FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES (UBA)
DIRECCION DE COMPRAS, LICITACIONES Y CONTRATACIONES
MARCELO T. DE ALVEAR 2230 - PISO 6TO. — OF. 602

CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Seinores:
Direccidn:
Localidad:
Teléfono:
Celular:

Domicilio electrénico:

APERTURA DE LAS OFERTAS: 19/09/2023 - HORA: 11:00hs.

Sirvanse cotizar precio para otorgar la concesion de uso y explotacion del servicio
de comedor, bar y cafeteria de la sede de la Facultad sita en la sede Santiago del Estero
1029 — Planta baja — Ala San José.-

La misma se realizara de acuerdo con las especificaciones detalladas y de las
disposiciones en vigor: Régimen de Contrataciones de la Administracion
Nacional, aprobado por el decreto PEN Nro.: 1023/2001 y el Reglamento del Régimen
de Contrataciones de la universidad de Buenos Aires, aprobado por Resolucion (CS)

nro.: 8240/13



PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES
CAPITULO | DE LAS CONDICIONES DE LA LICITACION
ARTICULO 1. Objeto de la licitacién

La Facultad otorgara el uso y explotacion servicio de comedor, bar y cafeteria de la sede sita en
la calle Santiago del Estero 1029, Planta Baja, Ala San José, segun las condiciones que se
especifican.

ARTICULO 2. Normativa

La contratacidn se regira por el Régimen de Contrataciones de la Universidad de Buenos Aires
conformado por el Decreto N° 1023/01 y el Reglamento de Contrataciones de la Universidad de
Buenos Aires aprobado por Resolucion (CS) 8240/13 el cual se encuentra incorporado al Libro |
Titulo 53 Capitulo A del Cédigo UBA.

ARTICULO 3 - Plazos

Todos los plazos fijados en dias en la presente licitacién se computaran por dias habiles, excepto
cuando en las cldusulas de la misma, en el Régimen de contrataciones de la administracion
Nacional, aprobado por el Decreto N2 1023/01 o el Régimen de la Universidad de Buenos Aires,
aprobado por Resolucion (CS) 8240/13, expresamente disponga lo contrario.

ARTICULO 42 - Vista de los pliegos

Los pliegos licitarios y la documentacion, base de la presente contratacidn, se encuentra a
disposicion de los interesados que deseen consultarla o adquirir la en la Direccién de Compras,
Licitaciones y Contrataciones de la Facultad de Ciencias Sociales de la Universidad de Buenos
Aires, M.T. de Alvear 2230 — Piso 6to. — of. 602 (Ciudad Auténoma de Buenos Aires).

La mencionada documentacidn también podrd descargarse en forma gratuita del siguiente sitio
institucional http://www.sociales.uba.ar/institucional/compras/pliegos-de-bases-y-
condiciones/

ARTICULO 52 - Valor de los pliegos

En el caso que se adquiera la versidon impresa en la Direccion de Compras, Licitaciones y
Contrataciones, el valor de reproduccién de los pliegos y la documentacion base que rige la
presente contratacién es de PESOS TRESCIENTOS (S 300,00), suma que debera previamente
abonarse en la Direccién de Tesoreria y Movimiento de Fondos de la Facultad de Ciencias
Sociales (UBA), M. T. de Alvear 2230 — Primer Piso, Ciudad Auténoma de Buenos Aires.

El recibo por el pago mencionado debera contener el nombre, documento, domicilio y demas
datos que permitan identificar al adquirente.

ARTICULO 62 - Entrega del pliego

La Direccién de Compras, Licitaciones y Contrataciones entregard el pliego de bases y
condiciones, contra presentacion de una copia del recibo de pago aludido.- A tal efecto deberan
concurrir de lunes a viernes de 9 a 15 hs. M.T. de Alvear 2230 — Piso 6to. — of. 602 (Ciudad
Autonoma de Buenos Aires)-



ARTICULO 72 - Solicitud de aclaraciones

Se podran efectuar consultas y solicitar aclaraciones sobre la documentacidn de la contratacién
% el alcance de
su contenido, mediante presentacion en el Direccién de Mesa de Entradas de la Facultad de
Ciencias Sociales, M.T. de Alvear 2230 — Planta Baja, Ciudad Auténoma de Buenos Aires, en el
horario de 10 a 17 hs.

También podran realizarse las consultas en la direccidn de correo electrénico de la Direccidn de
Compras Licitaciones y Contrataciones de la Facultad (compras@sociales.uba.ar).

Las consultas podrdn realizarse hasta cinco (5) dias antes de la fecha fijada para la apertura de
ofertas.

Toda consulta deberd formularse por escrito y se debera indicar el domicilio del presentante,
numero de CUIT, un numero de Teléfono y una direccién de correo electrdnico, éste ultimo sera
valido para las notificaciones que se realicen en el marco de la presente licitacion.-

No se aceptardn consultas realizadas de otra forma distinta a las descriptas, ni tampoco las que
se hicieran fuera del plazo establecido.

ARTICULO 82 - Comunicaciones

Las circulares aclaratorias podran ser emitidas por el titular de la unidad operativa de
contrataciones y deberan ser comunicadas, con CUARENTA Y OCHO (48) horas conto minimo de
anticipacién a la fecha fijada para la presentacion de las ofertas, a todas las personas que
hubiesen retirado, comprado o descargado el pliego y al que hubiere efectuado la consulta si la
circular se emitiera como consecuencia de ello e incluirlas como parte integrante del pliego, y
difundirlas en el sitio de Internet Oficial de la dependencia contratante.

ARTICULO 9. Plazo

El plazo de duracién del contrato sera de cuarenta y ocho (48) meses contados a partir de la
fecha de la suscripcion del mismo.

A opcidén de la Facultad podra prorrogar su vigencia por doce (12) meses mas.
ARTICULO 10. Caracteristicas de la concesion

El objeto de la presente concesiéon debera cumplir con las siguientes caracteristicas y
requerimientos:

a) La concesién no importara sociedad ni locacion. La Facultad solo autorizara al concesionario,
durante la vigencia del contrato, al uso de los locales destinados a comedor, bar y cafeteria.

b) Los espacios cedidos se entregaran en el estado en que se encuentren. Todas las mejoras,
instalaciones, refacciones y demds obras para el funcionamiento del establecimiento comercial
seran a cargo exclusivo del concesionario, que tendra las limitaciones prevista en el inc. d) del
presente articulo.



c) El concesionario deberd gestionar ante quien corresponda la instalacion un medidor de
consumo a su nombre a los efectos de asumir el pago de la energia eléctrica bajo su exclusiva
responsabilidad. En su caso y de considerar oportuna la instalacidn de una linea telefonia,
internet etc, las mismas correrdn por su cuenta y responsabilidad.

d) La adecuacién de los locales debera seguir las caracteristicas arquitecténicas del edificio, sin
disminuir ni ampliar el espacio asignado al local. El oferente debera solicitar autorizacién para
realizar el plan de las mejores propuestas, quedando sujetas a la aprobacidn de la Facultad que
podrd aceptarlas o rechazarlas a su Unico y exclusivo criterio.

La misma debera cumplir con el ordenamiento legal vigente en materia de seguridad, incendios
y evacuacion, tanto del publico consumidor, como del personal del concesionario.

En caso de considerarlo necesario, la Facultad intimara al concesionario a realizar las
adecuaciones que resulten necesarias por las futuras modificaciones a la normativa
mencionada. Si las mejoras no fueran realizadas en el término exigido se aplicaran las multas
correspondientes.

El concesionario debera iniciar los trabajos de adecuacién de los locales dentro de las cuarenta
y ocho (48) horas de la firma del contrato de concesién.

Los trabajos se realizaran en todos los aspectos bajo la exclusiva responsabilidad del
concesionario con intervencién de profesionales idéneos.

La Facultad tendra la supervisién técnica por medio de los profesionales que designe. Se llevara
un libro con las observaciones que eventualmente haga la inspeccion de la obra de la Facultad.

El concesionario tomara las precauciones necesarias para evitar dafios a las obras, a las personas
que de él dependan, a tercerosy a los bienes de la Facultad; asi como respecto de los dafios que
pudieran provenir de maniobras realizadas con motivo de las obras, de la accién de los
elementos o de casos fortuitos o fuerza mayor. El resarcimiento de los perjuicios que ocasionare,
sera por cuenta exclusiva del concesionario.

El plazo para efectuar la totalidad de los trabajos y las instalaciones previstas se fijara en treinta
(30) dias corridos. El plazo de ejecucion de las obras integra el plazo de la concesion.

e) Los locales deberan encontrarse siempre limpios durante todo el plazo de la concesion, en
perfecto estado de conservacion, realizandose las tareas necesarias para lograr el cometido.

f) Al final del plazo de la concesién el adjudicatario debera reintegrar el local en perfectas
condiciones de conservacidn y funcionamiento. Las mejoras que los locales hubieran recibido
quedardn sin cargo alguno para la Facultad.

Todo cuando esta previsto en el presente pliego serd a cargo exclusivo del concesionario, por su
cuenta y entero riegos en todos los casos, por lo tanto la Facultad estard exente en gastos y
erogaciones de cualquier especie y monto.

ARTICULO 11. Responsable de la Concesion

El adjudicatario sera el responsable exclusivo de la concesidén, desde la firma del contrato
respectivo y hasta el vencimiento de la concesién y/o prorroga otorgada, no pudiendo transferir



a terceros, ni incorporar nuevos socios durante la vigencia de la concesién, de acuerdo al articulo
13 inc. b) del Decreto 1023/01, salvo consentimiento expreso de la Facultad.

ARTICULO 12. Canon

El concesionario debera abonar un canon mensual por mes anticipado que serd equivalente a
un porcentaje de la facturacidn del mes anterior.

El “porcentaje base” que se establece en la presente concesion es de tres por ciento (3%) de la
facturacién, pudiendo lo oferentes ofrecer un porcentaje mayor en su oferta econdmica

El monto del canon MENSUAL a pagar nunca podra ser inferior a la suma de PESOS CIEN MIL (S
100.000,00). Esta suma se denominara “canon mensual” y se reajustard mensualmente
conforme al indice IPC (INDICE DE PRECIOS AL CONSUMIDOR) publicado por el INDEC.-

Se deja aclarado que el monto correspondiente al primer mes que corresponda ser abonado por
el concesionario en el marco del presente contrato, sera el fijado en el segundo parrafo del
presente articulo.

ARTICULO 13. Pago

Se establece un plazo de gracia respecto de los tres (3) primeros meses del canon, en los cuales
el pago por parte del concesionario no sera obligatorio, vencido este plazo de gracia el canon
sera abonado por mes anticipado, debiendo hacerse efectivo del 1° al 5° dia habil de cada mes
en la Direccién de Tesoreria y Movimiento de Fondos de la Facultad -ubicada en Marcelo T. de
Alvear 2230 — primer piso 12- y/o por transferencia bancaria en la cuenta Nro. Banco de la
Nacidn Argentina - NOMBRE DE LA CUENTA: UBA 7000/806-FAC de C SOC RECURS VS CBU
0110003720000223077113 - Cuenta Corriente en pesos 223077/11 - Sucursal Azcuénaga 003 —
0018 - CUIT 30-54666656-1, se debera notificar y dar aviso del pago por transferencia a Direccidn
de Tesoreria y Movimiento de Fondos de la Facultad — tel.. 5287-1514/19 - email
tesorerirasociales@gmail.com y tesoreria-sociales@sociales.uba.ar.-

ARTICULO 14. Obligaciones a cargo de la concesionaria.
Serd obligaciones a cargo de la parte concesionaria las siguientes:

a) El servicio se prestard de acuerdo a lo especificado en el presente pliego de bases y
condiciones particulares y su anexo. Sin perjuicio de ello la Facultad se reserva el derecho de
modificar el horario de funcionamiento, segin lo requiera su actividad académica. Dicha
modificacién sera comunicada con setenta y dos horas (72) horas de anticipacién como minimo.-

b) El concesionario se obliga a proveer a los usuarios los servicios que se detallan en las
especificaciones técnicas incorporado a este pliego de bases y condiciones especiales que
deberan cumplir con las caracteristicas y condiciones que alli se detallen.

En particular, se obliga a la inclusidn de los siguientes servicios fijos que seran:
1) Menu Universitario;
2) Menu Universitario vegano;

3) Menu Universitario para celiacos; y



4) Viandas para el personal Nodocente (esté ultimo tendra cardcter opcional y se brindar solo
para el caso de ser requerido por las autoridades y de acuerdo a la modalidad establecida en el
presente)

Este servicio de provision de viandas para el personal no docente dependera de una decision
administrativa previa que lo instrumente y determine los beneficiarios concretos y alcances del
mismo, teniendo en consideracién lo estipulado en el presente pliego.-

Asimismo la facultad podra asumir la prestacién de dicho servicio con su propio personal y/o
contratarlo en forma externa, y/o cualquier otra modalidad que la misma determine, sin que
esto pueda significar y/o interpretarse como un incumplimiento contractual, ni perjuicio al
concesionario, quedando en poder de la Facultad la potestad de decidir la modalidad, forma y
caracteristicas de la prestacién del mencionado servicio.-

El precio de la vianda no docente serd equivalente a la del menu universitario y estara sujeto a
las modificaciones y actualizaciones que tenga el mismo.-

El valor de estos cuatro items deberdn sera acorde con la finalidad que cumple un comedor
universitario y sera fijado de acuerdo a las pautas establecidas en el presente.

c) La concesionaria no podra interrumpir el servicio por causas de cualquier naturaleza que
fueren atribuibles a la misma o a su personal, incluidas entre éstas desperfectos en el
equipamiento utilizado para la provisién del servicio, falta de vajilla, utensilios u otros
elementos.

En funcién de ello tendra la obligacion de arbitrar los medios necesarios y tomar los recaudos
pertinentes a fin de asegurar la prestacién del servicio, quedando a su cargo los gastos
pertinentes, sin perjuicio de posibles sanciones que se le pudieren aplicar.

d) Al iniciar el servicio la concesionaria debera presentar la ndmina del personal afectado a la
prestacion del mismo, acompafiada de toda la documentacién requerida en el presente pliego.

Debera mantener actualizada la misma.

A tal fin, toda vez que deba introducir modificaciones a dicha ndmina, debera comunicarlo con
a la Facultad con una anticipacién de setenta y dos (72) horas a fin que ésta pueda tomar
conocimiento y verificar el cumplimiento de los requisitos del pliego respecto del personal
propuesto para la prestacion del servicio.

La ndmina del personal que ocupa en la atencién del servicio debera contar con la siguiente
informacidn minima: Nombre y apellido, nimero de documento de identidad, CUIL, domicilio,
horario, funciones, constancia de ART, constancia de curso para manipuladores de alimentos
segun disposicion N° 262/dghysa/03-gcba.

e) La CONCESIONARIA deberd contar con personal competente, con experiencia, capacitacion,
idoneidad y habilidad comprobable para ejecutar correctamente la prestacion.

La cantidad de personal designado debera ser la que asegure la prestacién del servicio en su
totalidad, garantizando la calidad de la atencidn y horarios, bajo las pautas establecidas en el
presente pliego. Tendria que informarla mensualmente



Se deja constancia que la presente enumeracidn no es taxativa por lo que no resulta excluyente
de otras obligaciones y deberes establecidas en el presente pliego de bases y condiciones
especiales, sus especificaciones técnicas y el marco normativo que rigen la presente
contratacidn conforme lo establecido en el articulo 1°.

ARTICULO 15. Mora en el pago

El concesionario que incurriera en mora en el pago del canon, se hara pasible de una multa
equivalente al cero coma cinco por ciento (0,5 %) del canon base fijo establecido para ese
periodo por cada dia de atraso.

Habiendo transcurrido dos (2) meses de la fecha del vencimiento del pago del canon —
obligatorio-, sin que el concesionario haya efectuado el mismo, el contrato podra quedar
rescindido de pleno derecho, sin necesidad intimacidn previa, en las condiciones establecidas
en el marco normativo citado en el articulo 1.

ARTICULO 16. Seguros

El concesionario debera contratar y presentar ante la Facultad, todos los seguros que se
enumeran a continuacién, emitidos por compafiias de seguros habilitadas por la
SUPERINTENDENCIA DE SEGUROS DE LA NACION, dentro de los quince (15) dias habiles del
perfeccionamiento del contrato, sin admitir excepcidon y como requisito indispensable para
iniciar la actividad.

El incumplimiento de la presentacién de los seguros en los términos antes indicados sera
considerado como un hecho impeditivo de la autorizacién del inicio de la concesidn, en caso de
que la concesidn hubiese tenido inicio, se considerard como un incumplimiento grave y causal
de rescision por culpa del concesionario y/o de las multas y penalidades que se estimen
convenientes.

a) Seguro contra Incendio por el término del contrato, con cldusula de no repeticion a favor de

la “Facultad de Ciencia Sociales — Universidad de Buenos Aires” por el valor de DIEZ MILLONES
(S 10.000.000,00), dicho monto debera ser actualizado anualmente por el indice de precios al
consumidor (IPC/INDEC).-

b) Seguro de Responsabilidad Civil por un monto de PESOS $ 10.000.00,00 por los Dafios y
Perjuicios que se pudieren causar por el ejercicio de la actividad de referencia, a terceros por
hechos o actos propios, del personal bajo su dependencia y/o por las cosas de que se sirve, dicho
monto deberd ser actualizado anualmente por el indice de precios al consumidor (IPC/INDEC).-

c) Seguro de Riesgos del Trabajo (ART) que incluya al personal que directa o indirectamente

cumpla tareas y/o desarrolle actividades en los espacios concesionados, y que se encuentre
amparado en los términos de la Ley N2 24.557, y normas complementarias y modificatorias.

d) Seguros de Accidentes Personales con cobertura de muerte e incapacidad total o parcial por
un monto minimo de PESOS DIEZ MILLONES ($10.000.000,00), asistencia médica y farmacéutica
(hasta $ 600.000,00- sin franquicia) que cubra a todo aquel que en forma directa y/o indirecta

desarrolle tareas y/o actividades que hacen al objeto del presente contrato y/o que tengan
ocasién en el marco de la relacién de consumo que pueda ocurrir en el marco del servicio
concesionado, y/o que asimismo sucedan en el inmueble y espacios destinados a la presente



concesion y que tengan relacidon con la misma, y no se encuentre amparado en los términos de
la Ley N2 24.557, y normas complementarias y modificatorias, dichos montos deberan ser
actualizados anualmente por el indice de precios al consumidor (IPC/INDEC).- .

e) Seguro de “Todo Riesgo de Construccidon y Montaje”, que cubra el monto total de la Inversidn

en Obras prevista para el inmueble, incluyendo cobertura contra: riesgos propios de la Obra,
accidental, subito e imprevisto no excluido; incendio, rayo o explosién; terremoto, maremoto,
temblor; vendaval, ciclén, y/o tornado; inundacidn, alza de nivel de aguas, hundimiento de
tierras, avalancha; error de disefo; dafios materiales por huelga, motin, vandalismo, 6
conmocidn civil; dafios por impacto de vehiculos terrestres o aéreos; dafios por humo; y gastos
de remocion de escombros, construcciones de hormigdén, andamios, gruas, compresores,
generadores, elevadores, soldadoras, y equipamiento de oficinas.

f) Todo otro seguro que resulte exigible por parte de las autoridades locales o nacionales y/o
qgue la normativa establezca como obligatorio para el desarrollo de la actividad, y/o que sea
necesario para habilitar al uso y/o permitir el desarrollo de las actividades en el inmueble y
espacios concesionados.

Se hace constar que las pdlizas deberan contener una Clausula de exclusién de responsabilidad
y de No Repeticidn a favor de la Facultad, cuyo texto se transcribe a continuacion: “(Nombre de
Cia. de Seguros) renuncia en forma expresa a iniciar toda acciéon de repeticion o de regreso
contra la Facultad de Ciencia Sociales — Universidad de Buenos Aires, sus funcionarios y
empleados con motivo de las prestaciones dinerarias que se vea obligada a abonar al personal
dependiente o ex dependiente de (Nombre del CONCESIONARIO), por la cobertura de la
presente pdliza, ya sea por accidentes de trabajo sufridos por el hecho o en ocasién del trabajo
o en el trayecto entre el domicilio del trabajador y el lugar de trabajo.”

Se deja expresa constancia que la totalidad del personal que el CONCESIONARIO empleare, en
el marco del cumplimiento de las exigencias contractuales, estard bajo su exclusivo cargo y
responsabilidad, como asi también los sueldos, cargas sociales, seguros, leyes sociales y
previsionales y otras obligaciones que existan o pudieren llegar a existir durante la vigencia del
contrato, no teniendo dicho personal, relacidn de ningun tipo con la Facultad de Ciencia Sociales
— Universidad de Buenos Aires.

Queda entendido que la Facultad no asumird responsabilidad alguna y estara desligado de todo
conflicto o litigio que eventualmente se genere en cuestiones de indole laboral, gremial o
sindical entre el CONCESIONARIO vy el personal que éste ocupare en forma independiente.

Sera de exclusiva responsabilidad del CONCESIONARIO todo accidente de trabajo de su personal
o de terceros vinculados con la prestacién de tareas relacionadas a la explotacién comercial de
los espacios concedidos.

Seguros en relacién de consumo: El concesionario debera eximir de responsabilidad a la Facultad

de Ciencias Sociales ante cualquier dafio y/o perjuicio ocurrido en el marco de las eventuales
relaciones de consumo que pudieran originarse en el marco de la presente, a tal fin se
encuentran comprendidos los consumidores y la cadena de comercializacidn, por lo cual se
resarcird y asumira la responsabilidad derivada de eventuales reclamos de dafios y perjuicios,
y/o reclamos de cualquier tipo que pudieren surgir ene | marco de la ley de defensa del



consumidor y su normativa reglamentaria, a tal fin debera contar con un seguro que cubra este
tipo de siniestros en forma obligatoria, el mismo debera ser por un monto no menor a la suma
de CINCO MILLONES DE PESOS ($ 5.000.000,00), debiendo ser actualizada anualmente por el
indice de precios al consumidor (IPC/INDEC), la falta de presentacion y actualizacion de dicho
segura serd causal suficiente para la rescisidén por culpa del concesionario y/o las penalidades y
sanciones que la facultad estime pertinentes.-

Asimismo, el cumplimiento de todas las obligaciones emergentes de las leyes laborales, en
especial las vinculadas a cobertura contra riesgos del trabajo. El CONCESIONARIO debera dar
cumplimiento a todas las normas nacionales y locales, asi como también las reglamentaciones
generalesy especiales relativas a cuestiones de higiene y seguridad laboral, tanto en lo referente
al personal que él depende como de terceros.

ARTICULO 17. Inspecciones los bienes a concesionar.

Los interesados deberdn efectuar una visita e inspeccionar los espacios que seran otorgados en
concesion. Los dias y horarios habilitados seran comunicados a los interesados oportunamente,
el lugar de reunion serd en el hall de entrada de la calle Santiago del Estero... PB de la ciudad
auténoma de Buenos Aires.

En dicha oportunidad la Facultad entregard a los asistentes un comprobante de visita que debera
ser incluido conjuntamente con la oferta.

CAPITULO Il DE LOS OFERENTES
ARTICULO 18 - Requisitos e inhabilitaciones para contratar

Podran ofertar todas las personas de existencia fisica y juridica que cumplan todos los requisitos
generales exigidos por el Régimen de Contrataciones de la Administracién Nacional, aprobado
por el Decreto N° 1023/2001 y que ademds acrediten los siguientes requisitos:

a) Constituir domicilio en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, denunciar un nimero de
teléfono, celular, fax y una direccidn de correo electrénico (valido para notificaciones en el
marco de la presente), este ultimo sera valido para efectuar notificaciones teniendo el caracter
de domicilio electrénico-, a los efectos que pudieran emerger de la presente contratacion.

b) No haber sido suspendidos o inhabilitados para contratar con el Estado de acuerdo al
Articulo 28 inciso a) del Anexo |, del Decreto N° 1023/2001.

c) No encontrarse inhibido para disponer de sus bienes.

d) No encontrarse inhabilitados para contratar con el ESTADO NACIONAL o la Universidad

de Buenos Aires.

No podran participar, los que se hallen en las siguientes situaciones (Articulo 28, Anexo 1.
Decreto 1023/2001)

a) Las personas fisicas o juridicas que se encontraren sancionadas en virtud de las
disposiciones previstas en los apartados 2 y 3 del inciso b) dcl Articulo 29 del Decreto 1023/01
b) Los agentes y funcionarios del Sector Publico Nacional, las empresas en las cuales

aquellos tuvieren una participaciéon suficiente para formar la voluntad social, de conformidad
con lo establecido en la Ley de ética Publica N° 25.188.



c) Las personas que se encontraren procesadas por delitos contra la propiedad, o contra
la administracidon Pdblica Nacional, o contra la fe publica o por delitos comprendidos en la
Convencioén Interamericana contra la Corrupcién.

d) Las personas fisicas o juridicas que no hubieran cumplido con sus obligaciones
tributarias y previsionales, de acuerdo con lo que establezca la reglamentacién.
e) Las personas fisicas o juridicas que no hubieren cumplido en tiempo oportuno con las

exigencias establecidas por el dltimo.
ARTICULO 19 - Documentacién

Los oferentes deberdn acompafiar en su oferta una carpeta formada por la siguiente
informacidn y documentacidn respaldatoria.

a) En caso de tratarse de personas juridicas deberan acompafiar:

1.- Nombre completo de la Razdn Social, domicilio legal y constituido, lugar y fecha de
constitucién y datos de inscripcidn registral.

2.- Nimero de Cédigo Unico de Identificacién Tributaria.

3.- Némina de los actuales integrantes de sus érganos de fiscalizacion y administracion.

4.- Fecha, objeto y duracién del contrato social, fechas de comienzo y finalizaciéon de los
mandatos de los drganos de administracidn y fiscalizacién.

5.- Antecedentes de explotaciones comerciales similares al objeto de la presente contrataciény
referencias comerciales y bancarias.

6.- Copias de su contrato social con las modificaciones que se hubieren producido, debidamente
inscriptos y autenticados por Escribano Publico Nacional y legalizado por el Colegio de
Escribanos respectivo.

7.- Copia Certificada de la nédmina actualizada de los Miembros del Directorio, socios, gerentes
o administradores con indicacidn de su documento de identidad y domicilio, debiendo
acompaniarse certificado expedido por el Registro Nacional de la Propiedad Inmueble de la
Capital Federal en la cual conste que no se encuentran inhibidos para disponer etc. sus bienes,
conto asi tampoco el ente juridico.

b) En caso de tratarse de personas fisicas y/o apoderados acompafiara:

1.- Nombre completo, fecha de nacimiento, nacionalidad, profesion, domicilio real y constituido,
estado civil y nUmero de documento de identidad.

2.- Nimero de Cédigo Unico de Identificacién Tributaria.

3.- Antecedentes de explotaciones comerciales similares al objeto de la presente contrataciény
referencias comerciales y bancarias.

4.- Certificado expedido por el Registro Nacional de la Propiedad Inmueble de la Capital Federal
del que resulte no encontrarse inhibido para disponer de sus bienes

5.- Si el oferente no fuera argentino nativo, por opcién o nacionalizado, debera acreditar su
permiso de residencia en el pais que lo autorice a trabajar durante toda la vigencia del contrato.
6.- Inscripciones impositivas y previsionales.

c) En caso de tratarse de personas juridicas en formaciéon acompafiara:

1.- Fecha y objeto del contrato constitutivo.

2.- Numero de expediente y la fecha de la constancia de iniciacién del tramite de inscripcion en
el registro correspondiente.

3.- Antecedentes de explotaciones comerciales similares al objeto de la presente contrataciény
referencias comerciales y bancarias.
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d) En caso de tratarse de agrupaciones de colaboracién, uniones transitorias de empresas
acompanara

1.- Identificacion de las personas fisicas o juridicas que los integran.

2.- Identificacién de las personas fisicas que integran cada empresa.

3.- Fecha del compromiso de constitucidn su objeto.

4.- Fecha y numero de inscripcion registral o de la constancia de iniciacién del tramite

5.- Declaracion de solidaridad de sus integrantes por todas las obligaciones emergentes de la
presentacion de la oferta, de la adjudicacidn y de la ejecucion del contrato. -

6.- Antecedentes de explotaciones comerciales similares al objeto de la presente contrataciény
referencias comerciales y bancarias.

f) En todos los casos los oferentes deberan presentar:

1.- Declaracién jurada de no encontrarse incurso en la causa de inhabilidad para contratar con
la Administracion Publica.

2.- Declaracién jurada si mantienen o no juicios con el Estado Nacional, o sus entidades
descentralizadas, individualizando en su caso cardtula, nimero de expediente, monto
reclamado, fuero, juzgado y secretaria y entidad demandada.

Dicha informacién podra ser verificada en la DIRECCION NACIONAL DE AUDITORIA dependiente
de la PROCURACION DEL TESORO DE LA NACION de la PRESIDENCIA DE LA NACION.

3.- Copia del balance de los dos (2) ultimos ejercicios econdmicos, autenticada por Contador
Publico Nacional y legalizados en debida forma por el Consejo Profesional de Ciencias
Econdmicas.

4.- No poseer deudas con el estado, ni incumplimientos en el marco de la Resolucion General
AFIP N° 4164/2017, en los términos del art. 76 del Reglamento del Régimen de Contrataciones
de la Universidad de Buenos Aires, aprobado por Resolucion (CS) N° 8240/13.

5.- Constancia de inscripcidn en el Registro de Proveedores de la Universidad de Buenos Aires
(RUPUBA).

6 - OFERENTE DEBERA PRESENTAR -EN FORMA OBLIGATORIA- UN ANALISIS DE LOS DISTINTOS
COMPONENTES ECONOMICOS DE LA OFERTA ECONOMICA, efectuando un andlisis de costos
demostrando cdmo se componen los precios cotizados, desagregando cada uno de los rubros
que lo componen (mano de obra y convenio colectivo, cargas sociales, insumos, impuestos
beneficios, etc.) y detallando su incidencia sobre el precio final. -

ARTICULO 20 - Conjuntos econémicos

Los conjuntos de personas fisicas o de grupos de personas fisicas o de sociedades legalmente
constituidas o de unas y otras, que se presentan suscribiendo una sola o misma propuesta, seran
consideradas con responsabilidad conjunta y solidaria entre todos los componentes a cualquier
efecto derivado de la presente licitacion o su adjudicacion.

Consecuentemente, no seran consideradas propuestas de estos conjuntos de personas y/o
empresas que dividen o separen entre sus integrantes las responsabilidades emergentes de las
ofertas o una eventual adjudicacidn o se nieguen de tal forma al contrato.

ARTICULO 21 - Domicilio legal

A los efectos del cumplimiento de sus obligaciones, los oferentes deberan constituir domicilio
legal en la Ciudad Autdnoma de Buenos Aires (Rep. Arg.) y un domicilio electrénico (direccion
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de correo electrénico), donde seran validas todas las notificaciones y/o comunicaciones que se
realicen al mismo y que tengan relacion directa con la presente Licitacién y/o Contrato.

Este domicilio legal subsistird mientras no se notifique uno nuevo, el que también deberd
encontrarse dentro del ambito de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, (Rep. Arg.).-

Serd responsabilidad del oferente adoptar todas las medidas necesarias para la correcta
recepcién de las notificaciones o comunicaciones que se le cursasen bajo apercibimiento de
tener éstas por cumplidas con el solo despacho postal de la comunicacidn respectiva.

CAPITULO 11l PRESENTACION DE LAS OFERTAS
ARTICULO 22 - Contenido

La oferta estard contenida en UN (1) sobre cerrado identificado con los datos de la Licitacion,
fecha y hora de apertura y el nombre del proponente.

La documentacién incorporada en este sobre deberia estar foliada y firmada en todas sus hojas
las enmiendas y raspaduras deberan ser saldadas por el oferente.

El sobre tendrd ademas de la documentacion referida en el articulo 19, el siguiente contenido:
1.- Carta de presentacién del oferente, con todos los datos que corresponda a su
individualizacién conforme con su personalidad, segun los detalles que establece este pliego de
Bases y Condiciones.

2.- Planes, programas o proyectos disefados para el cumplimiento de la prestacion especifica
gue constituya el objeto che la contratacién.

3. - Garantia de mantenimiento de la oferta, que se establece en el Articulo 24 del pliego de
Bases y Condiciones que rigen la presente licitacién.

4. - Presentacién de certificado de visita al lugar o a las instalaciones objeto de la concesién, por
parte del oferente.

5. - Recibo de pago del Pliego de Bases y Condiciones Particulares, en caso de ser adquirido en
la Facultad, dicho importe corresponde al costo de reproduccion del mismo.- Asimismo podrd
descargarse en forma gratuita en la pagina Web de la Facultad.-

6.- OFERTA ECONOMICA, que consistira en el precio del canon mensual ofertado y los precios
de los productos identificados en el Anexo del presente pliego.

ARTICULO 23 - Identificacién de las ofertas

Los originales y copias del contenido del sobre seran identificados como "Original" y "Copia".

Si el sobre no tuviese la identificaciéon de acuerdo a las instrucciones que a continuacion se
detallan, la Facultad no asumira responsabilidad alguna en el supuesto que la oferta se
traspapele o se abra prematuramente.

ARTICULO 24 - Plazo para la presentacion de ofertas

Las ofertas deberan ser presentadas en la DIRECCION DE COMPRAS, LICITACIONES Y
CONTRATACIONES de la Facultad de Ciencias Sociales de la Universidad de Buenos Aires, hasta
instantes antes de la fecha y hora fijada para la apertura de aquellas.

ARTICULO 25 - Ofertas tardias
Serd rechazada sin mas tramite las ofertas que se pretendan presentar fuera del término fijado
en la convocatoria para su recepcién, aun si el acto de apertura no se hubiera iniciado.
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ARTICULO 26 - Garantia de la oferta

De conformidad con el Articulo 92 del Capitulo XI del Reglamento aprobado por Resolucion (CS)
N° 8240/13, el oferente debera presentar una garantia de oferta equivalente a la suma de PESOS
DOS MILLONES (S 2.000.000,00).

La garantia de la oferta estara denominada en la misma moneda de la oferta, y se presentara en
las formas indicadas en el Articulo 93° del Capitulo XI del Reglamento aprobado por Resolucidn
(CS) N° 5240/13.

Las garantias correspondientes a las ofertas que no sean aceptadas seran devueltas de acuerdo
a lo estipulado en el Articulo 96 del Capitulo XI del Reglamento aprobado por Resolucién (CS) N°
8240/13.

La garantia de la oferta que resulte aceptada serd cancelada o devuelta una vez que el
adjudicatario haya firmado el contrato y suministrado la garantia de cumplimiento del contrato
conforme a lo estipulado en el Articulo 96 del Capitulo XI del Reglamento aprobado por
Resolucién (CS) N2 8240/13.

CAPITULO IV APERTURA DE LAS OFERTAS
ARTICULO 27 - Acto de apertura

En el lugar, dia y hora determinados para celebrar el acto, se procederd a abrir las ofertas, en
acto publico, en presencia de funcionarios de la dependencia contratante y de todos aquellos
gue desearen presenciarlo, quienes podran verificar la existencia, nimero y procedencia de los
sobres, cajas o paquetes dispuestos para ser abiertos.

Si el dia sefalado para la apertura de las ofertas deviniera inhabil, el acto tendra lugar el
dia habil siguiente, en el mismo lugar y a la misma hora.

El acta de apertura de oferta correspondiente debera contener el nimero de orden asignados a
cada oferta, nombre del oferente, monto de la oferta de canon efectuada para cada local y
monto y forma de la garantia acompafiada.

Las observaciones a dicho oferta se haran de acuerdo a lo dispuesto en el Reglamento del
Régimen de Contrataciones de la Universidad de Buenos Aires, aprobado por Resolucién (CS) N°
8240/13.

ARTICULO 28 - Plazo de mantenimiento de la oferta

Los oferentes deberan mantener las ofertas por el término de SESENTA (60) dias habiles,
contados a partir de la fecha del acto de apertura.

Si no manifestaran en forma fehaciente su voluntad de no renovar las ofertas con una antelacién
minima de DIEZ (10) dias habiles al vencimiento del plazo, aquellas se consideraran prorrogadas
automaticamente por igual plazo indefinidamente.

ARTICULO 29 - Desestimacion

Serd desestimada la oferta, sin posibilidad de subsanacidn, en los siguientes supuestos:

a) Si no estuviera redactada en idioma nacional.

b) Si la oferta econdmica no tuviera la firma del oferente o su representante legal en alguna
de las hojas que la integran.
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c) Si tuviere tachaduras, raspaduras, enmiendas o interlineas sin salvar en las hojas que
contengan la propuesta econdmica, la descripcion del bien o servicio ofrecido, plazo de entrega,
o alguna otra parte que hiciere a la esencia del contrato.

d) Si no se acompafare la garantia de mantenimiento de oferta o no se lo hiciera en Ila
forma debida o la misma fuera insuficiente en mas de un DIEZ POR CIENTO (10%) del monto
correcto.

e) Si estuviera escrita con lapiz o con un medio que permita el borrado y reescritura sin
dejar rastros.

1) Si fuere formulada por personas que tuvieran una sancidn vigente de suspensién o
inhabilitacion para contratar con la Universidad de Buenos Aires al momento de la apertura de
las ofertas o en la etapa de evaluacién de aquéllas o en la adjudicacion.

g) Si fuere formulada por personas fisicas o juridicas no habilitadas para contratar con la
Universidad de acuerdo a lo prescripto por el Articulo 28 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y
sus modificaciones, al momento de la apertura de las ofertas o en la etapa de evaluacién de
aquéllas o en la adjudicacion.

h.) Si contuviera condicionamientos.

i) Si contuviera clausulas en contraposicién con las normas que rigen la contratacién o que
impidieran la exacta comparacion con las demas ofertas.

j) Cuando contuviera errores u omisiones esenciales.

g) Si el precio cotizado mereciera la calificacion de vil o no serio.

ARTICULO 30- Evaluacién de las ofertas

Solo seran aceptadas las ofertas que cumplan con los requisitos técnicos, econdmicos y
financieros exigidos.

La Comision Evaluadora emitird su dictamen, el cual no tendrd cardcter vinculante, que
proporcionard a la autoridad competente los fundamentos para el dictado del acto
administrativo con el cual concluira el procedimiento.

ARTICULO 31. Criterio de evaluacién de las ofertas.

La adjudicacién de la presente concesion se realizard, a favor de la propuesta que obtenga el
PUNTAJE FINAL DE OFERTA mas alto.

Este puntaje se determinara a partir de la sumatoria del puntaje asignado al “Canon ofertado”

I "

y el puntaje asignado al “valor de los menus y vianda ofertados”, cuyas condiciones de

evaluacion se establecen a continuacion:

1) Canon Ofertado: se otorgaran cincuenta (50) PUNTOS a quien ofrezca el maximo canon
mensual el cual consistird en el ofrecimiento de un porcentaje de la facturacion total por
la explotacion de la concesion.

A quienes ofrezcan un canon menor, se les otorgard el puntaje proporcional, partiendo
de que el mayor tendra la puntuacién maxima.
El PUNTAJE DE CANON OFERTADO se obtendra de la siguiente forma:

Cantidad de puntos = Canon Ofertado x 50
Mdximo Canon Ofertado
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2) Menu ofertado: se otorgaran CINCUENTA (50) PUNTOS a quien ofrezca el menor valor
de los menus y vianda ofertados.
A quienes ofrezcan un valor mayor, se les otorgara el puntaje proporcional, partiendo
de que el menor tendra la puntuacién mdaxima.

El PUNTAJE DE MENUS Y VIANDA OFERTADA se obtendra de la siguiente forma:
a) Menu Universitario (30 PUNTOS)

Cantidad de puntos = Valor del menu mas econdmico ofertado x 30
Valor del menu ofertado

b) Menu Universitario Vegano (5 PUNTOS)

Cantidad de puntos = Valor del menu mas econédmico ofertado x5
Valor del menu ofertado

c) Menu Universitario para Celiacos (5 PUNTOS)

Cantidad de puntos = Valor del menu mas econdmico ofertado x5
Valor del menu ofertado

d) Viandas para el personal Nodocente (5 PUNTOS)

Cantidad de puntos = Valor de la vianda mas econdmico ofertada x5
Valor de la vianda ofertado

3) Aspectos ambientales: se otorgaran CINCO (5) PUNTOS a quien obtenga el mayor
puntaje.
Quienes obtengan menor puntaje, se les otorgara el puntaje proporcional, partiendo de
que el mayor tendrd la puntuacién maxima.

a) Agricultura Ecoldgica (2 PUNTOS)

Cantidad de puntos =% de Agricultura Ecoldgica x 2
Madxima calificacion obtenida de Agricultura Ecoldgica

b) Bienestar animal (2 PUNTOS)

Cantidad de puntos =% de Alim. con Bienestar Animal x 2
Maxima calificacion obtenida de Bienestar Animal

c) Produccion integrada (1 PUNTO)
Cantidad de puntos =% de Alim. de produccién Integrada x 1
Maxima calificaciéon obtenida de Alim. de produccion integrada
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ARTICULO 32. Inspeccion de servicios y locales

La Facultad se reserva el derecho de realizar controles, en todo tiempo, tendientes a verificar el
estado de los productos puestos a la venta, incluyendo el andlisis de los mismos y las condiciones
sanitarias de elaboracidn, para verificar cualquier tipo de anomalia.

Sobre la base de las verificaciones realizadas, se determinardn en cada caso las medidas a tomar
para subsanar las anomalias y las penalidades o sanciones, que sera de cumplimiento obligatorio
y de caracter inapelable.

ARTICULO 33. Penalidades

La falta de cumplimiento de las obligaciones enumeradas en este pliego de bases y condiciones
particulares y en sus especificaciones técnicas dara lugar a la aplicacién de las siguientes
penalidades:

1. Multas
La multa se calculara en base al “canon mensual” previsto en el segundo parrafo del articulo 12,
reajustado al momento en el cual se verifique el incumplimiento.

Serdn causales de aplicacidon de multa las siguientes:

a) Mora en el pago del canon mensual. La multa se computara por cada dia de
atraso y en base al 0,5% del canon mensual correspondiente al mes en curso,
conforme lo detallado precedentemente. En caso de pago parcial el calculo
se efectuard sobre el proporcional de la parte impaga.

b) Incumplimiento de las obligaciones establecidas en las especificaciones técnicas del
presente pliego de bases y condiciones particulares. En particular y sin que la enumeracidn sea
excluyente de otros incumplimientos en que pueda incurrir el concesionario, se consideran
violacidn a dichas obligaciones el:

b.1) Incumplir con los horarios de atencidn y las caracteristicas de la prestacion del
servicio.

b.2) omitir total o parcialmente la prestacidn simultanea de los menus “Universitario”,
“Universitario vegano”, “Universitario para celiacos” y “Viandas para el personal no docente” o
no respetar las cantidades, condiciones, caracteristicas, variedades y rotaciones pactadas.

b.3) Incumplir con las disposiciones referidas a la aprobacion, adecuacién y difusién de
menus y viandas por las autoridades de la Facultad en los plazos y condiciones establecidos.

b.4) transgredir las disposiciones sobre higiene y seguridad; procedimientos para la
produccién; acarreo, depdsito, disposicién y eventual tratamiento de los residuos generados por
la actividad; saneamiento de infraestructuras; control de plagas; seguridad contra incendios;
adquisicion, recepcién y manipulacién de mercaderias; asi como sus respectivas normas
técnicas.

b.5) incumplimiento por parte del personal a cargo del concesionaria de las
disposiciones sobre comportamiento personal, utilizacién de vestimenta y elementos de
proteccion requeridos.
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b.6) impedir el acceso al libro, pagina web, correos electrdnicos o cualquier otro medio
gue obren en poder del concesionario en los que se haga constar las observaciones, anomalias
o sugerencias realizadas por los usuarios del servicio.

¢) interrumpir total o parcialmente el servicio.

d) Falta de presentacion de la ndmina de empleados, su documentacion laboral,
previsional y de cobertura requerida, asi como la acreditacién del pago de aportes y
contribuciones o presentarla de manera defectuosa o incompleta.

e) realizacion de obras en inobservancia del plan de mejoras aprobado por la facultad o
su finalizacion fuera de término del término acordado.

Tratandose de las causales previstas en los inc. b),c), d) y e) la multa sera equivalentes
al 1,5% del canon mensual fijo ante el primer incumplimiento. La multa se incrementara al 3%,
4,5% y 6 % segun se incurra en el segundo, tercer y cuarto incumplimiento por la misma causal.

ARTICULO 34. Rescision

La Facultad se reserva el derecho de rescindir el contrato por culpa del adjudicatario y sin
indemnizacién alguna por las siguientes causales:

a) Falta de pago del canon acordado por el plazo de dos (2) meses.

b) Falta de concurrencia al acto de entrega de los bienes o negativa a su habilitacidon, salvo causas
justificadas a juicio de la dependencia contratante.

c) Destinar los bienes a un uso o goce distinto del estipulado.

d) Infracciones reiteradas en el cumplimiento de las obligaciones establecidas en este
Reglamento o en los Pliegos de Bases y Condiciones Particulares.

e) Interrupciones reiteradas en la prestacion del servicio emergentes de la concesidn. Se
considerardn interrupciones reiteradas las que excedan de dos (2) mensuales o seis (6)
semestrales.

f) Cuando el contrato sea transferido en todo o parte, sin que la misma haya sido autorizada
previamente por la dependencia contratante.

g) Grave incumplimiento de las obligaciones a cargo del concesionario que, por su entidad,
impidan la continuidad del servicio a criterios de la Facultad.

En este supuesto se deberd intimar al concesionario para que en el plazo de quince (15) dias
rectifique su incumplimiento y en caso de persistir en su conducta podra tener lugar la rescision
del contrato.

h) Falta de presentacién parcial o total de los seguros establecidos en el presente pliego de bases
y condiciones particulares.

ARTICULO 35. Desocupacion

Vencido el plazo del contrato o declarada su rescision, correspondera lainmediata desocupacién
del espacio. Si no lo hiciere, la Facultad podra, sin aviso previo, proceder a la desocupacion,
cuyos gastos estaran a cargo del concesionario.-
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Los objetos de su propiedad se trasladaran al lugar que indique la Facultad, no haciéndose
responsable ésta por los deterioros o pérdidas que puedan sufrir en su transporte, como asi
tampoco de los gastos de estadia. Transcurridos tres (3) meses contados desde la desocupacién
administrativa se procederad a la subasta publica de efectos del concesionario de acuerdo con lo
establecido.-

ARTICULO 36. Reajuste de precios y del canon.

El concesionario deberd mantener los precios de los mendus y viandas y que forman parte del
presente pliego, teniendo en consideracién las pautas, mecanismos y el procedimiento
establecido para su modificacién, que se encuentran previstos en el presente articulo.

Los precios de los menus y viandas podrdn ser reajustados en forma mensual y de acuerdo al
indice de precios al consumidor elaborado por el INDEC, dichos aumentos se realizaran como
maximo una vez por mes y deberan ser informados a la Facultad, la misma podra supervisar los
mismos y analizar, la adecuacidon de los mismos a las pautas establecidas en el presente pliego y
su pertinencia, asimismo analizard el cumplimiento de los recaudos formales y si dichos
aumentos reflejan las pautas y porcentajes permitidos, caso contrario ordenard su adecuacion.

El “canon mensual base” se actualizara mensualmente de acuerdo a las variaciones del indice
de precios del consumidor correspondiente a los periodos restantes del contrato posteriores al
reajuste de los precios de los productos, sufrira un aumento equivalente a la variacidon promedio
de los menus y viandas.

ANEXO |
ESPECIFICACIONES TECNICAS

1. Elservicio
1.1 Uso del local:

El COMERDOR se destinard exclusivamente a brindar el SERVICIO de comedor, bar y cafeteria de
la sede de la Facultad que hace al objeto del presente, teniendo en cuenta las especificaciones
técnicas y las condiciones particulares.

Cualquier otro servicio o actividad sélo podra ser prestado o llevado a cabo previa autorizacion
escrita por parte de la Facultad.

1.2 Horario de atencidn del servicio

El SERVICIO se prestara como minimo de lunes a viernes, de 7.00 a 22.00 horas y los sabados
de 9.00 a 14.00 horas.

El Menu universitario estara disponible de lunes a viernes, debera ofrecerse como almuerzo —
obligatorio- al medio dia y cena —opcional- y sabados —obligatorio- almuerzos.
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El servicio de Viandas nodocentes se prestara de lunes a sabados -almuerzo, el mismo queda
sujeto a la solicitud previa de la Facultad.-

Los dias, horarios y servicios mencionados precedentemente podran ser ampliados y/o
adecuados por necesidades de servicio y mediante un requerimiento fundado a la Facultad, la
misma podra dar curso y/o rechazar total o parcialmente el mismo por razones de
oportunidad, mérito y conveniencia.-

Desde el ultimo dia habil del mes de diciembre hasta el primer dia de los cursos de verano
(receso de verano), segun el calendario académico de la Facultad, se admitird la suspension del
servicio de elaboracién y comercializacién de comidas, a opcién del concesionario, debiéndose
prestar como minimo el de cafeteria y bar.

Durante este periodo de receso, meses de enero febrero y julio no se abonara el canon.-.
1.3 Servicio y Atencion al publico

Todo el personal afectado al SERVICIO estara obligado a dispensar a los consumidores atencién
esmerada y trato respetuoso y cortés.

La Concesionaria debera poner a disposicion del publico, en lugar visible, un libro de
observaciones foliado y un espacio en la web o correo electrénico, donde los concurrentes al
servicio puedan hacer constar las distintas quejas, denuncia de anomalias y/o observaciones y
sugerencias que adviertan.

Dichas quejas, anomalias y/o observaciones y sugerencias deberan ser mensualmente revisadas
por una autoridad o funcionario designada por la Facultad, y si se encontrare mérito para ello,
asentara las mismas y se instruira respecto de la medidas a tomar por parte de la Concesionaria
a fin de efectuar la subsanacién de las mismas, fijando el plazo para su cumplimiento. El
incumplimiento de este punto serd motivo de penalizacidn, sancidn y/o rescision teniendo en
cuenta la gravedad y reiteracion de los incumplimientos, anomalias presentadas.-

2. Alcance del SERVICIO

El SERVICIO comprendera la adquisicion de las materias primas, insumos y productos
alimenticios, su correcto almacenamiento, conservacion, preparacién, elaboracién, coccion,
atencion al publico y dispendio de las comidas y alimentos, asimismo comprende la atencidn de
la linea de servicio y todas las demas actividades y provisiones que surgen del presente Pliego
explicita o razonablemente implicitamente y que resultan necesarias para su adecuada
prestacion y para el cumplimiento del objeto de la presente concesion.

El SERVICIO incluye la provision de un minimo de los Menus universitarios y viandas regulados
con precio regulado, rotativos x dia de la semana de lunes a sabado (los menus deberan ser
rotados de modo que no se repita el mismo dia un mismo menu durante todo un mes.

Es decir que el menu universitario y/o vianda, por ejemplo, de un lunes de la primera semana
debera ser rotado en la segunda semana al dia martes, y asi sucesivamente)
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El servicio asimismo comprende la posibilidad de contar con un servicio de comidas a la comida
a la carta, vianda para nodocentes —en caso de ser requerido por la Facultad-, un servicio de
cafeteria y sandwicheria y quiosco.-

Menu Universitario y vianda no-docente con precio regulado (Con precio regulado Inicial
$600,00)

Mendu Universitario —convencional-: plato principal, guarnicidn, pany postre/ fruta,

Mendu Universitario vegano: plato principal, guarnicién, pan —apto vegano- y postre / fruta.

Mend Universitario para celiacos: plato principal, pan —apto celiacos- guarnicion, postre / fruta.

Debera darse cumplimiento a la ley 26588, Decreto Reglamentario 528 / 2011, Resolucién 2176
/ 2013 y demas normativa vigente aplicable.-

El valor del menu universitario —apto para celiacos- ,es el mismo que los menus convencionales,
vegano y vianda no-docente, este menu serd ofrecido a partir de un listado de inscriptos y segun
la demanda diaria.

Podrdn acceder al mismo aquellos usuarios que acrediten tal condicién por medios fehacientes,
a tal efecto y a modo ejemplificativo podran presentar: el certificado médico correspondiente
y/o resumen de su historia clinica y/o acredite la condicion valido.-

Los menus para celiacos deberan ser elaborados con productos libres de gluten, es decir con
alimentos libres de gluten que lleven en sus envases la leyenda ‘Libre de Gluten’ y un simbolo
de un circulo con una barra cruzada sobre tres espigas donde figura la leyenda “Sin TACC”.

Se debera tener en cuenta las publicaciones que realizan la ANMAT respecto del listado de
alimentos (Sin TACC) aptos para personas con celiaquia.

Los menus para celiacos seran elaborados respetando los procedimientos y forma de
preparacion establecida por la normativa vigente en la materia, a tal efecto se debera realizar
en lugares especialmente adecuados a fin de evitar la contaminacion cruzada, evitando el
contacto con utensilios, enseres y demas elementos de cocina que pudieren estar
contaminados.-

Se deberd elaborar con los cuidados requeridos para que no sufran contaminacién cruzada,
cada una de las raciones se entrega envasada herméticamente, y ademds se deberd disponer de
un sector especial del salén con microondas de uso exclusivo para que puedan calentar su vianda
sin riesgo de contaminacion.

Comida a la carta: servicio de comidas que ofrezca platos diarios de pastas, carnes y ensaladas.

Servicio de sandwicheria: opciéon de pan francés, drabe, pebete, de fiambre, veganos vy
vegetarianos; con posibilidad de calentar los mismos, a tal efecto el adjudicatario debera
proveer en forma gratuita equipos de hornos eléctricos con grilla y/o microondas y/o
equivalentes a los mencionados, en cantidad suficiente para los usuarios.-

Otros: snacks, medialunas, facturas, budines, porciones de torta, lacteos (yogurt en opciones
natural, saborizado y dietético, granola, cereales, postres, etc)
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Viandas para el personal Nodocente —opcional y a pedido de la Facultad-: plato principal,
guarnicién, pan y postre/fruta, rotativos por dia de la semana.

Las viandas nodocentes comunes deberdn contener:
1 vez por semana pollo (1/4 presa).
1 vez por semana carne (vacuna o cerdo) entera o feteada.

1 vez por semana pastas (de ser rellenas podran ser sin carnes) y/o tartas varias (por ej. Fiambre,
verdura) .

1 vez por semana carne (vacuna / cerdo) cubeteada, molida o medallones y/o hamburguesas.
1 vez cada 15 dias pescado.

La vianda nodocentes podra ser intercambiada por el Menu Universitario Vegano o Menu
Universitario para celiacos y/o vegano en caso de ser requerido.

Bebidas: la CONCESIONARIA debera vender bebidas sin alcohol solamente, tales como aguas
minerales, aguas saborizadas, gaseosas, jugos, etc., tanto regulares como bajas en calorias.

La venta se realizara en los envases originales, sin abrir o abiertas delante de los consumidores,
a temperaturas naturales o enfriadas, a eleccién de estos ultimos.

Infusiones: la CONCESIONARIA debera ofrecer servicio de cafeteria.

Nota: En el caso de que la Facultad incorpore al sector comedor y mesas el servicio de dispenser
de agua de red, la concesionaria debera permitir el acceso en forma irrestricta a los
dispensadores, a fin de poder mantener el cuidado y limpieza de los mismos.

Reposicion por menu del dia agotado: se deberd prever la disponibilidad de un menu
alternativo, de reposicidn rapida, para los casos en los que, dentro del horario correspondiente
al Servicio de Menu Universitario, se agote el menu del dia

3. Modalidad del Servicio
La CONCESIONARIA realizara la prestacion bajo la modalidad de autoservicio asistido.

Corresponde al autoservicio: la entrega de utensilios —no descartables- (bandeja, cubiertos:
cuchillo, tenedor, cuchara y cucharita, vaso), aderezos en sobre (sal, azlcar, edulcorante,
mayonesa, mostaza, kepchup entre otros que la concesionaria quiera proveer).

También podra utilizarse la entrega de utensilios descartables y vajilla descartable, cuando por
cuestiones de practicidad, operatividad y de servicio resulte conveniente.-

Corresponde al servicio asistido: la entrega de plato con menu o comida a la carta, la atencién
al cliente y todo lo relacionado con el expendio de comida propiamente dicha.

4. Organizacion del autoservicio asistido

El camino de circulacién desde el ingreso al saldn comedor, debe permitir a los consumidores
recorrer de forma inequivoca, natural y fluida la linea de servicio, para luego acceder a las
mesas.-
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Con ese objetivo, la linea de servicio debera respetar las siguientes pautas:

a) En el ingreso al comedor los consumidores deberan encontrar las utensilios, bandejas,
cubiertos, servilleta, los mismos podran ser descartables y/o no. Todo ello dispuesto de manera
ordenada y de facil acceso, mediante la utilizacidn de mobiliario adecuado a tal fin.

b) Seguidamente se encontrara la linea de lunchoneras y heladeras mostrador, donde la
CONCESIONARIA debera servir y entregar el plato o descartable con la opcién correspondiente
del menu a los consumidores, y el postre, etc..

c) La linea de servicio concluird con un sector donde se efectuara el registro del consumo
realizado por los consumidores del servicio.

d) Al final del servicio se encontrara el puesto de cobro, que deberd incluir como minimo 1 (una)
forma de pago electrénico y/o digital.

e) Finalizado el servido y realizado el pago, el camino de circulacién guiara a los consumidores a
las mesas previstas para el consumo del menu recibido.

Notas: La CONCESIONARIA debera proveer a pedido del consumidor los condimentos y aderezos
en sobre (aceites, vinagre, mayonesa, kétchup, mostaza, etc.), servilletas, etc. Estos deberan
estar incluidos en el precio del menu.

El cobro del servicio o venta de otros productos debera realizarse en forma fluida y separada de
la linea de servicio, con el fin de favorecer el transito.

La Facultad dispondra de un sector de mesas a la salida del comedor para los consumidores.

Una vez finalizado su almuerzo, los consumidores retiraran la bandeja (con la vajilla y utensilios
utilizados) y la colocaradn en un carro porta bandejas o bien la entregaran en la ventana de
ingreso al sector lavadero, a fin que la CONCESIONARIA proceda a la recoleccion y lavado de las
mismas.

La CONCESIONARIA deberda mantener la limpieza y el orden del Comedor, el Sector mesas y
demas espacios de atencidn al publico en forma constante, permanente y durante todo el
tiempo en que se brinde el servicio.

4.1. Servicio de Vianda para Nodocentes:

La CONCESIONARIA debera realizar el servicio de entrega de viandas para el personal
Nodocente, en el caso que asi lo solicite en forma expresa la Facultad, a tal fin se expresara tal
pedido en forma previa y se establecera las modalidades de trabajo, entre las que podra incluirse
la entrega periddica de un listado de beneficiarios provisto por la Facultad.

La Facultad se reserva expresamente la potestad utilizar distintas alguna de las distintas
modalidades de prestacion de servicios, de acuerdo a su criterio exclusivo y a razones de
oportunidad mérito y conveniencia, en tal sentido podra brindar el servicio con personal e
insumos propios en forma independiente de la concesionaria, asimismo también podrd
encomendar la prestacion de dicho servicio a terceros ajenos a la Facultad y/o concesionario.-
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El concesionario toma conocimiento y acepta las condiciones planteadas y expresamente
renuncia a cualquier tipo de indemnizacién, reclamo por dafios y perjuicios y/o compensacion o
reclamo relacionado con el servicio de viandas para no docentes.-

Las viandas deberan ser embaladas en recipientes descartables.
Constaran de plato principal con guarnicién, pany postre.

Serdn entregadas en el horario de 11:30 a 14 horas de lunes a sabados.
Bebidas: El servicio de Vianda no incluye la provisidon de bebidas.

4.2 Menu Universitario y para viandas no-docentes: se detallan las principales caracteristicas y
condiciones que debera cumplir el mend ofrecido por la concesionaria, pudiendo ser
reemplazado alguno de ellos previa proposicion y autorizacidn.

El Menu Universitario se compone de un plato principal, guarnicién, un pan (blanco o negro de
salvado, de 50 grs. aproximadamente) y un postre (fruta de estacion, flan, helado o gelatina)

Se deberd presentar a la Facultad las propuestas nutricionales firmadas por los profesionales
competentes en forma mensual y respondiendo entre otras circunstancias a los ciclos
estacionales y condiciones ambientales existentes, etc.-

Se deberd respetar —como minimo- el siguiente listado:
1. Presa de pollo (1/4 de pollo) con guarnicion (por ej. arroz guisado y/o ensalada o vegetales)
2 - Bastoncitos de pollo/merluza con guarnicidn (por ej. arroz y arvejas y/o ensalada o vegetales)

3 - Guisado de arroz amarillo (con verduras/vegetales y/o pollo, y/o carne -de cerdo o vacuna-,
y/o frutos del mar y/o calamares).-

4 - Puchero con carne (de cerdo y/o vacuna), verduras y vegetales, etc

5 - Fideos (de espinaca,Tricolor, etc.) con salsa (fileto, blanca, bolofiesa, etc.)

6 - Potaje de Legumbres (con chorizo colorado, panceta y/o ternera y/o verduras y/o cerdo, etc.)
7 - Guiso de lentejas con carne (vacuna, cerdo, pollo)

8 - Chop Suey (de verdura y/o pollo y/o carne) con Fideos

9 - Tortilla (de arroz, acelga, espinacas, papa) con ensalada con vegetales/verdura (por ejemplo
tomate, lechuga y zanahoria).-

10 - Milanesa (de soja, carne vacuna/cerdo, pollo) con guarnicion (de puré de papa y vegetales
-por ej. Acelga y/o papa y calabaza)

11 - Milanesa (de soja, carne, pollo) con guarnicién de arroz con vegetales (por. Ej. Acelga) y/o
ensaladas.-

12 - Medallén de merluza con guarnicidn (por ej. de arroz con verduras, vegetales, acelga y/o
huevo y/o ensaladas varis y/o puré de papas y/o zapallo)

13 - Arroz Primavera

23



14 - Hamburguesa (de carne vacuna, cerdo, pollo, vegetal) al plato con guarnicion (ensalada de
por ej. lechuga, tomate, zanahoria y/o arroz con verduras y/o puré de papas o zapallo)

15 - Chupin de pescado con arroz con vegetales/verduras

16 - Polenta con salsa (bolognesa, fileto, portuguesa etc.)

17 — Locro

18 - Revuelto Gramajo (por ej. con papa, zanahoria, huevo etc.)
19 - Revuelto Primavera

20 - Pizzeta (por ej. Integral) de muzzarella con doble salsa (por. Ej. de tomate), aceitunas y/o
cebolla.-

21 - Pasta rellena (ravioles, canelones, sorrentinos) y/o fioquis con salsa (bolognesa, fileto,
portuguesa etc.)

22- Porcidn de tarta y/o empanadas (por ej. jamon y queso, verdura, zapallito, pollo, etc.)

Nota: La CONCESIONARIA no podra intercambiar o repetir preparaciones de los menus en lapsos
menores a 10 (diez) dias habiles.

4.2.1. Presentacion y aprobacion de los menus y viandas no-docentes:

La concesionaria deberd elaborar una propuesta periddica (por ej. Semestral), en dicha
propuesta se presentara un detalle del menu estudiantil y las viandas no-docentes ofrecidas
para el almuerzo y/o cena de cada uno de los dias habiles del mes en cuestion.

Dicha propuesta debera ser entregada a la Facultad el dia 15 del mes anterior al cual se refiere
el menu y vianda nodocente o en su defecto el primer dia habil posterior a dicha fecha.

La propuesta de menu debera contar con la firma del Representante Técnico, la misma sera
controlada y supervisada por la Facultad en base a las pautas del presente pliego, para su
aprobacion.

En caso de existir observaciones a la propuesta de menu por parte de la Facultad, las mismas
seran comunicadas a la concesionaria, la cual tendra dos (2) dias habiles para rectificar el mismo
y entregarlo nuevamente para su aprobacién.

Una vez aprobada la propuesta, la concesionaria debera realizar la difusidn correspondiente y
cumplir con el menu y las viandas no-docentes.

Si la concesionaria debiera realizar cambios al menu aprobado, los mismos deberan fundarse en
una causa que los amerite y contar con la aprobacién de la Facultad en forma previa a su
aplicacion, para lo cual debera realizar la comunicacidn al menos un (1) dia antes.

Si la necesidad de los cambios tuviera tal urgencia que no fuera factible dicha antelacion, la
concesionaria podra realizarlos a fin de no suspender el servicio, sin perjuicio de la aplicacion de
las sanciones que le pudieran corresponder.

4.2.2 Difusién del menu y disponibilidad:
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La difusién del menu consistird en publicar de manera visible el mend aprobado por semanay
el mensual en una cartelera ubicada para tal fin en el salén comedor, en lugar visible.

Importante: El detalle del menu indicado en las planillas debera incluir el listado de principales
ingredientes correspondiente a cada opcidn ofrecida, a fin de facilitar su eleccion.

Adicionalmente, podran difundirse en la pagina web de la facultad los menus y viandas no-
docentes planificados para el mes dia por dia.

4.2.3. Calidad y cantidad de las materias primas

La calidad de las materias primas que integren la totalidad del menu, opciones, ensaladas,
postres, aderezos, condimentos, etc. se debera ajustar a las caracteristicas que especifique el
Cddigo Alimentario Argentino.

Frutas y Verduras: deberan ser frescas, sanas, limpias y encontrarse en perfecto estado de
desarrollo, madurez y conservacion.

El gramaje variard dependiendo del tipo de fruta: manzana 200 gramos; naranja 200 gramos;
mandarina 160-200 gramos; pera 180 — 200 gramos; sandia 400 gramos; banana 150 gramos.

Pollo: debera ser tipo clase A y de 400 gramos. El Peso Bruto (1/4 pollo crudo con hueso), las
supremas 200 gramos peso neto (cocido) y los medallones 2 (dos) unidades de 80 gramos cada
uno.

Carnes: aquellas enteras o feteadas deberan pesar entre 200 gramos a 250 gramos. Peso Neto
(cocido) segun el tipo y corte. Carne molida o cubeteada, El Peso Neto (cocido) de 150 a 180
gramos.

Cabe destacar que el proceso de molido o cubeteado de la carne deberd realizarse in situ, en las
instalaciones destinadas a la elaboracién de alimentos. Es decir, no se podran adquirir carnes
molidas o cubeteadas para elaborar los menus del servicio requerido.

En cuanto a las hamburguesas, deberan pesar 150 gramos. Las carnes con hueso (costilla de
vaca/cerdo) deberan pesar como minimo 350 gramos (crudo).

Pescado: La racidn debera pesar 250 gramos netos (cocido). Se podra utilizar pescado fresco,
congelado o en lata.

Pastas: deberan tener un Peso Neto (cocido) de 250 gramos cuando correspondan al ingrediente
base del plato y 140 gramos cuando se trate de una guarnicidn. Las tartas, una porcién con un
Peso Neto (cocido) de 280 a 300 gramos.

Empanadas: 3 unidades, aproximadamente 450 gramos.

Guarniciones: aquellas de elaboraciones cocidas deberan contar en promedio, con un gramaje
de 200 gramos como minimo en Peso Cocido y en caso de ensaladas crudas entre 250 y 300
gramos.

Las guarniciones y elaboraciones se adecuaran al periodo estacional (invierno/ verano). Las
ensaladas que compongan el menu general deberan ser diferentes de las variedades ofrecidas
en las Provisiones Habituales.
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Se tendra en cuenta que tenga un contenido caldrico suficiente y adecuado para el tipo de
servicio, teniendo en cuenta la siguiente clasificacidon: Vegetales “A”: Acelga, apio, achicoria,
escarola, tomate, espinaca, pimiento, zapallito, alcauciles, repollo, coliflor, rabanito, berenjenas,
lechuga. Vegetales “B”: Zapallo, zanahoria, remolacha, cebolla, puerro, nabo, calabaza,
chauchas, arvejas frescas. Vegetales “C”: Papa, batata, choclo.

Sobrantes: Para el caso que hubiere alimentos del menu del dia que no se consuman, asi como
mends completos o incompletos sobrantes, deberdn ser desechados en el mismo
establecimiento para eliminar cualquier posibilidad de pérdida de cadena de frio/calor que
pueda originar algun tipo de contaminacion.

Compras de materia prima: Para todos los casos, pero muy especialmente para productos
frescos o congelados, se debera hacer una evaluacién previa del proveedor y el grado de
cumplimiento de la normativa sanitaria y de higiene en el transporte y conservacion de la
materia prima, asi el cumplimiento de la normativa vigente de las condiciones de la flota de
vehiculo de transporte de sustancias alimenticias, etc.

Se debera tomar todos los recaudos a fin de garantizar la conservacidn adecuada de los
alimentos vy el resguardo de las condiciones de seguridad alimentaria, debiendo procurar cumplir
con los protocolos y procedimientos para garantizar que se efectia un seguimiento de los
alimentos desde que son recogidos en su origen hasta que llegan a estar listos para su consumo,
en tal sentido se deberd cumplir con la cadena de frio y conservacion de su calidad y propiedades
bildgicas que los hacen aptos para el consumo humano.-

Es decir se debe verificar que los proveedores y toda la cadena de comercializacién que
interviene en la provision de los alimentos dan cumplimiento a todas las obligaciones y
prescripciones establecidas por el cédigo alimentario argentino en la materia y demds normativa
aplicable en la materia.-

El concesionario debera presentar periddicamente un informe explicando el cumplimiento de
los protocolos de seguridad y procedimientos obligatorios y demas normativa en la materia,
asimismo se debera acompaniar el listado de proveedores, y demas informacidon que fuere
necesaria, dicho informe deberd ser suscripto por un profesional universitario especializado en
la materia y deberd ser aprobada por la Comisién del Comedor y/o funcionario designado a tal
efecto.

4.3. Horarios de trabajo

La CONCESIONARIA podra realizar sus actividades los dias habiles en la franja horaria de 07:00
a22:00 horas. De considerarlo necesario, la CONCESIONARIA podra desarrollar actividades fuera
de esta franja, solicitando previa autorizacién a la Facultad.

A pedido de la Facultad se podra realizar una ampliacion de dicho horario y/o la realizacién de
la prestacidn en fines de semana o feriados, a fin de atender actividades o eventos especiales
de caracter institucional, lo cual serda comunicado a la CONCESIONARIA con antelacion minima
de 48 horas.

4.5. Representante Técnico a cargo del Servicio
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La Concesionaria designarda un Representante Técnico, quien sera el responsable por la
prestacion del servicio.

Este deberd ser profesional matriculado con el titulo de Licenciado en Nutricién y/o médico con

especialidad en nutricidén y/o equivalente, con experiencia acreditable no menor a tres (3) afios
a cargo de servicios de comedor industrial o equivalente. Dicho Representante Técnico serd
interlocutor védlido ante la Facultad para todos los aspectos técnicos del servicio.

El personal de la concesionaria abocado al servicio dependera funcionalmente del aludido
Representante Técnico en todo lo referido a la prestacién objeto del presente pliego.

El Representante Técnico sera el responsable de elaborar y firmar las propuestas de mendu
mensual velando por el equilibrio nutricional de los usuarios, el control y registro de la calidad
de la materia prima, su debido almacenamiento, procesos de elaboracién aplicando las BPM
(Buenas Practicas de Manufactura), la calidad en el servido y atencion de los usuarios, toma de
muestras y analisis de las mismas, informar a la Facultad sobre cualquier incidente o hecho
imprevisto en la prestacién del servicio, limpieza e higiene, elaboracién de notas e informes que
fueren necesarios para el registro de la prestacién o que pudieran ser requeridos por la Facultad,
la aplicacién de manuales y procedimientos que correspondan, la supervision del uso de los
uniformes y Elementos de Proteccion Personal (EPP) del personal, la elaboracion de planes de
capacitacidn y su dictado, ya sea para personal nuevo como también para mantener un plan de
capacitacidn constante para el personal estable de la concesionaria y toda otra accién que deba
ser realizada y/o supervisada para la correcta prestacion del servicio de acuerdo con los
requerimiento del presente pliego y los lineamientos del Cédigo Alimentario Argentino.

El Representante Técnico deberd responder a los requerimientos y observaciones que pudieran
formularle la Facultad u otros entes, sean de jurisdiccién municipal, provincial o nacional.

4.6. Encargado de elaboracion (Cocinero)

La concecionaria designara y mantendra en forma permanente en el lugar de ejecucion del
servicio, un Encargado de Elaboracién (Cocinero), quien sera el responsable de la produccion de
todas las preparaciones (menus, postres, ensaladas, etc.). Este deberd ser profesional
gastrondmico con titulo expedido por entidad especializada en el rubro, con experiencia
acreditable no menor a tres (3) afios en comedores industriales o equivalentes.

4.7. Inventario y condiciones del lugar

La Facultad facilitard al concesionario las instalaciones, muebles, equipos y cualquier otro
utensilio existente en el sector, y que de aceptarlas la concesionaria, podran utilizarse tanto para
el desarrollo diario de las tareas correspondientes al servicio como asi también para la atencion
de los usuarios.

El tipo de elementos y sus cantidades seran verificados conjuntamente con la concesionaria al
momento de iniciacién del contrato, mediante la realizacion de un inventario.

No obstante ese equipamiento bdsico, la concesionaria debera incluir en el servicio los equipos
y utensilios necesarios para proveer el servicio, los que serdn exclusiva responsabilidad de la
concesionaria. Es decir, debera procurarse todo aquello que resulte necesario para la correcta
prestacion del servicio
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La concesionaria estd obligada a conservar con diligencia los elementos de la Facultad vy es
responsable de todo deterioro ocasionado debido al mal uso.

La concesionaria tendrd a su cargo la reparacién, mantenimiento y limpieza e inmediata
reposicidn de los elementos recibidos a los efectos de no resentir el servicio.

A la finalizacién del contrato, la concesionaria restituira a la Facultad en perfecto estado de
conservacién y de uso los elementos que le fueron facilitados. Se cotejara el inventario de
iniciacién con el de finalizacién y en caso de diferencias la concesionaria deberda reponer el
faltante.

La Facultad se reserva el derecho de inspeccionar las instalaciones y relevar inventario o
consultar sobre éste (total o parcialmente) en cualquier momento que lo considere oportuno,
durante la vigencia de la contratacion.

4.7.1 Condiciones e higiene del lugar

Las instalaciones, los equipos y utensilios, el personal, las materias primas y los productos que
se expenden y las condiciones higiénico-sanitarias deben cumplir con la normativa establecida
en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) y en el Reglamento de Inspeccidon de productos
alimenticios del Gobierno de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires.

En caso de no darse cumplimiento a estas exigencias, la Facultad podra disponer la clausura del
salén hasta tanto se regularice lo observado. La reiteracion de incumplimiento puede ser causal
de clausura preventiva total a parcial y debera constar en el libro de observaciones.

El personal del Servicio de Higiene y Seguridad de la Facultad y/o la Comisién de tendra la
atribucién de ingresar al establecimiento para realizar inspecciones a fin de constatar que la
concesionaria cumpla con las normas higiénico-sanitarias vigentes. Las inspecciones se haran de
acuerdo a la Resolucion GMC 80/96 del Mercosur, presente en el CAA.

4.8. Incremento del mobiliario

La concesionaria deberd proveerse de todos los elementos que considere necesarios para
asegurar la correcta prestaciéon del servicio. Es decir, si a su criterio fuera necesario incorporar
equipamiento de cocina, mobiliario, vajilla, utensilios u otros elementos considerados
necesarios para la prestacion, éstos seran provistos por la concesionaria, previa autorizacién de
la Facultad.

La concesionaria conservara la propiedad de los elementos provistos por ella y al finalizar el
servicio podra retirarlos.

4.9. Utilizacion de espacios y servicios basicos

A los fines que la concesionaria cuente con un asiento permanente para el desempeiio de los
servicios objeto de la presente contratacion, la Facultad asignara, ademas de las salas de
elaboracion, el uso exclusivo de espacios fisicos complementarios a éstas (vestuarios/bafios,
depdsitos.), y le suministrara de los servicios basicos (por ej. agua, electricidad, gas, etc.).

Cuando se produzcan desperfectos o deterioros en las instalaciones edilicias, la concesionaria
deberd informar la novedad de inmediato a la Facultad. Esta Gltima se hard cargo del
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mantenimiento correctivo y preventivo de las instalaciones, siempre y cuando los desperfectos
y/o deterioros correspondan a la utilizacion normal de las mismas.

La concesionaria deberd hacerse cargo de aquellos dafos o perjuicios ocasionados por un mal
uso de las instalaciones, por negligencia de su personal o por no haber comunicado la novedad
en tiempo y forma provocando un agravamiento de la situacion correspondiente.

La CONCESIONARIA sera responsable del acarreo de los residuos al lugar que la Facultad indique,
a tal fin debera proveer los contenedores de residuos de capacidad necesaria y transporte
propio, para el correcto traslado y depdsito de los mismos, sin utilizar los de la Facultad y
manteniendo un estricto control de la higiene durante el procedimiento de traslado y depdsito
de residuos.

5. Manuales

La CONCESIONARIA debera basar su prestacion en manuales propios de procedimientos, que
deberan observar las BPM (Buenas Précticas de Manufactura), normas de saneamiento,
programa de capacitacion y toda otra indicacién que aplique para el servicio objeto del presente
pliego, que contemplen el Codigo Alimentario Argentino, el Reglamento del Mercosur y/o las
Gltimas actualizaciones de los mismos.

Los manuales serdn suscriptos por el representante técnico de la Concesionaria y deberan
ajustarse a las caracteristicas especificas del servicio a prestar en la Facultad, los mismos seran
supervisados por la el funcionario/s que a tal efecto designe la Facultad, pudiendo plantear las
observaciones y solicitud de modificaciones que crea pertinentes.-

Los manuales deberan reglamentar como minimo los siguientes temas:
5.1. Procedimientos relacionados con la produccion
- Produccion de Alimentos (manipulacion y manufactura).

- Gestion de Proveedores, incluyendo condiciones de transporte, recepcién y almacenamiento
de mercaderias, insumos y todo tipo de productos que sean requeridos para la prestacién del
servicio.

- Higiene, roles y obligaciones del personal abocado al servicio.

- Acciones a seguir ante contingencias, tales como la contaminacidon de alimentos (almacenados,
en proceso o servidos) o intoxicaciones, entre otros.

- Controles y toma de muestras. Se destacan las siguientes pautas generales a contemplar en
los procedimientos: el personal debera contar con el uniforme adecuado (ambo y cofia y demas
condiciones que fueren de requerimiento obligatorio de acuerdo a la normativa vigente), el cual
deberd estar en perfectas condiciones de higiene.

Deberdan contar con un delantal para la elaboracidn y otro para el servido y tareas en el salén
comedor, de diferentes colores claramente identificables. Se debera contar también con zapatos
sanitarios antideslizantes.
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El personal deberd usar guantes descartables y barbijo toda vez que corresponda, lo cual deberd
reflejarse en el manual de manipulacién de alimentos. En sala de elaboracién y dependencias
no serd permitido salivar, fumar, mascar chicle o comer, y todas las especificaciones al respecto
gue se hagan en el Cédigo Alimentario Argentino.

Durante la elaboracién se evitardn practicas que pongan en riesgo de contaminacién cruzada a
los alimentos o preparaciones. Durante el servido se evitara manipular carnes o derivados
crudos en sala de elaboracion. En el manejo de elaboraciones frias, ensaladas, etc., se deberd
cumplir con los tiempos de enfriamiento y temperaturas que se especifican en los manuales de
BPM. Se debera implementar la utilizacion de métodos de control, como termémetros, Planillas
de Registro de temperatura de Elaboracidn y Servicio, Planilla de Registro de Recepcion de
mercaderia, Toma de Muestras, etc.

5.2. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

El manual debera detallar y estandarizar las tareas y pautas necesarias para el correcto
saneamiento de toda la infraestructura afectada al servicio (salas de elaboracidn, depdsitos,
camaras de frio, saldn/es comedor/es, oficinas, vestuarios, bafios, y sector externo de ingreso
de proveedores), equipos gastrondmicos, mobiliario, vajilla, cubiertos, utensilios, etc. y su
mantenimiento diario a fin de conservar los mismos en todo momento bien aseados, de acuerdo
con lo expresado en el Cédigo Alimentario Argentino.

Ademas, la concesionaria deberd mantener en perfectas condiciones de salubridad e higiene:
a) Los desaglies de los sectores arriba enunciados, debiendo utilizar productos que no dafien las
cafierias y evitando el contacto de dichos productos de limpieza con alimentos y elementos para
cocinar.

b) Las plantas elaboradoras y depdsitos fuera del Comedor que utilice, con sus instalaciones y
equipos.

c) Los vehiculos con los que transporte las mercaderias.
d) Los contenedores isotérmicos que se utilicen para prestar los servicios.

e) Se debera contratar una recoleccion periddica del aceite usado a un operador debidamente
habilitado para su reciclaje, tratamiento y disposicidn final (normativa nacional Ley 1884/2006,
Decreto 2019/2007 y normativa del Gobierno de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires ley LEY
1884 y normativa complementaria)

El Responsable Técnico debera desarrollar un cronograma de limpieza para la aplicacion de los
POES que permita cumplir con las condiciones descriptas. El cronograma deberd prever
diariamente la limpieza de la cocina, los salones comedor, los depdsitos de viveres asignados y
bienes de uso necesarios para el cumplimiento de la prestacién del servicio, quedando a su
exclusivo cargo la afectacidén del personal, el aprovisionamiento y los gastos que demande la
adquisicion de los elementos destinados para el logro de tal fin.

Todos los articulos que se utilicen para la limpieza deberdn estar aprobados por la legislacion
vigente, claramente identificados y ubicados en un sector adecuado, bien separados del drea de
manipulacion de alimentos y de la vajilla.
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La concesionaria deberd proveer a la cocina de cestos de basura con tapa, en cantidad necesaria
de acuerdo con el servicio, tanto para la cocina como para el salén comedor.

Al finalizar la jornada no podran quedar residuos, cualquiera sea su tipo, en la cocina y/o el
comedor.

La CONCESIONARIA retirara los residuos y deberd colocarlos en los recipientes habilitados a tal
efecto. Cuando se trate de residuos considerados peligrosos por la normativa vigente, la
concesionaria deberd inscribirse como generadora de los mismos en la/s dependencia/s
correspondiente/s y proceder a su cargo a la disposicidn final que corresponda.

La CONCESIONARIA debera realizar el resguardo transitorio de los residuos peligros de acuerdo
a la normativa vigente en la materia, de forma tal que el mismo afecte la salud de las personas
y/o las condiciones sanitarias y de salubridad existentes en el lugar, en particular se evitara la
emanacion de olores, la contaminacion y/o que se interfiera de cualquier forma con el predio o
el personal que se desempeiia en el mismo.

El personal afectado a las tareas de limpieza profunda, ventiladores en altura del sector
comedor, boca de campana en techos, ventanales y lucarnas de dificil acceso, sanitarios, registro
de camaras y cafierias fuera del area cocina, no podra ser el mismo personal que sirve al publico
y/o manipula alimentos, debiendo estas tareas ser encomendadas a peones de limpieza
contratados por la concesionaria a tal fin, de conformidad con lo establecido por el articulo 138
punto 11 “in fine” del Cdodigo Alimentario Argentino .

La higiene total de los elementos e instalaciones, debera estar en un todo de acuerdo con lo
establecido en la Ley 19.587 de Higiene y Seguridad del Trabajo, Decreto Reglamentario 351/79
y normas concordantes, en cuanto a la proteccién personal, acorde a los trabajos a efectuary a
las tareas en si mismas.

Si a criterio de la Facultad la limpieza fuere incompleta o deficiente, podra solicitar a su
proveedor de servicio de limpieza que efectue la limpieza respectiva quedando el cargo por
dicho servicio a cuenta de la concesionaria.

Sin perjuicio de lo anterior, cabe destacar que la deficiente o mala limpieza podra ser motivo de
apercibimiento, sancién y/o rescision del contrato con culpa del proveedor.

5.3. Control de Plagas

La concesionaria debera acreditar el cumplimiento de la normativa vigente en materia de
control de plagas, distincidn, desinsectacion y desratizacion, a tal fin deberd contratar una
empresa habilitada para la prestacién de dicho servicio.-

Dicho servicio debera se prestado toda vez que sea necesario y como minimo con una frecuencia
mensual, la desinfeccidn, desinsectacion y desratizacion de todos los sectores que se le ceden
en uso, para la efectiva realizacién de la prestacién del servicio, incluyendo sin que implique
limitacion, los sectores de cocina, depdsitos de viveres y vestuarios.

La concesionaria debera con la provisién durante el lapso de tiempo que dure el servicio, de
trampas UV para insectos en el sector de comedor y cocina.
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Las actividades mencionadas deberan realizarse con productos autorizados por la
Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (A.N.M.A.T),
después del horario del servicio.-

Deberd ponerse a disposicién de la Facultad copia de cada uno de los servicios de control de
plagas que se realicen en el establecimiento.

Se aplicaran de forma periédica las medidas de control de plagas que comprenden el
tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos o fisicos que serdn aplicados solamente por
empresas habilitadas por el GCBA para tal fin.

Las constancias de inscripcion y la capacitacidon del personal que lo realiza deben presentarse
en el Servicio de Higiene y Seguridad de la Facultad, asi como también las constancias de
cobertura por riesgos del trabajo en ART o por seguro personal.

Tales medidas soélo deben ser aplicadas de conformidad con la Ley Nacional N2 11.843; con el
Articulo 189, Inciso 14 del Capitulo Il del Cédigo Alimentario Argentino y con la Resolucién 80/96
del Reglamento Técnico Mercosur.

5.4 Seguridad contra incendios

El concesionario debera tener en el saldon- comedor los extintores triclase ABC de 5 Kgs. c/u o
mayor en la cantidad necesaria para el espacio fisico alcanzado por el comedor.

Especificamente, en la zona de mostrador un extintor de CO2 de 3% Kg. y en la zona de la cocina
un extintor de CO2 de 10 Kg. con carro. En el depdsito se ubicara un extintor de CO2 de 3% Kg
y un extintor triclase ABC de 5 Kg o mayor.

El concesionario debera hacerse cargo de la recarga, prueba hidraulica, tarjeta del Gobierno de
la Ciudad de Buenos Aires y control periddico de los extintores por empresas autorizadas y que
posean sello IRAM.

5.5. Programa de Capacitacion del Personal

La concesionaria deberd contar con un programa de capacitacién para todo el personal afectado
a la prestacion del servicio, adecuado en funcion de los roles y tareas que desempeiien. Dicho
programa sera de cardacter anual. Incluird como minimo todos los temas contemplados en los
manuales de los puntos 5.1 y 5.2 del presente pliego, ademas de las caracteristicas propias del
servicio a prestar en el Comedor y todo otro tema que fuere necesario para el correcto
desempefiio del personal.

El programa detallard el temario y duracién de las capacitaciones. Sera dictado por el
Representante Técnico de la concesionaria u otro profesional con perfil equivalente. Debera
incluir evaluaciones de cardcter individual al finalizar cada capacitacion, las cuales tendran que
ser aprobadas por los empleados como condicién para formar parte del plantel de la
concesionaria afectado al servicio en el Comedor.

El personal ingresante (nuevo) debera recibir y aprobar una capacitacién inicial (induccion) antes
de iniciar sus tareas en la Facultad y luego completar el programa de capacitacién en el aludido
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lapso semestral. Se entendera por “capacitacion inicial (Induccién)”, aquella minima necesaria
para desempefiar correctamente la funcién que se le asigna a un empleado ingresante (nuevo).
La evaluacién de la capacitacion inicial (induccidn) que deberd ser aprobada por el empleado
indefectiblemente antes de iniciar las tareas.

La CONCESIONARIA debera documentar todo lo relacionado al programa de capacitacién.

El plan de capacitacién debera repetirse anualmente para todos los empleados, siguiendo el
principio de capacitacién constante.

6. Gestion de Proveedores
6.1. Disposiciones a cumplimentar por los proveedores

Al igual que la CONCESIONARIA, todo proveedor de aquella que necesite ingresar al Comedor,
debera cumplir con las instrucciones, directivas, protocolos y reglamentacién interna de la
Facultad respecto del ingreso de proveedores a la facultad.-

En caso de que la Facultad elabore un manual y/o Normas de Cumplimiento Obligatorio para el
ingreso de Proveedores”, las mismas segun de uso obligatorio y podra sancionarse su
incumplimiento con la aplicacién de penalidades y/o rescision contractual.-

Asimismo, la concesionaria deberd gestionar la autorizacién correspondiente con el adrea de
Control de Acceso del predio.

6.2. Compra de mercaderias

Las Compras de Mercaderia perecederas y no perecederas, deberan proceder de proveedores
que cumplan con los requisitos previstos en el Cddigo Alimentario Argentino (CAA) y en el
Reglamento de Inspeccion de productos alimenticios del Gobierno de la Ciudad Auténoma de
Buenos Aires., de acuerdo al tipo de producto que comercialicen.

Se debera abrir un registro de Proveedores y la Facultad podra realizar inspecciones técnicas a
los mismos si se considera necesario. La mercaderia que ingrese debera a su vez cumplir con los
requisitos de transporte de sustancias alimenticias, también especificado en el CAA.

El personal que transporte los mismos estard sujeto al cumplimiento de dichas normas. En caso

de mercaderia para devolucién (en mal estado, vencida, defectuosa), se admite un plazo de 2
dias para la tenencia de las mismas en ambientes separados, pudiendo la Facultad solicitar las
constancias respectivas (remito de devolucién o nota de crédito).

No se admitira la tenencia de mercaderia vencida, siendo responsabilidad de la concesionaria la
remocion inmediata de la misma.

6.3. Recepcidn de la mercaderia

Los vehiculos que se utilicen para trasladar alimentos y/o preparaciones deberan estar
habilitados por todos los organismos técnicos pertinentes, en su area de competencia. El
almacenamiento y transporte en vehiculos debe cumplir con las BPM, en cuanto a estandarizar
y registrar el proceso que garantice la seguridad sanitaria, mediante la utilizacion de
contenedores de transporte, tarimas para estiba, higiene, sistemas de descargue, etc.
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Las mercaderias deben ser registradas y almacenadas en espacios limpios, ventilados,
adecuados segun temperaturas necesarias para su perfecta conservacion.

7. Personal de la Concesionaria
7.1. Ndmina de los empleados

La Concesionaria debera presentar ante las autoridades de la Facultad una némina del personal
con que desarrolla el servicio, en la misma deberd detallarse como minimo los datos: Nombre y
apellido, documento nacional de identidad, CUIL, domicilio.-

La concesionaria debera acreditar periddicamente ante la facultad el cumplimiento de la
obligacion de inscripcion de su personal ante una aseguradora de riesgos del trabajo y del pago
mensual la inscripcion y pago

7.2. Libreta Sanitaria y Uniforme

El personal de la concesionaria afectado a la prestacion del servicio deberd dar cumplimiento a
la normativa nacional y del Gobierno de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires en materia
sanitaria y de elaboracién y manipulacion de alimentos.-

El personal afectado al servicio debera poseer las habilitaciones sanitarias y permisos legales y/o
administrativos que fueren necesarios para el cumplimiento del objeto contractual del presente
contrato.

El personal afectado al servicio deberd cumplir durante todo el periodo que dure la contratacion
con los requerimientos legales y administrativos referidos a la vestimenta, uniforme, cofia, etc.,
los mismos son los de cumplimiento obligatorio para el personal de alimentacién, se debera
tener en cuenta las tareas especificas que cumplan.-

El cumplimiento de los recaudos mencionados anteriormente deberd ser acreditado mediante
la presentacidn de la documentacidn correspondiente ante la Facultad, por ejemplo se deberan
presentar las: certificaciones, habilitaciones, libreta sanitaria y/o permisos que fueren de
cumplimiento obligatorio, los mismos deberan ser expedidos por la autoridad correspondiente.-

El personal que no cuente con los mismos, no estara autorizado a trabajar en el Establecimiento.
7.3. Elementos de proteccién personal

El personal debera usar todos los elementos de proteccidn personal que se indican a
continuacién, los cuales deben cumplir con normas nacionales e internacionales:

e Zapatos sanitarios de seguridad.

e Guantes tejido fibra spectra anti corte para cocinero y ayudante que utilizan cuchillos y
desarrollan tareas de riesgo (manipulacién de carnes y verduras).

e Guantes de seguridad con resistencia térmica libres de productos quimicos, toxicos o
cancerigenos para el cocinero que manipule bandejas de horno caliente.
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Durante la limpieza de equipos deberan utilizarse:
¢ barbijos especiales, con filtro de carbdn activado.

e guantes de goma de acrilo nitrilo para manipular los productos de limpieza como
desincrustantes y limpiadores de horno (altamente abrasivos).

7.4. Comportamiento del personal de la empresa

El personal de la Concesionaria debera tener buena conducta, buena presencia, brindar una
atenciéon esmerada y cordial a los usuarios del servicio, comportarse discretamente, con
correccion y respeto por las normas de cortesia y convivencia, reservdndose la Facultad el
derecho a disponer la remocién de aquel que no lo haga en la forma correspondiente.

Las consecuencias emergentes que pudiera acarrear dicha decisidn, estardn a cargo Unica y
exclusivamente de la Concesionaria.

La concesionaria deberda presentar ante la Facultad los certificados de antecedente penales del
personal a su cargo.-

7.5. Controles Médicos

La Facultad se reserva el derecho de solicitar exdmenes de salud pre-ocupacionales peridédicos
y/o verificar el estado de salud y antecedentes del personal a cargo de la Concesionaria, que sin
excepcion alguna debera exhibir libreta sanitaria extendida por la autoridad competente, la cual
deberd estar en permanente vigencia mientras dure el servicio.

El personal deberd estar en buenas condiciones de salud. Ninguna persona podrd desarrollar
tareas, concurrir o permanecer en el sector de trabajo con enfermedades infecto- contagiosas.

7.6. Ausencias

Las ausencias del personal de la Concesionaria, por la causa que fuere, no constituiran
justificacidon alguna sobre cualquier aspecto del servicio que pudiera verse afectado ni eximirdn
a la Concesionaria de la aplicacién de las penalidades, sanciones o rescision del contrato de
corresponder. La Concesionaria deberd contemplar en su organizacién y plantel, las
contingencias que pudieran derivar de las ausencias, programadas o imprevistas, de su personal,
a fin de evitar que el servicio se vea afectado y las consecuentes penalidades o sanciones

8. Balance

La concesionaria deberd presentar a la Facultad anualmente, luego del cierre del ejercicio
contable, el balance de la concesidn.-
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