntos a obtener:20
	
	

	TOTAL DE CAMARAS FRIGORIFICAS

	Cantidad de Cámaras frigoríficas en el Centro de Distribución, como instalaciones fijas; las unidades movibles tipo Reefers o contenedores High Cube con equipo de refrigeración suman la mitad del puntaje.

	 
	1
	2
	Puntos

	 
	2
	6
	Puntos

	 
	3
	12
	Puntos

	
	4
	16 
	Puntos

	
	5 o más
	20
	Puntos

	 
	
	
	

	Máximos Puntos a Obtener: 20

	TOTAL VEHICULOS CON CADENA DE FRIO

	 Puntaje para unidades propias o contratadas que acrediten su disponibilidad por el plazo total del contrato

	 
	2
	1
	Puntos

	 
	3 o 4
	4
	Puntos

	 
	5 o 6
	6
	Puntos

	 
	6 o 7
	8
	Puntos

	
	Más de 7 
	10
	Puntos

	
	 
	 
	

	
	
	
	

	Máximos Puntos a Obtener: 10

	
	
	
	

	ANTECEDENTES EN PRESTACIONES SIMILARES CANTIDAD SIMULTANEA DE RACIONES DIARIAS Atendidas en cárceles o dispositivos públicos que alojen personas restringidas de su libertad

	 

	 
	Hasta 250 raciones
	3
	Puntos

	 
	De 251 a 600 raciones
	5
	Puntos

	 
	De 601 a 1000 raciones
	7
	Puntos

	 
	De 1001 a 2500 raciones
	10
	Puntos

	
	De 2501 a 4000 raciones
	15
	Puntos

	
	De 4001 o más raciones
	20 
	Puntos

	
	
	
	

	Máximos Puntos a Obtener: 20

	
	
	
	

	ESTADOS CONTABLES - PATRIMONIO NETO

	Promedio de los últimos dos ejercicios

	
	$ 4000.000
	2
	Puntos

	 
	De $ 4.000.001 Hasta $ 6.000.000
	5
	Puntos

	 
	de $ 6.000.001 Hasta $ 8.000.000
	10
	Puntos

	 
	de $ 8.000.001 Hasta $ 11.000.000
	15
	Puntos

	 
	Más de $ 11.000.000
	20
	Puntos

	Máximos Puntos a Obtener: 20


D) Notificación de la preadjudicación:

El dictamen de preadjudicación se notifica a los oferentes haciéndoles saber el derecho a tomar vista de las actuaciones y a formular impugnaciones dentro del plazo de tres (3) días hábiles desde la notificación.
Cumplido el plazo se resolverá en forma fundada la adjudicación, previa intervención de los organismos de asesoramiento y control, Artículo 13, apartado 5 del Decreto N° 1300/2016, Reglamentario de la Ley N° 13.981.

Si se hubieren formulado impugnaciones contra la preadjudicación, éstas serán resueltas en el mismo acto que disponga la adjudicación, notificando dicho acto a todos los oferentes.
.
11. Defectos de forma - Desestimación de Ofertas
Sin perjuicio de lo establecido en las Condiciones Generales, no serán subsanables los defectos de forma relacionados con los Puntos 8.2, 8.3, 8.5 y 8.23 - Condiciones Particulares. 

Si la Oferta tuviera defectos relacionados con los restantes requisitos indicados en el Punto 8. Ofertas – Documentación a Integrar - Condiciones Particulares, el Oferente podrá ser intimado por el Comitente a subsanarlos dentro del plazo de 48 horas corridas (48 hs.) a partir de su notificación fehaciente, vencido el cual la Oferta será desestimada sin más trámite.

12. Garantía de Cumplimiento del Contrato

Su constitución será, conforme lo dispuesto por el Artículo 19 Apartado 1) Acápite “b” del Reglamento del Subsistema de Contrataciones (Dcto. 1300/16), por un importe del diez por ciento (10%) del valor total adjudicado.
13. Perfeccionamiento Contrato

El contrato se perfeccionará únicamente mediante constancia de recepción de la respectiva Orden de Compra o Provisión por parte del adjudicatario.

14. Lugar de Prestación 

Será en la  Unidad Penitenciaria Nº 23 (Calle Buenos Aires y Ruta Prov. 53 Km 15,500 – Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 24 (Calle Buenos Aires y Ruta Prov. 53 Km 15,500 – Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 31 (Calle Buenos Aires y Ruta Prov. 53 Km 15,500 – Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 32 (Calle Buenos Aires y Ruta Prov. 53 Km 15,500 – Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 42 (Calle Buenos Aires y Ruta Prov. 53 Km 15,500 – Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 54 (Calle Buenos Aires y Ruta Prov. 53 Km 15,500 – Florencio Varela);  Unidad Penitenciaria Nº 28 (Ruta 11 Km. 111 – Magdalena);  Unidad Penitenciaria Nº 35 (Ruta 11 Km. 111 – Magdalena);  Unidad Penitenciaria Nº 36 (Ruta 11 Km. 111 – Magdalena);  Unidad Penitenciaria Nº 51 (Ruta 11 Km. 111 – Magdalena);  Unidad Penitenciaria Nº 09 (Calle 76 e/ 9 y 11 – La Plata);  Unidad Penitenciaria Nº 21 (Ruta 6 Km. 5,5 – Campana) y  Unidad Penitenciaria Nº 41 (Ruta 6 Km. 5,5 – Campana); con entregas diarias de acuerdo a sus necesidades, libre de  todo gasto  y en condiciones que determinen las autoridades de los establecimientos solicitantes.
15. Plazo de Prestación 
El servicio deberá iniciarse dentro de los 10 (diez) días de haber sido recepcionada por el adjudicatario la correspondiente Orden de Compra y tendrá una duración de 730 (setecientos treinta) días ininterrumpidos, con la posibilidad de una prorroga por el plazo de 365 (trescientos sesenta y cinco) días a opción del Ministerio. 
La prestación se inicia a partir del 1° (primero) de Junio de 2017, o fecha próxima posterior, para la Unidad Penitenciaria Nº 23, Unidad Penitenciaria Nº 24, Unidad Penitenciaria Nº 31, Unidad Penitenciaria Nº 32, Unidad Penitenciaria Nº 42, Unidad Penitenciaria Nº 54, Unidad Penitenciaria Nº 28, Unidad Penitenciaria Nº 35, Unidad Penitenciaria Nº 36, Unidad Penitenciaria Nº 51, Unidad Penitenciaria Nº 09, Unidad Penitenciaria Nº 21 y Unidad Penitenciaria Nº 41.
16. Forma de pago
Según artículo 23 punto III Apartado 3 del Decreto 1300/16.  
17. Facturación

En la forma de pago se admitirán facturaciones parciales sobre la base de los servicios que mensualmente certifique el Comitente y que se documentarán por parte del Proveedor mediante la remisión del respectivo remito, en el que deberá constar el servicio prestado.

Documentación que debe acompañar a las Facturas.
En Facturación Parcial.

Original y 2 (dos) copias de factura, original y 2 (dos) copias del remito conformado por personal autorizado, con firma, aclaración, sello y fecha de recepción.  Fotocopias de la Orden de Compra y Acto Administrativo (Decreto).
En Facturación Final.

Original y 2 (dos) copias de factura, original y 2 (dos) copias del remito conformado por personal autorizado, con firma, aclaración, sello y fecha de recepción.  Original de la Orden de Compra y fotocopia del Acto Administrativo (o Decreto).

En las facturas y sus correspondientes planillas deberán indicar: servicio, período, como así también constar expresamente el número de Orden de Compra y de expediente.

Deberá adjuntarse a la factura, la constancia de inscripción en el Impuesto a las Ganancias, constancia de inscripción en el Impuesto a los Ingresos Brutos, como así también exenciones y desgravaciones en los impuestos nacionales y/o provinciales. 

18. Penalidades

Sin  perjuicio  de  las  penalidades  previstas  en  la  legislación  vigente en  materia  de  contrataciones, se  establecen  las  siguientes  sanciones  por incumplimientos: 

a) Por  no iniciar en la fecha establecida en el contrato. Por cada día de mora, el 20% acumulativo del valor integral de las raciones que debieron servirse él o los días de incumplimiento. Transcurrido  el  tercer  día  sin haberse dado comienzo al servicio, procederá automáticamente y sin necesidad  de  preaviso  alguno LA RESCISION DEL CONTRATO, de  acuerdo a  lo  establecido  en   Decreto 1300/16) Por atraso en el horario de entrega de  cualquiera  de  los  conceptos que componen la  ración diaria, los siguientes porcentajes sobre el valor total del  concepto  servido: 

b.1. DIEZ (10) POR CIENTO por atraso  de  hasta 30 minutos. 

b.2. VEINTE POR CIENTO por atraso mayor a 30 minutos. 

b.3.CINCUENTA (50) POR CIENTO por atraso mayor a 60 minutos, 

Tales sanciones se aplicarán a partir de la tolerancia admitida de 15 minutos sobre la hora fijada.

c) Por la no entrega de un concepto de ración el cien (100) por ciento del valor del concepto de ración en su totalidad, además deberá soportar el pago de los insumos que la Unidad deba adquirir para proveer el abastecimiento.

d) Por sustitución parcial o total sin autorización de los elementos constitutivos de las comidas o preparaciones, el treinta (30) por ciento del valor total del concepto servido. En los casos de omisión o disminución, sin autorización de los elementos constitutivos se tendrán en cuenta los elementos faltantes, de acuerdo a su valor alimentario que redunde en la disminución del valor calórico otorgado, aplicándose las siguientes penalizaciones sobre el total del concepto servido: 

d.1. Carnes rojas, blancas o  pescados SETENTA (70) POR CIENTO. 

d.2. Lácteos de cualquier tipo SESENTA (60) POR CIENTO. 

d.3. Frutas y verduras VEINTICINCO (25) POR CIENTO. 

d.4. Otros elementos VEINTE (20) POR CIENTO. 

e) Por  la  alteración  del  orden  correlativo  de  las listas de comidas, sin autorización del Servicio de Alimentación, el TREINTA (30)  POR  CIENTO del valor total del concepto no servido. 

f) Por la utilización  de  alimentos  alterados  según el CAA en su artículo 6º inc.5) modificado  por  Resolución 205/88  el  CIEN (100)  POR  CIENTO  del  valor del concepto servido, sin perjuicio de  otras  penalidades  que puedan  corresponder  y  que  la  Contratista  está  obligada  a  reponer  con  productos  “aptos  para  el  consumo”.
g) Por utilización de alimentos contaminados según el CAA en su artículo 6 ° inc. 6 el CIEN (100) POR CIENTO de la facturación del día, sin perjuicio de llegar a la RESCI-SION DEL CONTRATO. 

h) Por utilización de alimentos adulterados según el CAA en su artículo 6º inc. 7 el CIEN (100) POR CIENTO del valor  del  concepto  servido,  sin  perjuicio de  otras penalidades que correspondan y que la contratista está obligada a reponer con productos “aptos  para  el  consumo”. 

i) Por la utilización de alimentos falsificados según el CAA en su artículo 6º inc. 8 el  CINCUENTA (50)  POR  CIENTO del valor del concepto servido, sin perjuicio de otras penalidades que puedan corresponder. 

j) Por mantener en  cámaras,  heladeras,  depósitos,  despensas  y/o  lugares de preparación o distribución de alimentos preparados en días anteriores. El CINCUENTA (50) POR CIENTO de la facturación del día, por cada día de antigüedad de tales alimentos, aún cuando no estuvieran en descomposición.

k) Por no mantener en depósitos y cámaras frigoríficas un almacenamiento ordenado e higiénico. Por no mantener en áreas diferenciadas alimentos de material descartable y material de limpieza. Por mantener en cámaras preparaciones alimenticias elaboradas con víveres frescos sucios. Por mantener en cámaras y antecámaras alimentos en cajones de origen (madera, cartón) sin haberlos traspasado a cajones plásticos, limpios y sanos. Por no contar con suficientes estanterías  y  mantener  alimentos  en  el  suelo. Por  mantener  bolsas  y  envases  a granel  y  sin  rótulos  identificatorios  y  toda  otra consideración sobre el área el VEINTE (20) POR CIENTO DE LA FACTURACIÓN del día, incumplimientos que serán considerados en forma global para la aplicación de las mencionadas penalidades.

l) Por  no  solicitar  autorización  de  reemplazos  en  almuerzos  y  cenas que  no  sean equivalentes en gramaje  y  calorías, el  VEINTE (20) POR CIENTO  del  valor  total  del concepto  no  servido. 

m) Por no cumplimiento del programa de control de plagas el CINCUENTA (50) POR CIENTO de la facturación del día en que se verifique la infracción.

n) Por mantener fuera  de  las  unidades  de  refrigeración  alimentos  cocidos, postres, lácteos, fiambres  por  espacio  mayor  a  una  hora  el  DIEZ  (10) POR CIENTO del valor del elemento encontrado. 

o) Por no  constituirse  el  representante  en  las Dependencias  dentro de las dos (2) horas de haber  sido  convocado  o  por  no  estar  presente  el profesional en nutrición el DIEZ (10) POR CIENTO de la facturación  diaria  por  cada día de mora. 

p) Por  no  presentar  la  documentación  que  se  le  solicita  y a la cual está obligado,  transcurrido  el  plazo  de  48  horas,  el VEINTE  (20) POR CIENTO de la facturación diaria por cada día de atraso. 

q) Por no mantener  el  acopio  de  días  solicitados  para  víveres  secos  y  crudos el TREINTA (30) POR CIENTO de la facturación diaria en que se verifique la irregularidad.  

Notificada la  Contratista de la/s observaciones señaladas podrá ejercer el derecho de formular descargo por escrito ante la Dirección General de Administración, dentro de las 24 horas, pasado dicho plazo, la sanción se tendrá por firme y sin derecho a reclamo alguno, debiendo ser informada por la mentada Dirección a la Dirección de Compras y Contrataciones, a los efectos de que se haga efectiva contra la facturación correspondiente.  
19. Libro de Órdenes

Se utilizara un libro de actas, foliado, con el fin del control del cumplimiento de las tareas. El adjudicatario estará obligado a notificarse diariamente en el mismo, haya o no ocurrido novedades, como así también para formular observaciones a las constancias que allí se asienten.

20. Del Personal.
a) La adjudicataria tendrá a su cargo, bajo su exclusiva responsabilidad, al personal que sea afectado al cumplimiento del servicio asistido de racionamiento para la cocción de alimentos; es responsable de su selección y entrenamiento, y deberá ser competente en su tarea, para asegurar que el servicio se preste con eficiencia y dentro de las especificaciones pautadas. El personal deberá contar con la respectiva libreta sanitaria.
b) Los oferentes deberán adjuntar a su propuesta, el detalle del plantel de personal que considera necesario afectar al servicio teniendo como base el cálculo a título ilustrativo del plantel mínimo de personal que se considera necesario para una buena prestación que como Anexo IX forma parte del presente pliego. Ello incluye: Cocinero Capacitador (tendrá a su cargo la capacitación diaria para la correcta implementación de los menús y sus dietas); Despensero y/o Auxiliar de Despensa (personal a cargo del despacho diario de la mercadería en crudo).
c) La adjudicataria estará obligada a suministrar la nómina del personal jerárquico designado para solucionar cualquier problema, detallando los datos, provisto de telefonía móvil y acompañando la documentación respectiva.
d) La adjudicataria será responsable del desempeño y comportamiento de su personal de logística.

La adjudicataria tendrá las siguientes obligaciones respecto de su personal:

1. El cumplimiento de todas las Obligaciones Laborales y Previsionales (sueldos, aportes, seguros, etc.) que imponga la legislación vigente o que se dicte en el futuro; y será la única responsable de cualquier infracción al ordenamiento jurídico, liberando expresamente a esta Unidad de cualquier reclamo o demanda que se instaure por el cumplimiento irregular de sus obligaciones.
2. La contratación de Seguros de Ley y el pago de los mismos al día, en empresas con sede legal en la Provincia. 
3. El cumplimiento de la legislación sobre Seguridad e Higiene, Ley 19.587 u otra  que la reemplace, así como toda reglamentación ministerial o provincial.
Si no se cumplieran estas normas, se considerará a la firma incursa en grave irregularidad, punible con la rescisión del contrato por su culpa, con la sola comprobación del hecho, y aún sin que medie intimación previa, con todas las responsabilidades y consecuencias que prevé la legislación pertinente.

El adjudicatario se hará cargo de uniformar a todo el personal que se desempeñe en el servicio de logística.
21. De los Vehículos.

La adjudicataria tendrá que presentar un listado donde se establezcan los vehículos que realizarán el transporte de las provisiones a los Centros.

La documentación a presentar será la siguiente:

a) VTV.

b) Póliza de seguro de Responsabilidad Civil hacia Terceros.

c) La documentación que lo habilite para el Transporte de Sustancias Alimenticias.
22. Del Almacenamiento extramuros.

La adjudicataria de renglones con Unidades Penitenciarias de más de mil raciones diarias, tendrá que proveer durante todo el periodo de prestación, en cada complejo penitenciario   el siguiente equipamiento de almacenamiento en frio:

Efectuará la instalación y fijación a plataforma de dos (2) contenedores apto refrigerado (tipo “reefer” que cuentan con un sistema de conservación térmica) de 40 pies (12,20 mts.) de largo, 8 pies (2,44 mts.) ancho, y hasta 9 pies y 6 pulgadas (2,89 mts.) de alto (medidas aproximadas); con el único fin de que “LA ADJUDICATARIA” efectúe a su cargo el almacenamiento de los víveres frescos que administra, en ubicación que en caso acordará con el responsable del respectivo complejo penitenciario.
23. Compromiso de continuidad
Al suscribir el contrato el adjudicatario reconoce que se trata de la prestación de un Servicio Público Esencial y que su interrupción o suspensión puede ocasionar serios perjuicios al interés general y afectar la salud de los comensales. Por ello acepta la aplicación de las leyes de orden público existentes, que no permiten al adjudicatario por ninguna causa interrumpir, suspender o abandonar el servicio, sea total o parcialmente. En caso de resultar adjudicataria una Unión Transitoria (U.T.) o una Asociación de Colaboración, las firmas integrantes de aquéllas serán solidariamente responsables por el cumplimiento del Contrato. Se establece el presente como un servicio de tipo tracto sucesivo. Ello sin perjuicio de las penalidades establecidas en el Decreto 1300/16.
24. Revisión de Precios del Contrato
A continuación se establece el régimen de redeterminación de precios aplicable a los precios de los contratos objeto de la presente licitación. 
El precio no admite el reconocimiento de mayores costos salvo que la Estructura de Costos Estimada, cuya incidencia se detalla a continuación superen, en conjunto, el CINCO POR CIENTO (5%).
	ESTRUCTURA DE COSTOS
	PROPORCIÓN

	Mano de Obra
	35,00%

	Materia Prima
	55,00%

	Gastos de distribución
	5,00%

	Gastos grales, directos e indirectos
	5,00%

	TOTAL
	100,00%


Al sólo efecto de verificar si se encuentra habilitado el procedimiento de  redeterminación de precios, se aplicará a los ítems expuestos la variación operada, conforme la incidencia y los parámetros fijados en el “Anexo X”, tomando como base los Índices correspondientes al mes de octubre de 2016 (MES ANTERIOR AL DE  LOS PRECIOS MAXIMOS)  o el mes de la última redeterminación aprobada, según corresponda.
Una vez habilitado el procedimiento, la redeterminación de precios se efectuará redeterminando las Estructuras de Costos que se agregan como “Anexo X” con los parámetros de variación allí establecidos, desde el mes de octubre de 2016 (MES ANTERIOR AL DE LOS PRECIOS MAXIMOS) o desde el mes de la última redeterminación aprobada, según corresponda.
25. Valor del Pliego. El valor del presente Pliego, se establece en la suma de Pesos Cincuenta Mil ($ 50.000). 
	ANEXO IV – 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS

	
	
	
	
	
	

	CALIDAD
	
	
	
	
	

	El adjudicatario se obliga a suministrar el servicio cumplimentando lo establecido por el Código Alimentario Argentino y las normas legales dictadas o a dictarse concordantes con el mismo, especialmente: 
1. Mercadería de primera calidad
2. Caracteres organolépticos satisfactorios
3. Óptimas condiciones de higiene, preparación y presentación
4. Perfecto estado de conservación
5. Temperatura adecuada
6. Aptas para el consumo humano
7. Los artículos envasados por el adjudicatario deberán ser entregados a los centros de servicios rotulados indicando mercadería, peso,  fecha de envasado y fecha de vencimiento. En particular, los cortes de carnes sin hueso deberán estar envasados al vacío, rotulados con etiquetas de alto impacto, con rótulo aprobado que detalle: PESO NETO, tipo y denominación del corte, número de establecimiento SENASA, y fecha de vencimiento.
8. Todos los productos que se entreguen deberán ser mantenidos en recipientes adecuados provistos de cubierta o protegidos por papel apto para uso alimentario aprobado conforme el Código Alimentario Argentino.    . Cuando el servicio no se ajuste a la calidad, cantidad y/o estado de conservación requeridos en el presente pliego, se rechazará dentro de la hora posterior a la entrega, debiendo labrarse un acta debidamente firmada por ambas partes que servirá como base para la aplicación de las sanciones previstas.

	

	

	CANTIDAD DE RACIONES

	La cantidad de raciones diarias debe considerarse aproximada y sujeta a una variación de la cantidad de la población asistida. Serán facturadas únicamente las raciones consumidas, los menús sólo podrán modificarse en casos debidamente justificados y de fuerza mayor, previo conocimiento y autorización de cada Institución.

	PROVISIÓN DE VAJILLA DE POBLACIÓN DE INTERNOS:
Se proveerá bandeja plástica descartable con tapa para almuerzo y cena de internos; la misma será destruida luego de su único uso. Debe ser Apta Microondas. Previendo por separado guarniciones frías (en bandeja 102) y para plato principal y guarniciones calientes (bandeja 103 o 105, según corresponda) y los postres elaborados (flanes, postres lácteos, gelatinas, aspic) en pote 405.

	
	
	
	
	
	

	PRODUCTOS NO PREVISTOS
	
	
	
	

	Todo producto no previsto en el presente pliego deberá ser autorizado expresamente por medio fehaciente, y con la debida antelación a la entrega, por el Organismo Contratante.

	

	

	CANTIDADES ESTIMADAS DE SERVICIOS

	Las cantidades de servicios que se deberán proveer se encuentran discriminados en los Renglones que se detallan en el Anexo “Condiciones Particulares” que integra el presente pliego. Dichas cantidades son estimativas y al solo efecto del cálculo de costos por parte de los oferentes, ya que la facturación se realizará conforme se establece en el Punto 17 de las Condiciones Particulares. Facturación del presente Pliego.

	
	
	
	
	
	

	DÍAS DE PRESTACIÓN

	La provisión de víveres deberá ser programada para asegurar la prestación durante todos los días, incluyendo, los días sábados, domingos, feriados nacionales y municipales, no laborales, asuetos, duelos nacionales.

	
	
	
	
	
	

	DEL EQUIPAMIENTO A PROVEER Y CEDER

	La empresa adjudicataria deberá proveer el equipamiento de cocina que en el anexo VI se detalla, quedando a cargo de la misma los gastos de reparación y/o reposición de los equipos cuando estos resultaren defectuosos, sustituyéndolos por otros de similares características, cuando fallaren en situaciones normales de uso y conforme lo indicado en el manual del usuario que cada equipo posee, sin cargo alguno al organismo contratante, durante la vigencia del contrato. El resguardo y conservación del equipamiento enumerado en el en el anexo VI, será responsabilidad del organismo contratante, una vez  recepcionado  el mismo. Por otro lado el equipamiento referido permanecerá en la dependencia aun extinta la relación contractual.



	DEL MANTENIMIENTO y PROVISION DE EQUIPOS

	La adjudicataria proveerá:hornos, anafes, motocompresores de cámara frigorífica, extractor de aire para pared, freezers y heladeras industriales, en caso de utilizar los existentes en las unidades se hará cargo del mantenimiento (tareas necesarias que permitan lograr que los equipos enumerados funcionen en forma correcta) con la total conformidad del contratante. 

	RETIRO DE INSTALACIONES EN DESUSO

El adjudicatario deberá efectuar el retiro de todas las instalaciones que se encuentren en las cocinas centrales de internos o en los depósitos o almacenes cedidos a la adjudicataria, que queden en desuso, las que serán previamente indicadas por la Dirección de la Unidad Penitenciaria. Será responsabilidad del Adjudicatario el retiro y traslado de los componentes que a criterio de la Dirección de la Unidad Penitenciaria puedan ser reutilizables en otras instalaciones, a tal efecto se contemplará el traslado de estos, dentro del ámbito del Complejo Penitenciario.

	RESPONSABILIDAD LEGAL

	Si como consecuencia del suministro de alimentos se produjera enfermedad o la muerte de una o más personas, la adjudicataria será la única responsable legal debiendo afrontar en forma exclusiva, todo reclamo judicial o extrajudicial. Sin perjuicio de lo dicho, el adjudicatario deberá contar con un seguro de responsabilidad civil, debiendo cubrir pérdidas, daños y lesiones que pudieran ocurrir a cualquier persona o bienes de propiedad de terceros por la prestación de los servicios o de las operaciones vinculadas con los mismos.



	VISITA AL ESTABLECIMIENTO

	Los oferentes deben visitar los establecimientos en los que se prestará el servicio, para tomar conocimiento de las instalaciones. Las visitas se concretarán en horario para inspeccionar el Establecimiento de 09:00 a 12:00 horas (de lunes a viernes) hasta 48hs. antes del acto de Apertura de ofertas, munidos de la Autorización referida en el punto 8.16 de las Bases de Contratación. Será rechazada toda cuestión que los oferentes promuevan, alegando factores y circunstancias no previstas o desconocidas al formular la cotización.

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	MENÚES

	Los menúes a proveer se ajustarán estrictamente a las especificaciones técnicas establecidas en el  presente pliego, en los que se detallan las cantidades en peso bruto crudo de los alimentos a utilizar para cada una de las preparaciones.


	ANEXO V
TABLAS DE AJUSTES DE PRECIOS

	
	

	TABLAS DE AJUSTE DE PRECIOS DE RACIONES

	Para la determinación de los valores de las raciones correspondientes a los diferentes regímenes y los valores relativos de cada uno de los conceptos que los componen, a efectos de su facturación, el valor de la RACION POBLACIÓN GENERAL deberá ser multiplicado por los factores que en cada caso de indique. En las cotizaciones, solo deberán indicarse los precios ofertados para las RACIONES POBLACIÓN GENERAL.

	Regímenes
según anexos
	Ración
Completa
	Desayuno
	Almuerzo
	Merienda
	Cena

	Población General
	1,00
	0,08
	0,42
	0,08
	0,42

	Población General con Asado
	1,42
	0,08
	0,84
	0,08
	0,42

	Autorizado Suboficiales
	1,30
	0,10
	0,55
	0,10
	0,55

	Autorizado Oficiales
	1,36
	0,11
	0,57
	0,11
	0,57

	Diabético/hipocalórico
	1,14
	0,09
	0,48
	0,09
	0,48

	Blando Gastrointestinal/gástrica/hepática
	1,10
	0,09
	0,41
	0,09
	0,41

	Inmunosuprimido/H.I.V.
	2,00
	0,16
	0,84
	0,16
	0,84

	Hiperproteico/TBC/hipercalórica
	1,70
	0,14
	0,71
	0,14
	0,71


ANEXO VI

EQUIPAMIENTO – CUBIERTOS – VAJILLA (COMPLEJO FLORENCIO VARELA)
	DESCRIPCION
	 
	UNIDAD 23  (F. VARELA)
	UNIDAD 24 (F. VARELA)
	UNIDAD 31 (F. VARELA)

	 
	 
	 
	 
	 

	CUBIERTOS
	 
	UP-23
	UP-24
	UP-31

	CUCHARA DE TE
	 
	122
	128
	87

	CUCHARA SOPERA
	 
	122
	128
	87

	CUCHARITA DE POSTRE
	 
	122
	128
	87

	CUCHILLO MANGO PLASTICO
	 
	122
	128
	87

	TENEDOR MANGO PLASTICO
	 
	122
	128
	87

	 
	 
	 
	 
	 

	VAJILLA DE MESA
	 
	UP-23
	UP-24
	UP-31

	ALCUZAS
	 
	11
	11
	8

	JARRA PLASTICA 2 LTS
	 
	15
	16
	11

	PLATOS ENLOZADOS
	 
	122
	128
	87

	SOPEROS 350 CC PLASTICOS
	 
	122
	128
	87

	TAZA PLASTICO
	 
	122
	128
	87

	VASO VIDRIO
	 
	122
	128
	87

	 
	 
	 
	 
	 

	EQUIPAMIENTO DE COCINA
	 
	UP-23
	UP-24
	UP-31

	ABRELATAS
	 
	5
	5
	4

	AGARRADERAS
	 
	4
	4
	3

	ASADERA ENLOZADA 40 X 30
	 
	6
	6
	5

	ASADERA ENLOZADA 40 X 50
	 
	6
	6
	4

	ASADERA ENLOZADA 50 X 70
	 
	23
	24
	16

	BALANZA 30 KG.
	 
	1
	1
	1

	BASCULA 300 KG
	 
	1
	1
	1

	BATIDOR DE ACERO 50 CM
	 
	4
	4
	3

	BOLS 3 LTS ACERO INOXIDABLE
	 
	3
	3
	2

	CACEROLA 20 LTS
	 
	3
	3
	2

	CACEROLA 50 LTS
	 
	9
	9
	6

	CANASTOS COSECHEROS
	 
	80
	90
	70

	CHINO ACERO INOX 20 CM
	 
	2
	2
	1

	COLADOR PASTAS RECTANGULAR
	 
	7
	8
	5

	CUCHARA DE ACERO INOX
	 
	7
	8
	5

	CUCHARA DE SERVIR
	 
	3
	3
	2

	CUCHARON SALSERO
	 
	7
	7
	5

	CUCHILLA CARNICERA 30 CM
	 
	7
	7
	5

	CUCHILLA N 10
	 
	7
	7
	5

	CUCHILLO PARA DESHUESAR
	 
	4
	5
	3

	ESPATULA DE PINTOR
	 
	7
	8
	5

	ESPATULA RECTANGULAR
	 
	7
	8
	5

	ESPUMADERA 18 CM
	 
	7
	8
	5

	HORNO MICROONDAS
	 
	2
	2
	1

	DESCRIPCION
	 
	UNIDAD 23  (F. VARELA)
	UNIDAD 24 (F. VARELA)
	UNIDAD 31 (F. VARELA)

	
	
	
	
	

	JARRA ALUMINIO 1,5 LTS
	 
	3
	3
	2

	KIT CELIACOS
	 
	1
	1
	1

	MANOPLAS PARA HORNO
	 
	6
	6
	4

	MARTILLO PARA MILANESAS
	 
	6
	6
	4

	OLLA 100 LTS
	 
	5
	5
	4

	OLLA 1O LTS
	 
	3
	3
	2

	OLLA 30 LTS
	 
	3
	3
	2

	OLLA 50 LTS
	 
	6
	6
	4

	PELAPAPAS MANGO ROJO
	 
	54
	56
	38

	PIEDRA DE AFILAR
	 
	3
	3
	2

	PINZA DE ACERO INOXIDABLE
	 
	3
	4
	2

	PINZA DE CARNE
	 
	3
	3
	2

	PINZA SERVIR FIDEOS
	 
	3
	3
	2

	PISAPAPAS "GIGANTE"
	 
	2
	2
	1

	RALLADOR DE VERDURAS
	 
	3
	3
	2

	REMO DE PVC 
	 
	3
	3
	2

	SARTEN ENLOZADO 50 CM
	 
	3
	3
	2

	TABLA AMARILLA 30 X 50
	 
	5
	5
	4

	TABLA BLANCA 30 X 50
	 
	5
	5
	4

	TABLA ROJA 30 X 50
	 
	5
	5
	4

	TABLA VERDE 30 X 50
	 
	5
	5
	4

	TACHO DE BASURA 
	 
	7
	8
	5

	TERMOMETRO PINCHE
	 
	2
	2
	2

	TUPPER 1 LTS
	 
	7
	8
	5

	TUPPER 10 LTS
	 
	12
	12
	8

	TUPPER 2 LTS
	 
	9
	10
	6

	TUPPER 20 LTS
	 
	4
	4
	3

	TUPPER 5 LTS
	 
	6
	7
	4

	 
	 
	 
	 
	 

	EQUIPAMIENTO PARA EL DESPACHO Y DISTRIBUCION
	 
	UP-23
	UP-24
	UP-31

	CAMBROS CON TAPA 
	 
	9
	9
	6

	CARRO CON BARANDAS
	 
	1
	1
	1

	CONTENEDOR TÉRMICO X 65 LITROS
	 
	46
	49
	33

	TERMO 12 LTS CON CANILLAS
	 
	6
	7
	4

	 
	 
	 
	 
	 

	EQUIPOS MUEBLES Y UTILES
	 
	UP-23
	UP-24
	UP-31

	CARRO TIPO CONTENEDOR EN MALLA DE ALAMBRE, PUERTAS VOLCABLES
	 
	10
	11
	7

	ESTANTERIAS TIPO RAPIESTANT 45CM PROF
	 
	6
	7
	4


 EQUIPAMIENTO – CUBIERTOS – VAJILLA (COMPLEJO FLORENCIO VARELA)
	DESCRIPCION
	 
	UNIDAD 32 (F. VARELA)
	UNIDAD 42 (F. VARELA)
	UNIDAD 54 (F. VARELA)

	 
	 
	 
	 
	 

	CUBIERTOS
	 
	UP-32
	UP-42
	UP-54

	CUCHARA DE TE
	 
	73
	108
	60

	CUCHARA SOPERA
	 
	73
	108
	60

	CUCHARITA DE POSTRE
	 
	73
	108
	60

	CUCHILLO MANGO PLASTICO
	 
	73
	108
	60

	TENEDOR MANGO PLASTICO
	 
	73
	108
	60

	 
	 
	 
	 
	 

	VAJILLA DE MESA
	 
	UP-32
	UP-42
	UP-54

	ALCUZAS
	 
	6
	9
	5

	JARRA PLASTICA 2 LTS
	 
	9
	14
	7

	PLATOS ENLOZADOS
	 
	73
	108
	60

	SOPEROS 350 CC PLASTICOS
	 
	73
	108
	60

	TAZA PLASTICO
	 
	73
	108
	60

	VASO VIDRIO
	 
	73
	108
	60

	 
	 
	 
	 
	 

	EQUIPAMIENTO DE COCINA
	 
	UP-32
	UP-42
	UP-54

	ABRELATAS
	 
	3
	4
	3

	AGARRADERAS
	 
	2
	3
	2

	ASADERA ENLOZADA 40 X 30
	 
	4
	5
	4

	ASADERA ENLOZADA 40 X 50
	 
	3
	5
	3

	ASADERA ENLOZADA 50 X 70
	 
	14
	20
	12

	BALANZA 30 KG.
	 
	1
	1
	0

	BASCULA 300 KG
	 
	1
	1
	1

	BATIDOR DE ACERO 50 CM
	 
	3
	3
	2

	BOLS 3 LTS ACERO INOXIDABLE
	 
	2
	3
	2

	CACEROLA 20 LTS
	 
	2
	3
	2

	CACEROLA 50 LTS
	 
	5
	8
	5

	CANASTOS COSECHEROS
	 
	60
	76
	50

	CHINO ACERO INOX 20 CM
	 
	1
	2
	2

	COLADOR PASTAS RECTANGULAR
	 
	5
	7
	4

	CUCHARA DE ACERO INOX
	 
	5
	7
	4

	CUCHARA DE SERVIR
	 
	2
	3
	2

	CUCHARON SALSERO
	 
	4
	6
	4

	CUCHILLA CARNICERA 30 CM
	 
	4
	6
	4

	CUCHILLA N 10
	 
	4
	6
	4

	CUCHILLO PARA DESHUESAR
	 
	3
	4
	2

	ESPATULA DE PINTOR
	 
	5
	7
	4

	ESPATULA RECTANGULAR
	 
	5
	7
	4

	ESPUMADERA 18 CM
	 
	5
	7
	4

	HORNO MICROONDAS
	 
	1
	2
	2

	JARRA ALUMINIO 1,5 LTS
	 
	2
	3
	2

	DESCRIPCION
	 
	UNIDAD 32 (F. VARELA)
	UNIDAD 42 (F. VARELA)
	UNIDAD 54 (F. VARELA)

	
	
	
	
	

	KIT CELIACOS
	 
	1
	1
	1

	MANOPLAS PARA HORNO
	 
	4
	5
	3

	MARTILLO PARA MILANESAS
	 
	4
	5
	3

	OLLA 100 LTS
	 
	3
	4
	3

	OLLA 1O LTS
	 
	2
	3
	1

	OLLA 30 LTS
	 
	2
	3
	2

	OLLA 50 LTS
	 
	4
	5
	3

	PELAPAPAS MANGO ROJO
	 
	32
	47
	27

	PIEDRA DE AFILAR
	 
	2
	3
	2

	PINZA DE ACERO INOXIDABLE
	 
	2
	3
	2

	PINZA DE CARNE
	 
	2
	3
	2

	PINZA SERVIR FIDEOS
	 
	2
	3
	2

	PISAPAPAS "GIGANTE"
	 
	1
	2
	2

	RALLADOR DE VERDURAS
	 
	2
	3
	2

	REMO DE PVC 
	 
	2
	3
	2

	SARTEN ENLOZADO 50 CM
	 
	2
	3
	1

	TABLA AMARILLA 30 X 50
	 
	3
	4
	2

	TABLA BLANCA 30 X 50
	 
	3
	4
	2

	TABLA ROJA 30 X 50
	 
	3
	4
	2

	TABLA VERDE 30 X 50
	 
	3
	4
	2

	TACHO DE BASURA 
	 
	5
	7
	4

	TERMOMETRO PINCHE
	 
	2
	2
	2

	TUPPER 1 LTS
	 
	5
	7
	4

	TUPPER 10 LTS
	 
	7
	10
	6

	TUPPER 2 LTS
	 
	5
	8
	5

	TUPPER 20 LTS
	 
	3
	3
	2

	TUPPER 5 LTS
	 
	4
	6
	3

	 
	 
	 
	 
	 

	EQUIPAMIENTO PARA EL DESPACHO Y DISTRIBUCION
	 
	UP-32
	UP-42
	UP-54

	CAMBROS CON TAPA 
	 
	5
	8
	4

	CARRO CON BARANDAS
	 
	1
	1
	1

	CONTENEDOR TÉRMICO X 65 LITROS
	 
	28
	42
	23

	TERMO 12 LTS CON CANILLAS
	 
	4
	6
	3

	 
	 
	 
	 
	 

	EQUIPOS MUEBLES Y UTILES
	 
	UP-32
	UP-42
	UP-54

	CARRO TIPO CONTENEDOR EN MALLA DE ALAMBRE, PUERTAS VOLCABLES
	 
	6
	9
	5

	ESTANTERIAS TIPO RAPIESTANT 45CM PROF
	 
	4
	6
	3


EQUIPAMIENTO – CUBIERTOS – VAJILLA (COMPLEJO MAGDALENA)
	DESCRIPCION
	 
	UNIDAD 28(MAGDALENA)
	UNIDAD 35(MAGDALENA)
	UNIDAD 36(MAGDALENA)
	UNIDAD 51(MAGDALENA)

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	CUBIERTOS
	 
	UP-28
	UP-35
	UP-36
	UP-51

	CUCHARA DE TE
	 
	110
	105
	80
	45

	CUCHARA SOPERA
	 
	110
	105
	80
	45

	CUCHARITA DE POSTRE
	 
	110
	105
	80
	45

	CUCHILLO MANGO PLASTICO
	 
	110
	105
	80
	45

	TENEDOR MANGO PLASTICO
	 
	110
	105
	80
	45

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	VAJILLA DE MESA
	 
	UP-28
	UP-35
	UP-36
	UP-51

	ALCUZAS
	 
	11
	10
	7
	2

	JARRA PLASTICA 2 LTS
	 
	15
	14
	10
	3

	PLATOS ENLOZADOS
	 
	110
	105
	80
	45

	SOPEROS 350 CC PLASTICOS
	 
	110
	105
	80
	45

	TAZA PLASTICO
	 
	110
	105
	80
	45

	VASO VIDRIO
	 
	110
	105
	80
	45

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	EQUIPAMIENTO DE COCINA
	 
	UP-28
	UP-35
	UP-36
	UP-51

	ABRELATAS
	 
	5
	5
	3
	2

	AGARRADERAS
	 
	4
	4
	2
	1

	ASADERA ENLOZADA 40 X 30
	 
	6
	6
	5
	1

	ASADERA ENLOZADA 40 X 50
	 
	3
	2
	2
	6

	ASADERA ENLOZADA 50 X 70
	 
	28
	27
	18
	0

	BALANZA 30 KG.
	 
	1
	1
	1
	1

	BASCULA 300 KG
	 
	1
	1
	1
	0

	BATIDOR DE ACERO 50 CM
	 
	4
	4
	3
	1

	BOLS 3 LTS ACERO INOXIDABLE
	 
	3
	3
	2
	1

	CACEROLA 20 LTS
	 
	3
	3
	2
	1

	CACEROLA 50 LTS
	 
	9
	8
	6
	2

	CANASTOS COSECHEROS
	 
	85
	80
	45
	20

	CHINO ACERO INOX 20 CM
	 
	2
	2
	1
	1

	COLADOR PASTAS RECTANGULAR
	 
	7
	7
	5
	2

	CUCHARA DE ACERO INOX
	 
	7
	7
	5
	2

	CUCHARA DE SERVIR
	 
	3
	2
	2
	2

	CUCHARON SALSERO
	 
	7
	6
	5
	2

	CUCHILLA CARNICERA 30 CM
	 
	7
	6
	5
	2

	CUCHILLA N 10
	 
	7
	6
	5
	2

	CUCHILLO PARA DESHUESAR
	 
	4
	4
	3
	2

	ESPATULA DE PINTOR
	 
	7
	7
	5
	2

	ESPATULA RECTANGULAR
	 
	7
	7
	5
	2

	ESPUMADERA 18 CM
	 
	7
	7
	5
	2

	HORNO MICROONDAS
	 
	2
	2
	1
	1

	JARRA ALUMINIO 1,5 LTS
	 
	3
	3
	2
	1

	KIT CELIACOS
	 
	1
	1
	1
	1

	EQUIPAMIENTO DE COCINA
	 
	UP-28
	UP-35
	UP-36
	UP-51

	
	
	
	
	
	

	MANOPLAS PARA HORNO
	 
	6
	5
	4
	2

	MARTILLO PARA MILANESAS
	 
	6
	5
	4
	2

	OLLA 100 LTS
	 
	6
	5
	4
	0

	OLLA 1O LTS
	 
	3
	2
	2
	1

	OLLA 30 LTS
	 
	3
	3
	2
	1

	OLLA 50 LTS
	 
	6
	5
	4
	2

	PELAPAPAS MANGO ROJO
	 
	50
	45
	30
	25

	PIEDRA DE AFILAR
	 
	3
	3
	2
	1

	PINZA DE ACERO INOXIDABLE
	 
	3
	3
	2
	2

	PINZA DE CARNE
	 
	3
	2
	2
	2

	PINZA SERVIR FIDEOS
	 
	3
	2
	2
	2

	PISAPAPAS "GIGANTE"
	 
	2
	2
	2
	0

	RALLADOR DE VERDURAS
	 
	3
	3
	2
	1

	REMO DE PVC 
	 
	3
	3
	2
	1

	SARTEN ENLOZADO 50 CM
	 
	3
	3
	2
	0

	TABLA AMARILLA 30 X 50
	 
	5
	5
	3
	1

	TABLA BLANCA 30 X 50
	 
	5
	5
	3
	1

	TABLA ROJA 30 X 50
	 
	5
	5
	3
	1

	TABLA VERDE 30 X 50
	 
	5
	5
	3
	1

	TACHO DE BASURA 
	 
	7
	7
	5
	2

	TERMOMETRO PINCHE
	 
	2
	2
	2
	2

	TUPPER 1 LTS
	 
	7
	7
	5
	2

	TUPPER 10 LTS
	 
	10
	10
	8
	5

	TUPPER 2 LTS
	 
	8
	8
	6
	4

	TUPPER 20 LTS
	 
	4
	4
	3
	1

	TUPPER 5 LTS
	 
	6
	6
	4
	2

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	EQUIPAMIENTO PARA EL DESPACHO Y DISTRIBUCION
	 
	UP-28
	UP-35
	UP-36
	UP-51

	CAMBROS CON TAPA 
	 
	8
	8
	6
	2

	CARRO CON BARANDAS
	 
	1
	1
	1
	1

	CONTENEDOR TÉRMICO X 65 LITROS
	 
	45
	43
	30
	12

	TERMO 12 LTS CON CANILLAS
	 
	7
	6
	3
	2

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	EQUIPOS MUEBLES Y UTILES
	 
	UP-28
	UP-35
	UP-36
	UP-51

	FREEZER 500 LTS
	 
	3
	3
	2
	1

	HELADERA INDUSTRIAL 6 PTAS
	 
	2
	2
	2
	0

	MOTOCOMPRESOR CAMARA FRIGORIFICA DE 2 1/2 HP, MONOFASICO
	 
	1
	1
	1
	0

	ANAFE DE 2 HORNALLAS DE ACERO 430. REJAS FUNDICIÓN. 48000 CALORIAS. PATAS REFORZADAS DE PISO BAJAS
	 
	2
	2
	2
	0

	HORNO PASTELERO 18 MOLDES 5 VALVULAS,  REFRACTARIO CON PEDESTAL
	 
	4
	4
	3
	1

	MECHERO QUEMADOR 24000 CALORIAS - DE FUNDICION
	 
	4
	4
	3
	1

	MECHERO QUEMADOR PARA PLANCHA - VALVULA DE SEGURIDAD - PERILLA DE FUNDICION - ENLOZADO - VELAS 56 CM
	 
	2
	2
	2
	0

	EQUIPOS MUEBLES Y UTILES
	 
	UP-28
	UP-35
	UP-36
	UP-51

	
	
	
	
	
	

	EXTRACTOR DE AIRE REVERSIBLE - PARA PARED  - MONOFASICO- PALETAS DE 40 CM
	 
	2
	2
	2
	2

	CARRO TIPO CONTENEDOR EN MALLA DE ALAMBRE, PUERTAS VOLCABLES
	 
	9
	10
	7
	2

	ESTANTERIAS TIPO RAPIESTANT 45CM PROF
	 
	6
	6
	4
	2


Las cantidades de cada ítem y unidad penitenciaria se expresan en UNIDADES.

	CUBIERTOS – VAJILLA - EQUIPOS-

EQUIPAMIENTO
	

	UNIDAD  PENITENCIARIA  N° 9 
	

	Descripción
	Cantidad

	
	

	CUBIERTOS
	

	CUCHARA DE TE
	120

	CUCHARA SOPERA
	120

	CUCHARITA DE POSTRE
	120

	CUCHILLO MANGO PLASTICO
	120

	TENEDOR MANGO PLASTICO
	120

	
	

	VAJILLA DE MESA
	

	ALCUZAS
	15

	JARRA PLASTICA 2 LTS
	20

	MANTELES
	30

	PANERAS
	15

	PLATOS ENLOZADOS
	120

	SOPEROS 350 CC PLASTICOS
	120

	TAZA PLASTICO
	120

	VASO VIDRIO
	120

	
	

	EQUIPAMIENTO DE COCINA
	

	ABRELATAS
	10

	AGARRADERAS
	5

	ASADERA ENLOZADA 40 X 30
	10

	ASADERA ENLOZADA 40 X 50
	4

	ASADERA ENLOZADA 50 X 70
	50

	BALANZA 40 KG.
	1

	BASCULA 1000 KG
	1

	BATIDOR DE ACERO 50 CM
	6

	BOLS 3 LTS ACERO INOXIDABLE
	5

	CACEROLA 20 LTS
	5

	CACEROLA 50 LTS
	12

	CANASTOS COSECHEROS
	250

	CHINO ACERO INOX 20 CM
	3

	COLADOR PASTAS RECTANGULAR
	10

	CUCHARA DE ACERO INOX
	10

	CUCHARA DE SERVIR
	3

	CUCHARON SALSERO
	10

	CUCHILLA CARNICERA 30 CM
	10

	CUCHILLA N 10
	10

	CUCHILLO PARA DESHUESAR
	5

	ESPATULA DE PINTOR
	10

	ESPATULA RECTANGULAR
	10

	ESPUMADERA 18 CM
	10

	HORNO MICROONDAS
	3

	JARRA ALUMINIO 1,5 LTS
	5

	KIT CELIACOS
	1

	MANOPLAS PARA HORNO
	8

	MARTILLO PARA MILANESAS
	8

	OLLA 100 LTS
	8

	OLLA 1O LTS
	4

	OLLA 30 LTS
	5

	OLLA 50 LTS
	8

	PALO DE AMASAR
	3

	PELAPAPAS INDUSTRIAL 50 KG
	1

	PELAPAPAS MANGO ROJO
	200

	PIEDRA DE AFILAR
	5

	PINZA DE ACERO INOXIDABLE
	5

	PINZA DE CARNE
	3

	PINZA SERVIR FIDEOS
	3

	PISAPAPAS "GIGANTE"
	2

	RALLADOR DE VERDURAS
	5

	REMO DE PVC 
	6

	SARTEN ENLOZADO 50 CM
	5

	TABLA AMARILLA 30 X 50
	7

	TABLA BLANCA 30 X 50
	7

	TABLA ROJA 30 X 50
	7

	TABLA VERDE 30 X 50
	7

	TACHO DE BASURA 
	10

	TERMOMETRO LASER
	2

	TUPPER 1 LTS
	10

	TUPPER 10 LTS
	30

	TUPPER 2 LTS
	10

	TUPPER 20 LTS
	30

	TUPPER 5 LTS
	30

	
	

	EQUIPAMIENTO PARA EL DESPACHO Y DISTRIBUCION
	

	BANDEJAS FAST FOOD
	120

	CAMBROS CON TAPA 
	30

	CARRO CON BARANDAS
	1

	CARROS DISTRIBUCION HUARPE TERMICOS
	15

	MESAS COMEDOR
	12

	SILLAS COMEDOR
	48

	PALLETS PVC
	15

	ZORRA PARA PALLETS 2500 KG
	1

	TERMO 12 LTS CON CANILLAS
	15

	
	

	EQUIPOS MUEBLES Y UTILES
	

	FREEZER 500 LTS
	2

	HELADERA INDUSTRIAL 6 PTAS
	2

	BACHA CON PATAS DE 1,5 MTS
	1

	CONTEN PLAZA PORTA BANDEJAS
	3

	ESTANTERIAS TIPO RAPIESTANT 45CM PROF
	1

	MESADAS ACERO INOXIDABLE
	2

	PICADORA DE CARNE INDUSTRIAL
	1

	CUCHILLAS P/ PICADORA DE CARNE INDUSTRIAL
	10


	COMPLEJO CAMPANA

	Descripción
	Total
	
	UP-21
	
	UP-41

	
	
	
	
	
	

	CUBIERTOS
	
	
	
	
	

	CUCHARA DE TE
	120
	
	72
	
	48

	CUCHARA SOPERA
	120
	
	72
	
	48

	CUCHARITA DE POSTRE
	120
	
	72
	
	48

	CUCHILLO MANGO PLASTICO
	120
	
	72
	
	48

	TENEDOR MANGO PLASTICO
	120
	
	72
	
	48

	
	
	
	
	
	

	VAJILLA DE MESA
	
	
	
	
	

	ALCUZAS
	15
	
	9
	
	6

	JARRA PLASTICA 2 LTS
	20
	
	12
	
	8

	MANTELES
	30
	
	18
	
	12

	PANERAS
	15
	
	9
	
	6

	PLATOS ENLOZADOS
	120
	
	72
	
	48

	SOPEROS 350 CC PLASTICOS
	120
	
	72
	
	48

	TAZA PLASTICO
	120
	
	72
	
	48

	VASO VIDRIO
	120
	
	72
	
	48

	
	
	
	
	
	

	EQUIPAMIENTO DE COCINA
	
	
	
	
	

	ABRELATAS
	10
	
	6
	
	4

	AGARRADERAS
	5
	
	3
	
	2

	ASADERA ENLOZADA 40 X 30
	10
	
	6
	
	4

	ASADERA ENLOZADA 40 X 50
	4
	
	2
	
	2

	ASADERA ENLOZADA 50 X 70
	50
	
	30
	
	20

	BALANZA 40 KG.
	2
	
	1
	
	1

	BASCULA 1000 KG
	2
	
	1
	
	1

	BATIDOR DE ACERO 50 CM
	6
	
	4
	
	2

	BOLS 3 LTS ACERO INOXIDABLE
	5
	
	3
	
	2

	CACEROLA 20 LTS
	5
	
	3
	
	2

	CACEROLA 50 LTS
	12
	
	7
	
	5

	CANASTOS COSECHEROS
	250
	
	150
	
	100

	CHINO ACERO INOX 20 CM
	3
	
	2
	
	1

	COLADOR PASTAS RECTANGULAR
	10
	
	6
	
	4

	CUCHARA DE ACERO INOX
	10
	
	6
	
	4

	CUCHARA DE SERVIR
	4
	
	2
	
	2

	CUCHARON SALSERO
	10
	
	6
	
	4

	CUCHILLA CARNICERA 30 CM
	10
	
	6
	
	4

	CUCHILLA N 10
	10
	
	6
	
	4

	CUCHILLO PARA DESHUESAR
	5
	
	3
	
	2

	ESPATULA DE PINTOR
	10
	
	6
	
	4

	ESPATULA RECTANGULAR
	10
	
	6
	
	4

	ESPUMADERA 18 CM
	10
	
	6
	
	4

	HORNO MICROONDAS
	3
	
	2
	
	1

	JARRA ALUMINIO 1,5 LTS
	5
	
	3
	
	2

	KIT CELIACOS
	2
	
	1
	
	1

	MANOPLAS PARA HORNO
	8
	
	5
	
	3

	MARTILLO PARA MILANESAS
	8
	
	5
	
	3

	OLLA 100 LTS
	8
	
	5
	
	3

	OLLA 1O LTS
	4
	
	2
	
	2

	OLLA 30 LTS
	5
	
	3
	
	2

	OLLA 50 LTS
	8
	
	5
	
	3

	PALO DE AMASAR
	3
	
	2
	
	1

	PELAPAPAS INDUSTRIAL 15 KG
	2
	
	1
	
	1

	PELAPAPAS INDUSTRIAL 50 KG
	0
	
	0
	
	0

	PELAPAPAS MANGO ROJO
	200
	
	120
	
	80

	PIEDRA DE AFILAR
	5
	
	3
	
	2

	PINZA DE ACERO INOXIDABLE
	5
	
	3
	
	2

	PINZA DE CARNE
	4
	
	2
	
	2

	PINZA SERVIR FIDEOS
	4
	
	2
	
	2

	PISAPAPAS "GIGANTE"
	4
	
	2
	
	2

	RALLADOR DE VERDURAS
	5
	
	3
	
	2

	REMO DE PVC 
	6
	
	4
	
	2

	SARTEN ENLOZADO 50 CM
	5
	
	3
	
	2

	TABLA AMARILLA 30 X 50
	7
	
	4
	
	3

	TABLA BLANCA 30 X 50
	7
	
	4
	
	3

	TABLA ROJA 30 X 50
	7
	
	4
	
	3

	TABLA VERDE 30 X 50
	7
	
	4
	
	3

	TACHO DE BASURA 
	10
	
	6
	
	4

	TERMOMETRO LASER
	4
	
	2
	
	2

	TUPPER 1 LTS
	10
	
	6
	
	4

	TUPPER 10 LTS
	30
	
	18
	
	12

	TUPPER 2 LTS
	10
	
	6
	
	4

	TUPPER 20 LTS
	30
	
	18
	
	12

	TUPPER 5 LTS
	30
	
	18
	
	12

	
	
	
	
	
	

	EQUIPAMIENTO PARA EL DESPACHO Y DISTRIBUCION

	
	
	
	

	BANDEJAS FAST FOOD
	120
	
	72
	
	48

	CAMBROS CON TAPA 
	30
	
	18
	
	12

	CARRO CON BARANDAS
	1
	
	1
	
	0

	CARROS DISTRIBUCION HUARPE TERMICOS
	15
	
	9
	
	6

	MESAS COMEDOR
	12
	
	7
	
	5

	SILLAS COMEDOR
	48
	
	28
	
	20

	PALLETS PVC
	15
	
	9
	
	6

	ZORRA PARA PALLETS 2500 KG
	2
	
	1
	
	1

	TERMO 12 LTS CON CANILLAS
	15
	
	9
	
	6

	
	
	
	
	
	

	EQUIPOS MUEBLES Y UTILES
	
	
	
	
	

	FREEZER 500 LTS
	5
	
	3
	
	2

	HELADERA INDUSTRIAL 6 PTAS
	4
	
	2
	
	2

	BACHA CON PATAS DE 1,5 MTS
	2
	
	1
	
	1

	CONTEN PLAZA PORTA BANDEJAS
	0
	
	0
	
	0

	ESTANTERIAS TIPO RAPIESTANT 45CM PROF
	2
	
	1
	
	1

	MESADAS ACERO INOXIDABLE
	2
	
	1
	
	1

	PICADORA DE CARNE INDUSTRIAL
	1
	
	0
	
	1

	CUCHILLAS P/ PICADORA DE CARNE INDUSTRIAL
	10
	
	6
	
	4


Anexo  VII
CONSTANCIA DE VISITA

Se deja constancia que en día de la fecha, se apersonó el/la Señor/ Señora:………………………..………………………………………….D.N.I./L.E/L.C Nº…………………., de la firma:…………………………………………………, con el fin de inspeccionar el sitio donde se prestará el servicio asistido de racionamiento para la cocción de alimentos destinados a la elaboración de desayuno, almuerzo, merienda y cena,  correspondiente a la Licitación Pública Nº _____/2016 – Ley 13.981. En este acto, toma cuenta de los muebles; cocinas y complementos; heladeras; estantes; y demás implementos que se le suministrarán bajo inventario para el desarrollo de sus tareas.

CONSTE que los abajo firmantes son responsables de las partes, con capacidad para obligarlas. Se extiende la presente en…………………………….…a los……………… días del mes de…………………………… de………….-

	REPRESENTANTE EMPRESA

Firma-Aclaración-Doc. Nº)

(Firma y Sello)
	
	Director/Subdirector

(UNIDAD/ORGANISMO)

(Firma y Sello)


Anexo  VIII

CONSTANCIA DE AUTORIZACIÓN

En la Ciudad y Partido de La Plata, a los …………..…… días del mes de ……..…………………… del año …………….……, se hace presente un representante de la Firma Comercial:…………………………………………………, quedando autorizada la mencionada firma a realizar la correspondiente visita a los establecimientos en cuestión referente a la LICITACIÓN PÚBLICA N°……/ 2016 – Ley 13.981, EXPTE. 21.200-_________/16, con FECHA DE APERTURA: Día.……/……/…… -  ……… Horas.

ANEXO IX

SERVICIO
	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 23 (FLORENCIO VARELA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	1
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 24 (FLORENCIO VARELA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	1
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 31 (FLORENCIO VARELA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	1
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 


	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 32 (FLORENCIO VARELA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	1
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 42 (FLORENCIO VARELA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	1
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 54 (FLORENCIO VARELA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	1
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 28 (MAGDALENA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	1
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 35 (MAGDALENA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	1
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 


	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 36 (MAGDALENA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	1
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 51 (MAGDALENA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	 
	 

	Auxiliar de despensa
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 09 (LA PLATA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	1
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	 
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 21 (CAMPANA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	 
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 

	
	
	
	
	
	
	

	Servicio:  UNIDAD PENITENCIARIA Nº 41 (CAMPANA)

	PERSONAL MINIMO A INCORPORAR 

	 
	Lunes a Viernes
	Sábado
	Domingo y Feriados

	Detalle personal
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.
	T. M.
	T. T.

	Despenseros
	1
	 
	 
	 
	 
	 

	Cocinero Capacitador
	1
	 
	1
	 
	 
	 

	Auxiliar de despensa
	1
	 
	 
	 
	1
	 


Anexo  X
REDETERMINACIÓN DE PRECIOS DEL CONTRATO
Estructura de costos de la ración completa del régimen población general:

	ESTRUCTURA DE COSTOS
	PROPORCIÓN

	Mano de Obra
	35,00%

	Materia Prima
	55,00%

	Gastos de distribución
	5,00%

	Gastos grales, directos e indirectos
	5,00%

	TOTAL
	100,00%


Cálculo del incremento en la mano de obra:
Convenio Colectivo De Trabajo N° 401/05 - Unión de Trabajadores Hoteleros y Gastronómicos de la República Argentina (UTHGRA)- Rama concesionarios de establecimientos públicos.
	
	SUELDOS AL MES DE ………….(Fecha de oferta)
	CARGAS SOCIALES
	TOTAL MANO DE OBRA

	
	SUELDO BASICO
	ACUERDO SALARIAL SUMA REMUNERATIVA 
	ACUERDO SALARIAL SUMA NO REMUNERATIVA
	TOTAL
	SAC
	SIJP
	

	CATEGORIA
	
	
	
	
	8,33%
	23,00%
	

	
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 

	CAMARERO (Categ. 3)
	 
	 
	
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00

	 
	 
	 
	 
	0,00
	0,00
	0,00
	0,00


Variación rubro Mano de Obra: Se calculará el incremento producido en la escala salarial correspondiente al Sector Concesionario de  Establecimientos Públicos, incluida en el Convenio Colectivo de Trabajo N° 401/05 suscripto por la Unión de Trabajadores Hoteleros y Gastronómicos de la República Argentina (UTHGRA) , y se le adicionarán las cargas sociales según la legislación vigente. Dicho incremento se ponderará en función de la incidencia de la mano de obra.
Cálculo del incremento en la materia prima:

	Insumo
	% incidencia
	Parámetro de variación

	Productos lácteos/carne/productos de granja/hortalizas, etc.
	70,00%
	(IPIM) Productos Agropecuarios (A)

	Otros productos alimenticios
	30,00%
	(IPIM) Alimentos y bebidas  (15)

	 
	100,00%
	 


Cálculo del incremento gastos de distribución:

	Insumo
	% incidencia
	Parámetro de variación

	Combustibles y lubricantes
	70%
	(IPIM) Productos refinados del petróleo (23)

	Mantenimiento
	14%
	(IPIM) Vehículos automotores,  carrocerías  y repuestos (34)

	Seguros
	10%
	(IPIM) Nivel general

	Peajes
	6%
	(IPIM) Nivel general

	Total
	100%
	 


Cálculo del incremento gastos generales directos e indirectos
Variación Gastos generales  directos e indirectos: Se actualizará utilizando el Índice de Precios Internos Mayoristas (IPIM) - Nivel General  publicado por el INDEC.-
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