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Gobierno de la Provincia de Santa Fe

MINISTERIO DE SALUD

Hospital de Niños “Dr. Orlando Alassia”

LICITACIÓN PUBLICA Nº 008 / 2.007

APERTURA: 23 DE NOVIEMBRE AÑO 2.007  10,00 HORAS.

“SERVICIO DE ELABORACIÓN Y SUMINISTRO DE COMIDAS PARA PACIENTES Y PERSONAL AUTORIZADO”

	RUBRO
	RACIONES

(*)


	DESCRIPCION

	1.
	2.400
	RACIONES NORMALES COMPLETAS A PACIENTES COEFICIENTE 1.

	2.
	1.350
	PERSONAL AUTORIZADO.

	3.
	11.000
	DESAYUNOS  SIMPLES

	4.
	5.000
	MERIENDAS SIMPLES

	5.
	5.000
	ACOMPAÑANTES  MADRES.


(*) Observaciones: 

-Se deberá cotizar obligatoriamente el precio de la ración  normal completa coeficiente 1,00 incluyendo la distribución en comedor y/o cama según corresponda, para cada rubro.

-Las cantidades de raciones para cada renglón, son mensuales y aproximadas. 

1. CARACTERISTICAS y DESCRIPCION DEL SERVICIO:
La prestación del servicio comprende el suministro de víveres, su preparación y cocción in sito, de acuerdo a las dietas que se establecen en los Anexos a este Pliego, con extensión del servicio de entrega al comensal, ya sea: a cama ó a mesa del comedor. En la preparación de las comidas, se procederá  en un todo de acuerdo con las reglas de las técnicas en materia culinaria, y de las de higiene y manipulación de alimentos.

La prestación comprende además la provisión de todo el equipamiento y vajilla necesarios,  que será totalmente a cargo del adjudicatario, debiendo retirarlo al finalizar la contratación,  salvo los elementos pertenecientes a cada hospital.

La firma adjudicataria al iniciar el contrato, deberá  designar en el Establecimiento Hospitalario un Licenciado/s en Nutrición o Nutricionista/s matriculado/s en el Colegio Profesional,  el que se mantendrá en funciones mientras dure la vigencia del mismo, todos los días del año.

El profesional será el responsable técnico de todo el proceso alimentario: almacenamiento, elaboración y distribución, de los procesos culinarios y de la higiene y sanitización de los distintos sectores, equipamiento y vajilla. Será además responsable de la capacitación del personal, siendo el nexo o coordinador entre la empresa y el Servicio de Alimentación y Dietética del Establecimiento, teniendo la obligación de firmar diariamente el Libro de Orden previsto en  Punto 4.5 de las Cláusulas Generales.

La falta de cumplimiento de las responsabilidades funcionales descriptas en el presente lo hará pasible de la sanción prevista en   Punto:  4.27 Inciso Nº 16.

Se establece además que la firma adjudicataria, en el caso de no dirigir su titular o titulares en forma personal la prestación, deberá designar un responsable con carácter de Representante Legal, el que atenderá todas las relaciones con la Dirección del Efector o la autoridad que la misma designe.

Tanto el Licenciado en Nutrición como el Representante Legal antes mencionados, serán personal exclusivamente remunerados por la Adjudicataria y pertenecerán a su plantel.

2. PLANIFICACIÓN DE LOS MENUES:  
3. REQUISITOS PARA LOS OFERENTES:

El oferente deberá cumplimentar con los siguientes requisitos y presentar la documentación respectiva:

3.1. Acreditar antecedentes como prestador del servicio que se licita. (VER ANEXO Nº I)

El oferente deberá presentar obligatoriamente el Certificado de Calidad, debidamente cumplimentado, firmado y sellado por el Jefe del Servicio ó Departamento de Nutrición donde la empresa haya prestado el servicio, y avalado por la Dirección del Establecimiento.

En los establecimientos (comedores industriales, catering y otros que no sean hospitalarios o sanatoriales) que no cuenten con un Servicio de Nutrición  o Alimentación dirigido por nutricionistas, el certificado podrá ser cumplimentado por la persona responsable del contralor del servicio y el responsable máximo de la Institución.

En el caso de poseer planta para la elaboración de comidas, con habilitación bromatológica, a nombre del oferente en la ciudad de Santa Fe, adjuntar todos los datos de la misma y fotocopia certificada de la habilitación. 

3.2. Acreditar que no registra antecedentes de conflicto laboral o gremial y libre deuda de Obra Social (Res. N° 965/85 ANSSAL).

El oferente deberá presentar obligatoriamente un Certificado del Sindicato Gastronómico de la Seccional o Seccionales correspondiente al servicio o servicios presentados como antecedentes, según el punto anterior, certificando que la firma no registró conflicto laboral o gremial y libre deuda de Obra Social, en dichos períodos y a la fecha de apertura de la presente licitación.

3.3. Será/n rechazada/s la/s propuesta/s de aquellos oferentes que no acrediten antecedentes de prestación de un servicio similar por un período no inferior a un (1) año de contratación, tanto en establecimientos públicos como privados.

3.4. A los fines de que se tengan  por acreditados los requisitos de antecedentes que se precisan en los Puntos:  3.3. y 3.4 deberán cumplimentar los siguientes recaudos:

A- )El Servicio de Nutrición del Efector podrá constituirse en el Servicio o Establecimiento de donde provenga el certificado de calidad, a los fines de verificar la veracidad de los datos que se consignan.

B- Cuando tales certificados, sean liberados por personas que no sean funcionarios dependientes de la Administración Pública, deberán contar con certificación de firma formulada por funcionarios fedatarios. Asimismo se le informará que serán civilmente responsables de los daños que dicho acto ocasione al Efector, en caso de no ser veraces.

4. CARACTERÍSTICAS ESPECIALES DEL SERVICIO:

4.1.  Calidad, Preparación y Control de Alimentos.
 Todos los alimentos y misceláneas que se empleen para la preparación de las comidas, corren por cuenta del prestatario, ajustándose en todos los casos a las determinaciones del Código Alimentario Argentino, Anexos y Supletorios, Código Bromatológico de Santa Fe y, así como también las especificaciones de éste Pliego. El adjudicatario deberá presentar al responsable del servicio de nutrición las documentaciones, comprobantes y/o certificados de habilitación oficial expedido por las autoridades competentes.

La entrada de alimentos perecederos deberá ser transportada por vehículos habilitados, que reúnan las condiciones previstas en la reglamentación sanitaria vigente. El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en esta cláusula,  Punto  4.27 Inciso Nº 6.

Tanto en la despensa de productos secos o sector de no perecederos como en unidades refrigeradas o sector de perecederos, se conservaran los alimentos en óptimo estado de almacenamiento reservándose el Hospital a través del Servicio de Alimentación y Dietética, el derecho de recoger muestras para su análisis en cualquier momento, pudiendo rechazar y/o decomisar parcial o totalmente los mismos, de resultar no satisfactorias las mismas o por otro motivo que considere pertinente el responsable del servicio de Alimentación de cada Hospital.  Todo este procedimiento quedará asentado en el Libro de Orden y en un Libro de Informes habilitado a tal fin; así como toda novedad surgida digna de ser reportada.

El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 4.27 Incisos Nº 2 y Nº 3. 

Los alimentos perecederos (carnes, lácteos, hortalizas, frutas, etc) no podrán permanecer fuera de las cámaras destinadas para conservación de los mismos por no más de una (1) hora. Se considera de fundamental importancia la cadena de frío, a tal fin se acordará con el nutricionista del Servicio la metodología empleada para cada alimento y considerando el volumen o cantidad de estos.

El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 4.27 Inciso Nº 5.

4.2. Las raciones serán obligatoriamente controladas en crudo y en cocido por la Nutricionista del Servicio, comprometiéndose la firma a dar libre acceso a los locales habilitados para almacenamiento, conservación y preparación de los alimentos, cada vez que así se disponga por parte de la Autoridad competente.

Este contralor deberá ser notificado en el Libro de Orden y las faltas constatadas serán inmediatamente sometidas a la aplicación de las sanciones previstas en el Punto 4.27 (inciso según corresponda).

Asimismo, el adjudicatario se hará cargo de toda presentación legal producida por el suministro de alimentos que ocasionen enfermedades y/o muerte de personas. Todo accidente producido por raciones en mal estado, será de absoluta responsabilidad del contratista, ya sea en sus aspectos civiles como penales.

4.3. La preparación y cocción se llevarán a cabo obligadamente en el establecimiento usuario y se procederá en un todo de acuerdo con las reglas del arte en materia culinaria observándose estrictamente las normas de bioseguridad, siendo responsabilidad de la firma adjudicataria que la comida se entregue en las debidas condiciones de higiene, presentación y temperatura exigibles. El incumplimiento será pasible de la sanción  prevista en el Punto 4.27 inciso Nº 1.

4.4. Seguro de Continuidad del Servicio. 

A partir de la fecha  del comienzo de la prestación la firma adjudicataria adoptará los recaudos necesarios para almacenar alimentos y/o productos no perecederos, (se incluyen a los nutroterápicos según  demanda terapéutica), previstos en el menú que forma parte del Pliego. Las cantidades serán acordadas entre los Nutricionistas del Efector y de la empresa que deberán ser suficientes para el suministro de 15 (quince) días corridos, cuyo cumplimiento se registrará en el Libro de Orden el último día del mes. El incumplimiento será pasible en la sanción prevista en el punto 4.27, incisos Nº 2 y Nº 3.

Los productos se depositarán en sector aparte del utilizado para el normal desenvolvimiento del servicio y en caso de rescisión total por incumplimiento del contrato quedarán en poder del Establecimiento usuario a modo de seguro de alimentación de la población asistida.

Asimismo, la firma se compromete durante la ejecución del contrato, a renovar los productos (previo aviso al Servicio) que tengan fecha de vencimiento cierta o que por su naturaleza obliguen a su periódica renovación.

4.5. Libro de Orden.

La Dirección del Hospital habilitará al comenzar la ejecución del contrato, un Libro de Orden foliado y con hojas por triplicado, donde se dejará constancia de las cantidades y tipos de dietas bajo firma responsable del nutricionista del Efector y de la Empresa.

Se debe dejar constancia en el Libro de Orden de las observaciones que se relacionen con el cumplimiento del mismo. Ocurrido este trámite, se entregará al adjudicatario o su representante el duplicado correspondiente.

La empresa adjudicataria, podrá realizar observaciones y/o solicitar cambios en el sistema operativo, para mejorar desde su punto de vista la organización interna.

4.6. Planilla Totalizadora de Dietas Diarias.
Se informará a la empresa sobre el movimiento diario de ambos turnos:

A-) Total de almuerzos que se suministrarán en el día, información que será brindada antes de las 10 hs.

B-) Total de meriendas, total de cenas y total de desayunos del día posterior, información que será suministrada antes de las 14 hs. En el caso que el nutricionista del Servicio cumpla funciones por la tarde, estás últimas informaciones serán notificadas antes de las 17.30 hs.

C-) Los días viernes y/o sábados (según corresponda), se consignarán las raciones que se prescribieron para los días sábados, domingos y desayunos del lunes. En caso de feriado, tal información se hará el día hábil anterior.

D-) Tipo y cantidad de dietas.

         E-) Colaciones.

         F-) Eventuales cambios de horarios.

         G-)Si de acuerdo a lo previsto en los incisos de este apartado 4.6. el servicio no ha informado correctamente, la firma adjudicataria tomará como base cierta las cantidades y tipos de dietas correspondiente a la última entrega, responsabilizándose el Servicio de Alimentación y Dietética de la falta o cambios que se produzcan.

         H-)Comedor personal autorizado solo podrán proveerse las raciones expresamente autorizadas por el Consejo de Administración según lo previsto en Resolución 760/90 o la que la reemplace. Deslindándose responsabilidades en el pago de los servicios a personal no autorizado, considerándose que las raciones corren por cuenta y riesgo de la empresa adjudicataria.

         I-)No podrá utilizarse correctores líquidos para ratificar o rectificar renglón alguno en el Libro de Orden. Las modificaciones podrán realizarse, aclarando el concepto con “si digo” y tachando con una cruz las cantidades de error.

QUEDA EXPRESAMENTE ESTABLECIDO QUE EL LIBRO DE ORDEN Y LAS PLANILLAS TOTALIZADORAS SON LA UNICA DOCUMENTACIÓN FEHACIENTE A LOS FINES DE LA PRESTACION DEL SERVICIO CONTRATADO, NO EXISTIENDO OTRO MEDIO DE COMUNICACIÓN FORMAL ENTRE LAS PARTES. EL INCUMPLIMIENTO POR PARTE DE LA EMPRESA ADJUDICATARIA DE RUBRICAR DIARIAMENTE EL LIBRO, SERA CAUSAL DE RESCICION DEL CONTRATO.
4.7. Modificaciones al Menú.

 Cuando razones de fuerza mayor así lo obliguen y por un período que no supere los 5 (cinco) días  de racionamiento, la firma adjudicataria podrá solicitar al Servicio de Alimentación y Dietética del establecimiento usuario, su conformidad para modificar eventualmente la composición de algunas comidas establecidas en el Pliego, situación que se registrará en el Libro de Orden, donde se dejará constancia de la sustitución ocurrida, así como la autorización otorgada. La firma está obligada a presentar los justificativos que correspondan y toda aquella información que a juicio del Servicio de Alimentación y Dietética sean necesarias para otorgar la autorización requerida.

En ningún caso, la modificación podrá significar una disminución del valor calórico, la calidad o el costo del concepto.

La falta de notificación o pedido de autorización al Servicio de Alimentación respecto de dichos cambios, será pasible de la sanción prevista en el  Punto 3.27 Inciso Nº 13.

4.8. Equipamiento y Vajilla a Cargo de la Empresa Contratista.
La firma adjudicataria, al iniciar la prestación deberá proveer toda la vajilla y equipamiento suficiente para los distintos sectores que conforman el servicio: el de almacenamiento, el de producción y el de comedor.

En cuanto el servicio a cama del paciente, a comedores, a distintos sectores, al personal, la empresa proveerá el equipamiento requerido. 

El equipamiento y vajilla será de la calidad prevista y acordada con el Servicio de Alimentación y Dietética, debiendo proceder a su reposición cuando así lo exija este y/o las circunstancias propias de higiene y presentación.

El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 4.27 Inciso Nº 9.

4.9. DISCRIMINACION DE LOS PUNTAJES POR DIETAS.

A los efectos de establecer los precios de las distintas dietas comprendidas en la presentación,  los códigos para los costos de las mismas  se establecen en el  presente pliego. 
4.10. Aportes Previsionales del Personal.
La firma adjudicataria estará obligada a presentar ante las autoridades del Hospital usuario que corresponda, en forma mensual, las boletas de depósito relacionadas con el pago de los aportes previsionales del personal afectado a dicho servicio. En caso de incumplimiento las autoridades podrán retener el pago de la factura correspondiente hasta su presentación.

4.11. La firma adjudicataria remitirá con anterioridad al comienzo de la prestación, una nómina del personal que se desempeñará en el Hospital, con indicación de los respectivos documentos de identidad y domicilio, adjuntándose en cada caso: Certificado de Buena Conducta y Libreta Sanitaria expedido por autoridad competente, documentos éstos que se preservarán en el lugar del servicio. En caso de reemplazos, se cumplirá para cada uno de ellos los mismos requisitos. El personal deberá ser idóneo, sano, reservándose el Hospital el derecho de reafirmar en el momento que crea oportuno el control sanitario de ese personal. Asimismo comunicará con veinticuatro horas de anticipación cualquier alta o baja. Dicha nómina de personal incluirá información referente a CUIL de cada empleado, categoría salarial, CCT que corresponde y cargas de familia si tuviere.

No podrán manipular alimentos, las personas afectadas a ciertas patologías de vías aéreas (resfríos, tos, etc.) y otras infecciones como conjuntivitis, heridas infectadas en las manos, panadizos, etc., o cualquier enfermedad transmisible por contacto o vías respiratorias, hasta su total recuperación, debiendo presentar certificados médicos que lo acrediten. El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 4.27 Inciso Nº 15.

4.12. El personal debe contar como mínimo con dieciocho (18) años de edad, excepto el representante el cual debe ser mayor de edad.

4.13. Correrá por cuenta de la firma adjudicataria, la provisión del vestuario de su personal, el que llevará alguna identificación que deberá utilizar obligatoriamente y que lo diferencie de todo el personal del establecimiento, el cual al inicio será sometido a previa aprobación de la Dirección del Hospital. El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 4.27 Inciso  Nº 14.

4.14. La firma adjudicataria será responsable del comportamiento del personal a su cargo, debiendo este observar las normas de buena conducta y aseo pertinente. Deberán permanecer  en los respectivos lugares de trabajo, prohibiéndose su circulación por las restantes dependencias del Establecimiento y su vinculación con el personal del mismo o la población asistida, salvo el caso que así lo exijan razones de trabajo, prohibiéndose también la entrega de alimentos o comidas a personas no autorizadas. El ingreso y egreso cotidiano de ese personal, se reglará en las formas que establece la Dirección del Hospital.

4.15. Por requerimiento expreso de la Dirección del Hospital y del Servicio de Alimentación y Dietética, la firma contratista, deberá proceder al inmediato relevo del personal que cometa faltas debidamente ponderadas, sin perjuicio de las sanciones que correspondan iniciar como consecuencia de esa conducta.

También podrá solicitar el relevo de aquel personal de la empresa que no cumpla las expectativas en la calidad de trabajo, manipulación de alimentos, técnicas culinarias y/o técnicas emergentes del proceso alimentario y/o de relaciones humanas.

4.16. Artículos de Limpieza.
La firma adjudicataria tendrá a su cargo, el aprovisionamiento de todos los elementos necesarios para la limpieza y desinfección de los locales y bienes de uso que utilice para el cumplimiento de la prestación, como así también la reposición de lámparas eléctricas que proveerá por primera vez y única vez el Hospital. También correrá por cuenta de la empresa, la limpieza, desinfección y mantenimiento de las instalaciones sanitarias cedidas para el uso de personal a su cargo.

Asimismo la prestataria efectuará la limpieza de los resumideros, desagües y graseras de la cocina y sectores aledaños a estos locales, evitando la acumulación de desechos y residuos, utilizando los sectores destinados a estos fines. Además deberá  arbitrar los medios conducentes para que diariamente se efectúe el retiro de los residuos del Hospital. El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 4.27 Inciso Nº 8.

4.17. El Servicio de Alimentación y Dietética, está facultado para constatar y exigir el aseo e higiene tanto de las dependencias como en la elaboración de las comidas, pudiendo ordenar de nuevo aquellas que a su juicio no reúnan las condiciones exigidas.

4.18. Suministro de Gas, Energía Eléctrica, Combustible, Teléfono, etc.

El consumo de gas, energía eléctrica, teléfono, combustible, etc., que insuma el proceso alimentario y toda la actividad del sector producción, almacenamiento, serán abonadas por la empresa adjudicataria de conformidad a la facturación emitida por las empresas que proveen dichos insumos.

Queda establecido que al inicio de la contratación, la firma adjudicataria deberá realizar las conexiones independientes y la colocación de medidores propios en caso de que no se cuente con dichas instalaciones.

4.19. El Efector, por intermedio del Departamento de Nutrición de la Provincia, se reserva el derecho de realizar supervisiones periódicas con los profesionales del mismo, a fin de evaluar el cumplimiento del presente Pliego y del contrato en consecuencia. También intervendrá  para conformar acciones técnicas ante situaciones de confrontación entre el servicio y la empresa. 

4.20. Modificación de las Dietas.

Los menúes que obran en el presente Pliego quedan sujetos a modificaciones mediante acuerdo voluntario entre la Empresa Adjudicataria y el Servicio de Alimentación y Dietética.

Dichas modificaciones entrarán en vigencia provisionalmente a partir de la autorización que otorgue el Departamento de Nutrición dependiente de la Dirección de Promoción y Protección de la Salud, Ministerio de Salud. 

Estos cambios en los menúes  deberán ser ratificados por el Consejo de Administración del Hospital, mediante la emisión del respectivo Acto Administrativo, cobrando así carácter definitivo.

4.21. La empresa adjudicataria deberá actualizar las cargas de los extintores dentro de los sectores de producción y almacenamiento y colocar el número de uno (1) como mínimo si no lo hubiere. El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el  Punto 4.27 Inciso Nº 17.

4.22. La empresa pondrá a disposición del personal a su cargo, un botiquín de primeros auxilio con los elementos básicos necesarios. El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el  Punto 4.27 Inciso Nº 18.

4.23. El Servicio de Alimentación diseñará las normas de bioseguridad, saneamiento, higiene y limpieza, tanto de: sectores, equipamiento y vajilla, alimentos, del personal, etc., que podrán ser ampliadas y/o adaptadas por la empresa para su vigencia en acuerdo de ambas partes.

4.24. Los desechos serán disponibles en bolsas reglamentarias y en tachos de residuos con tapa. Deberán ser retirados por el servicio a cargo de la recolección contratado por el Municipio. Se prohibe  terminantemente que los desechos sean retirados por personas o empresas no autorizadas por la Municipalidad para prestar el servicio.

4.25. Control de Agua.

La empresa tomará muestras, como mínimo, cada 2 (dos) meses para su análisis  microbiológico.

4.26. El Servicio de Alimentación y Dietética controlará que la firma adjudicataria cuente con suficiente personal para atender con eficacia el servicio contratado, en caso de conflicto gremial u otras situaciones emergentes internas. El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 4.27 Inciso Nº 19.

4.27. Ante el incumplimiento o transgresiones del adjudicatario a lo previsto en el presente pliego, el Consejo de Administración  del Hospital y el Servicio de Alimentación y Dietética estarán facultados para aplicar las sanciones correspondiente.

Aclarando que toda vez que se mencione “raciones normales”, se referirá a los siguientes a la suma de los siguientes tipos de dietas: “Normal Acompañante” + “Normal  > 10 Años”  +  “Normal < 10 Años”.

A continuación se establecen las sanciones y que son de naturaleza correctiva:

             Inciso Nº 1:  Por incumplimiento de entrega de la comida en las debidas condiciones de presentación y temperatura exigibles, se aplicará un descuento del cincuenta por ciento (50 %) del total de las raciones normales del día servidas en dicha sala o sector.

Inciso Nº 2: Por incumplimiento en más del 50 % del almacenamiento, conservación y renovación de productos (no perecederos y nutroterápicos), se descontará del total mensual facturado del hospital donde se detecta la falta, el uno por ciento (1%) por día de incumplimiento previa intimación en el Libro de Orden para regularizar la situación en el término de 24 Hs.  

Inciso Nº 3: Por incumplimiento de hasta el 50 % del almacenamiento, conservación y renovación de productos (no perecederos  y nutroterápicos), se descontará el total de desayunos del día por cada día de incumplimiento, previa intimación en el Libro de Orden para regularizar la situación en el término de 24 Hs.

Inciso Nº 4: Por incumplimiento de la calidad en la materia prima y/o sabor indicada en el menú (normal y dietoterápico), y sin perjuicio del derecho de proceder al decomiso y/o rechazo parcial o total de los alimentos se aplicará una multa equivalente al cien por ciento (100%) de las raciones normales del día.

Inciso Nº 5: Por incumplimiento de la cantidad y o falta de algún elemento se aplicará una multa equivalente al cincuenta por ciento (50%) de las raciones normales del día. Igual sanción se aplicará en el caso de que no se  mantenga la cadena de frío en los alimentos.

Inciso Nº 6: En el caso de que los alimentos sean transportados en vehículos que no reúnan las condiciones exigidas, se aplicará una multa equivalente al cuarenta por ciento (40%) de las raciones normales del día, que se aplicarán por cada día en que se verifique la falta (hasta su corrección)

Inciso Nº 7: Por incumplimiento en el horario de entrega en las comidas se descontará de acuerdo a la escala siguiente:

A-) Por cada comida que se entregue con tardanzas de entre quince (15) y treinta (30) minutos, se aplicará el cinco por ciento (5%) del valor de cada ración fuera de horario.

B-)Por tardanzas entre treinta (30) y  sesenta (60) minutos, se aplicará el veinte por ciento (20%), del valor de cada ración impuntual.

C-)De sesenta (60) minutos en más el cincuenta por ciento (50%) del valor de cada ración impuntual.

Inciso Nº  8: Por falta de higiene y desinfección de las dependencias, baños, comedores o lugares destinados al depósito, preparación y elaboración de la comida, como la de vajilla, elementos y demás utensilios que se utilicen tanto en la preparación como en la distribución de las raciones, se aplicará una multa equivalente al cincuenta por ciento (50%) de las raciones normales, por cada día que se compruebe tal situación.

Inciso Nº 9: Ante la falta de vajilla y equipamiento suficiente para la elaboración y distribución de la comida,  como la mala calidad de la misma, se aplicará una multa equivalente al valor de veinte (20) raciones normales completas por cada día en que se verifique la falta. En caso de reiteración se irá incrementando al valor de diez (10) raciones normales, hasta llegar a un máximo de sesenta (60) raciones normales que se aplicarán por cada día en que se verifique la falta  (hasta su corrección).

Inciso Nº 10:  La no distribución de la dieta al paciente/personal habiendo existido la indicación dietética por  parte del nutricionista del Servicio o distribución de alimentos a personas no autorizadas, se aplicará una sanción  equivalente al treinta por ciento (30%) de las raciones normales del día. 

Inciso Nº 11: Cuando no se distribuya la colación o suplementación alimentaria, se aplicará una sanción equivalente al valor del monto del cuarenta (40%) del total de las colaciones ordenadas en el día del incumplimiento.

Inciso Nº 12: La distribución al paciente de una dieta por otra que no estaba indicada o por error del camarero, se aplicará  una sanción equivalente al ochenta por ciento (80%) de las raciones normales del día. 

Inciso Nº 13: La modificación del menú o de la dietoterapia sin autorización de la autoridad competente, será sancionado con un equivalente al descuento del  100% de las raciones normales del día.

Inciso Nº 14: Ante la falta del uniforme adecuado y limpio, del personal, se aplicará una sanción equivalente al veinte por ciento (20%) de las raciones normales del día.

Inciso Nº 15: La presencia de personal afectado de patologías de vías aéreas o respiratorias, etc., infecciones (heridas, conjuntivitis, etc) o cualquier enfermedad transmisible, se aplicará una sanción equivalente al cincuenta por ciento (50%) de las raciones normales completas por  día de incumplimiento. Igual sanción se aplicará ante la falta de remisión de la nomina del personal con sus datos correspondientes,  como la falta del Certificado Buena Conducta, Libreta Sanitaria y todo lo citado en el Punto 4.11.
Inciso Nº 16: Ante la falta de/los profesionales (Responsable Técnico) se aplicará una multa equivalente al sesenta por ciento (60%) de las raciones facturadas por cada día de ausencia del profesional.

Inciso Nº 17: Ante la falta de equipo de seguridad (extintor) o su reposición en la carga, se aplicará la sanción equivalente al ochenta y cinco por ciento (85%) de las raciones normales del día.

Inciso Nº 18: Ante la falta de botiquín de primeros auxilios, se aplicará la sanción equivalente al veinte por ciento (20%) de las raciones normales del día.

Inciso Nº 19: Ante la falta de personal para atender con eficacia el Servicio en caso de conflicto gremial o por situaciones emergentes internas, se aplicará la sanción equivalente al cincuenta por ciento (50%) del total de raciones por cada día que se verifique el incumplimiento.

Inciso Nº 20: Ante la sospecha de la alteración de algún alimento/comida, se tomarán muestras para el análisis bromatológico y en caso de confirmarse contaminación, se aplicará el descuento del valor equivalente al ciento por ciento (100%) del total de raciones servidas ese día.

Inciso Nº 21: Ante la presencia de elementos extraños (contaminación física) en las comidas y/o preparaciones en el sector cocina, se aplicará el descuento del valor equivalente al cincuenta por ciento (50%) del total de las raciones servidas ese día.

Sin perjuicio de las sanciones expresadas en este apartado 4.27, el organismo contratante estará facultado para retener las acreencias que tuviera que percibir hasta tanto se regularice la situación.

Ante la aplicación de cualquiera de las sanciones previstas en el presente pliego y de haberse efectuado la reserva pertinente en el Libro de Orden, la empresa Adjudicataria podrá presentar dentro del perentorio término de cuarenta y ocho (48) horas, el descargo que considere pertinente ante la Dirección del Hospital (previo paso por el servicio) quien resolverá en definitiva en el término máximo de cinco (5) días corridos. La interposición de Recursos no suspenderá la aplicación de las sanciones.

5. CONSTATACIONES.

 La Provincia se reserva el derecho de realizar las inspecciones necesarias para controlar todos los aspectos relacionados con la calidad, condiciones higiénico - sanitarias y demás exigencias consignadas en el presente pliego de condiciones. 

6. PENALIDADES POR ROTURAS/DAÑOS O AVERIAS:

Para el supuesto de que el contratista no repare y/o reponga los elementos rotos o dañados por su personal durante la realización del servicio, como asimismo la reparación de daños ocasionados por su personal al edificio, se procederá sin más trámites a su reparación y/o reposición por parte de la jurisdicción a la cual se encuentran destinados, siendo descontados los importes efectivamente irrogados de las facturaciones mensuales que deba percibir el contratista, hasta su total cancelación.

6. VISITA OBLIGATORIA PREVIA A LAS INSTALACIONES:

Los oferentes deberán visitar las instalaciones donde se prestará el servicio, a los efectos de una mejor evaluación de los requerimientos establecidos en el presente Pliego. 

7. GARANTIA ESPECIAL:

El adjudicatario deberá depositar en el Nuevo Banco de Santa Fe S.A. , en Caja de Ahorro Común especialmente constituida a nombre del Consejo de Administración del Hospital, el importe equivalente al 15% (QUINCE POR CIENTO) del valor mensual de su oferta.

El costo que insuma dicha cuenta será a cargo de la empresa Adjudicataria.

El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el punto 4.27 Inciso Nº2, de las cláusulas generales.

La utilización de esta Garantía por parte del Consejo de Administración del Hospital se hará exclusivamente a los efectos de asegurar la continuidad de la prestación del servicio y en los siguientes supuestos:

A-) En oportunidad de rescisión del contrato por incumplimiento del adjudicatario de sus obligaciones.

B-) Por abandono del servicio de la adjudicataria.

C-) A los fines de la adquisición de víveres frescos necesarios para la elaboración de raciones, en los casos de incumplimiento detallados en los puntos a. y b.

CONDICIONES PARTICULARES
FORMA DE PAGO: 30 DÍAS de fecha de conformidad definitiva y presentación de factura del  servicio efectivamente prestado. 

 PLAZO DE CONTRATACIÓN: 12 MESES desde  la comunicación de la Orden de provisión. El hospital podrá “prorrogar” el contrato por igual período con la empresa   adjudicada  y además reservarse el derecho de “rescindir” el contrato en caso de incumplimiento por parte del adjudicatario. 

* 30 DÍAS antes del vencimiento del contrato, el proveedor adjudicado comunicará el mantenimiento de la oferta para el caso de renovación del contrato.

PLAZO DE PRESTACIÓN DEL SERVICIO:  A partir 1º Enero del  2.008.

.


(*) La facturación deberá realizarse por mes vencido  y ser remitida, juntamente con el Certificado de Recepción Definitiva emitido por la Jefatura de Nutrición al Departamento Contable.

ESTUDIO DE LAS OFERTAS: Conforme a lo establecido en el artículo 35 del Decreto Nº 2809/79 que a continuación se transcribe, la Dirección se reserva el derecho  de efectuar los estudios compara​tivos que estime necesarios utilizando el o los métodos que con​sidere convenientes a los efectos de determinar la oferta mas ven​tajosa, la que podrá no ser necesariamente la de menor precio; a tal fin la simple circunstancia del menor precio será conectada con otros criterios tales como idoneidad técnica del oferente, cuali​dades del objeto, solución financiera, forma de realización del servicio, plazos de entrega y todo otro criterio cuantitativo y cualita​tivo que permita la elección de la oferta más conveniente entre aquellas que se  ajustaren a las bases y condiciones de la licitación. La Dirección podrá también aconsejar el rechazo de todas las propuestas sin que esto de derecho a reclamo de ninguna natu​raleza a los intereses en las mismas.

MANTENIMIENTO DE OFERTA: el oferente se obliga al mantenimiento de la oferta con su correspondiente garantía durante un plazo de TREINTA (30) días corridos, contados a partir del día siguiente al del acto de apertura. La obligación de mantener y garantizar la oferta se renovará  automáticamente por períodos de QUINCE (15) días corridos, hasta un máximo de SESENTA (60) días corridos, salvo que el oferente notificara fehacientemente al organismo licitante su decisión de desistir de la misma con, por lo menos, DOS (2) días hábiles de antelación al vencimiento de un período determinado. La comunicación de renuncia al mantenimiento de la oferta por un nuevo período dentro del plazo señalado anteriormente, no importará la pérdida de la garantía de la oferta.

DE LA GARANTIA: Se constituirá por el 1% del total de la oferta y en caso de haber cotizado con alternativas, la de mayor valor propuesto, conforme al Artículo. 21 del Decreto: 2809/79.

VALOR DEL PLIEGO: $ 1.200,00  El que deberá adquirirse y abonarse en la Oficina de Licitaciones del Hospital de Niños “Dr. Orlando Alassia”, Mendoza 4151  hasta una hora antes del acto de apertura de sobres. Se deja constancia que conjuntamente con la oferta, se deberá adjuntar el comprobante de pago del pliego. (UNICAMENTE EN PESOS)
“EL NO CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS EXIGIDOS PRECEDENTEMENTE 

DARA LUGAR A LA DESESTIMACION DE LA OFERTA”

Se deberá incorporar a la oferta copia del Certificado de Inscripción en el Registro de Proveedores de la Provincia de Santa Fe.

En caso de cotizar más de una marca comercial en un solo ítem, deberá especificarse claramente cotización principal y las segundas marcas deberán cotizarse como “alternativas”, caso contrario será pasible de desestimación del rubro. 

LUGAR DE PRESTACIÓN DEL SERVICIO: Hospital de Niños Dr. Orlando Alassia, Mendoza 4151. Teléfono: 0342-450-5900 Interno: 5964 .

PRESENTACION: Las propuestas serán presentadas en sobre cerrado o paquete perfectamente cerrado, en original y duplicado cumplimentando los siguientes requisitos: 

A) Deberá establecer claramente en el exterior del embalaje que la contenga el tipo y número del acto licitatorio a que esta referida y el día y hora del Acto de Apertura. 

B) La presentación del duplicado tiene carácter obligatorio y deberá ser fiel reflejo del original, bajo la exclusiva responsabilidad del oferente y para su puesta a disposición de los interesados. Ambos ejemplares deben ser rubricados en todas sus fojas con aclaración de firma por parte del proponente. En caso de que quien suscriba la oferta no sea el Titular de la firma o los autorizados por ante el Registro de Proveedores, deberá acreditar la representación correspondiente dentro del plazo establecido en el Artículo 31º del Decreto Nº 2809/79.

C) Deberá ser redactada en idioma nacional, confeccionada preferentemente a máquina, y en un solo tipo de escritura. Las enmiendas, interlineados y/o raspaduras deberán ser debidamente salvadas por el oferente al pie de cada foja.

D) En los casos en que el presente Pliego requiera que la documentación se presente certificada y/o legalizada, dichas certificaciones y legalizaciones deberán presentarse solo en el ejemplar original, agregándose en copia al duplicado.

E) La oferta, indicando plazo de entrega, deberá incluir, en el orden que se indica la siguiente documentación:

 I- Propuesta firmada por el proponente y confeccionada según las disposiciones de este Pliego de Bases y Condiciones.

II-  Constancia de adquisición del pliego.

III- Pagaré Garantía de mantenimiento de oferta .

IV- Reposición del Sellado Provincial. 

V- Certificado Fiscal.

VI-Certificado  R.D.A.M.

VII-  Adjuntar Formulario de requisitos legales anexo. 

La falta de presentación de la documentación en el Punto E) I, II y  III anteriores dará lugar a la desestimación automática de la oferta.

* CERTIFICADO FISCAL: Para contratar vigente emitido por la Administración Federal  de Ingresos Públicos, AFIP (Res. Gral. Nro.: 1814/2005). Quedan excluidas de la obligatoriedad las presentaciones de ofertas cuyos importes sean inferiores a $ 50.000. 

* CERTIFICADO EXPEDIDO POR EL REGISTRO DE DEUDORES ALIMENTARIOS MOROSOS R.D.A.M. de la  Jurisdicción que corresponda al oferente, tanto para “Personas Físicas”, o “Personas Jurídicas”. Para el caso de “Personas Jurídicas”, deberá presentarse certificado de los  miembros que integren los órganos de administración; para “Unión Transitoria de Empresas – U.T.E”, de los miembros de los órganos de administración de las personas jurídicas que la componen.

IMPORTANTE: 

“En caso de haber omitido algún certificado, debe cumplimentarse dentro de los 2 (dos)  días hábiles siguientes a la fecha de apertura, caso contrario se desestimará la oferta”.

SELLADO: Por presentación de la oferta, deberá adjuntarse estampillado fiscal de la Provincia de Santa Fe, por $ 16,20.

En caso de haber omitido reposición del sellado, la sola presentación de la propuesta presupone estar notificado al momento de la apertura, debiendo cumplimentarse dentro de los dos días hábiles siguientes a la misma, caso contrario se desestimará la oferta.

GARANTÍA DE ADJUDICACION: Se constituirá por el 5% del valor total adjudicado (Art. 19 II Decreto: 2809/79), dentro de los diez días de notificación (Orden de Provisión), con vigencia hasta la finalización de la contratación. Podrá constituirse a opción del adjudicatario, conforme a lo expuesto en Art. 21 del Decreto. 2809/79.

La administración se reserva el derecho de solicitar informe a la Dirección de contrataciones y suministros de aquellas empresas que se encuentren en trámite de inscripción conforme al Artículo 114 de la Ley de  Contabilidad.

IMPORTANTE: Se solicita que las firmas que envíen representantes al Acto de Apertura, remitan poder otorgado ante escribano público y/o autoridad judicial competente. Cabe señalar que dicho poder debe ser “PODER ESPECIAL” donde se señale expresamente la capacidad para firmar ofertas es decir obligar a la sociedad que representa. Indicando además el tiempo de duración del mismo. Si es copia, la misma deberá estar debidamente autenticada. 

LOS OFERENTES DEBERAN COTIZAR CON I.V.A. INCLUIDO EN SUS PRECIOS

POR TRATARSE LA PROVINCIA  DE UN CONSUMIDOR FINAL

EL HOSPITAL SE RESERVA EL DERECHO DE AUMENTAR O DISMINUIR HASTA EN UN 50% LAS CANTIDADES SOLICITADAS O DEJAR SIN EFECTO LA CONTRATACIÓN SIN DERECHO A INDEMNIZACION ALGUNA

APERTURA: Oficina de Licitaciones, Hospital de Niños Dr. Orlando Alassia. Mendoza 4151. Santa Fe. 

INFORMES: - Tél.: 0342-450-5997. De Lunes a Viernes en el horario de 7,00  a 13,00  Horas.

                          -  E-mail licitacionesalassia@yahoo.com.ar

LA PRESENTE GESTION SE RIGE POR LO ESTABLECIDO EN EL DECRETO Nº 2809/79. Y LAS LEYES  PROVINCIALES Nº 12.105/03 Y  Nº 12.489/05.
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  Hospital de Niños Dr. Orlando Alassia
FORMULARIO  DE REQUISITOS LEGALES

REF.: Licitación Pública Nro.:.....................

Denominación  del oferente: .........................................................................................................

Domicilio Legal: ................................................................Ciudad................................................

A la Licitación  se presenta por el valor de $...............................................................................

Conforme al pliego de bases y condiciones del llamado esta oferta se mantiene por el término de ......... días a contar de la fecha de apertura, renovable automáticamente, conforme a lo establecido en pliego.

· Inscripción en el Registro de Proveedores de la provincia de Santa Fe Nro.: ...............................

· Por la presente, declaro bajo juramento que: la firma no se encuentra comprendida en ninguna de las causales de inhabilidad para contratar con la Administración Pública Provincial y, que para cualquier cuestión que se suscite, se acepta la competencia y jurisdicción de los Tribunales competentes de la Ciudad de Santa FE (artículo 14º Decreto Nº 2809/79)
..............................

Firma y Sello

