[image: image1.png]Hinas 1219
e 24108992 Frx:24184152
Mailgrepublicanz@adinel com





DIRECCION NACIONAL GUARDIA REPUBLICANA

Dirección VII – Financiero Contable

ANEXO II

ESPECIFICACIONES.-
1.-El concesionario tendrá la exclusividad para prestar los referidos servicios, dentro del mencionado local.  

2.-El horario mínimo de funcionamiento requerido será  de 09.00 a 21.00 horas, con las modificaciones que la Administración  decida realizar, por razones de servicio.  

3.- Será de cargo del adjudicatario proveer los elementos necesarios para equipar las dependencias desde donde se brindarán los servicios, entendiendo por ello heladeras, freezer, microondas, y todo tipo de electrodomésticos necesarios para su funcionamiento. Se cuidará especialmente la higiene, el logro y mantenimiento de una adecuada imagen en las instalaciones pertenecientes a este servicio de modo que contribuyan a la armonía.

4.- La inclusión o reposición de elementos publicitarios deberá contar con el visto bueno de la Administración.

5.- La Administración se reserva el derecho de exigir el inmediato retiro de aquellos elementos que no considere acorde con la imagen la Institución.

6.- Las maquinarias y equipos a utilizar no deberán generar olores, ruidos o cualquier otra molestia que interfiera con el funcionamiento de la Institución.-

7.- Las bebidas y comestibles, así como las demás mercaderías que tenga a la venta el concesionario, serán de la mejor calidad y variedad, siendo el mismo responsable directo de la legitimidad, conservación y buen estado de todos los productos que expenda.-

8.- Los proveedores serán atendidos fuera del horario de atención al público de la Cantina.

9.-La limpieza y aseo del local corre por cuenta del concesionario, debiéndose mantener el mismo en perfectas condiciones de higiene.

10 -El concesionario se obliga a habilitar los servicios en la forma y condiciones que surgen de las presentes bases, respetando estrictamente las disposiciones vigentes a nivel municipal y/o nacional aplicables en la especie. Serán de su exclusivo cargo todos los gastos que se deriven de las gestiones para la obtención de dichas habilitaciones. Se considerará falta grave la desatención e interrupción del servicio, salvo caso fortuito o fuerza mayor debidamente justificado.

11- El concesionario queda obligado a facilitar, en cualquier momento, las inspecciones que se ordenaren y, especialmente, aquellas que dispongan las autoridades de la Administración, así como aquellas que efectúen los organismos competentes de contralor.-

12-  El personal requerido para la explotación de los servicios comprendidos en la concesión, será contratado por el concesionario, quien será responsable de su conducta en el horario de servicio

13.- El Concesionario o sus dependientes, que desempeñan funciones en la cantina deberán contar con carnet de salud vigente, el cual deberá ser exhibido toda  vez que la Administración así lo exija.

14- El concesionario está obligado a abonar el valor de los bienes de la Administración que se deterioren o desaparezcan. Los daños que se produzcan, por culpa u omisión del concesionario o sus dependientes, en el local y en general, en los bienes antes mencionados, serán de cargo exclusivo del adjudicatario.

15.- El concesionario queda sometido a las obligaciones generales sobre higiene, salubridad, etc., y será pasible de sanciones, según las ordenanzas en vigencia, que le pudieran aplicar las autoridades nacionales o municipales.

16.- Los gastos de agua y energía eléctrica, ocasionados por el uso normal y racional de las instalaciones, serán de cargo de la Administración.  Ante situaciones de coyuntura nacional tales como, por ejemplo, las derivadas de crisis energética, la administración podrá exigir la racionalización y/o limitación en estos consumos. 

17.- No se admitirán consumos excesivos tanto de agua como de energía eléctrica que trasciendan las necesidades del servicio que se presta efectivamente en la cantina, los que de constatarse darán lugar a que la Administración establezca sanciones que estime conveniente aplicar.

18- Las tarifas o precios por los servicios o mercaderías que se expendan, deberán someterse a la aprobación previa de la Administración.

19.- El adjudicatario no podrá ceder, a ningún título, los derechos que le acuerda el respectivo contrato de concesión, salvo autorización expresa de la Administración.-

20- El sector de almacenamiento de alimentos deberá estar seco y bien ventilado, con estanterías para facilitar el orden y limpieza; y que el sector de elaboración deberá contar con adecuada ventilación, desagües, azulejos y buena iluminación-

21- En las cantinas no se permitirán juegos de ninguna especie (juegos de azar).
22-El concesionario y sus empleados deberán obligatoriamente encontrarse en todo momento en perfectas condiciones de higiene personal, debiendo utilizar calzado de uso exclusivo para el local de trabajo, indumentaria blanca, lavable  gorro del mismo color que cubra perfectamente los cabellos y todos los funcionarios DEBERAN usar guantes.

23- La vajilla, cubiertos, cristalería y mantelería deberá estar en perfectas condiciones de higiene y limpieza, prohibiéndose el uso de útiles deteriorados. Los cubiertos deben ser de metal.
24- Todos los elementos del mobiliario serán propiedad del Concesionario, quien deberá proporcionarlo a su exclusivo cargo. 
    A título meramente enunciativo, quedan incluidos vitrinas refrigeradas, heladeras, bandejas, servilleteros, vajilla, vasos, cubiertos y en general cualquier elemento empleado en la manipulación, expendio y servicio ofrecido.
     El cuidado y conservación de los materiales e insumos del Concesionario, serán de su cuenta y cargo, no siendo el Contratante responsable en ningún caso por su utilización, deterioro, extravío o hurto.

25- Para la manipulación de los alimentos no envasados (pan, bizcochos, sándwiches, fiambres, etc.) se utilizarán pinzas metálicas, evitando el contacto directo con las manos del expendedor. Asimismo se establece que el personal encargado de manipular los alimentos, no deberá manejar el dinero.

26- Todo alimento de consumo directo no envasado, deberá mantenerse protegido por vitrinas y envasado.
27- La entrega del menú que no se consume en el local deberá estar en condiciones para su transporte (cubierto por papel film y su respectiva bolsa)

28- Dentro de la Calidad del Servicio se valorará aquellas ofertas que incluyan otras propuestas de esparcimiento a ser integradas en el área de recreaciòn.-

29- Visitas de evaluación. En cualquier etapa del plazo de ejecución del contrato, la administración contratante, podrá realizar visitas de inspección para comprobar el nivel de servicio ofrecido. Las mismas incluirán, entre otras medidas: uso de gorro y guantes, verificación del nivel de limpieza de las áreas de expendio y atención al cliente; verificación de las condiciones de almacenamiento de los productos; verificación de la fecha de caducidad de los productos almacenados u ofrecidos para su venta; verificación de la documentación del personal que se desempeñe para la prestación del servicio; constatar el apropiado retiro de los residuos; verificación de cualquiera de los requisitos exigidos al Contratista para el correcto cumplimiento de su prestación de servicios.
ANEXO III
ESTUDIO DE LAS OFERTAS
Los criterios que utilizará la Administración a efectos de comparar las ofertas serán los siguientes:
A) Propuesta económica (máximo 60 puntos). 

La aplicación de los puntos para este criterio se realizará en forma proporcional tomando en cuenta la propuesta de mayor valor.
B) Antecedentes de la empresa:
- Se tomará en cuenta los antecedentes debidamente acreditados mediante órdenes de compras, resoluciones, facturas o carta de recomendación, en carta membretada y firmada por la empresa (de donde surja mail y/o teléfono de contacto) hasta un máximo de 30 puntos.

- de 1 antecedente hasta 5         10 Puntos

- de 6 antecedentes hasta10       20 puntos

- más de 11 antecedentes           30 puntos
C)  Empresas sin antecedentes de sanciones inscriptas en RUPE,  10 puntos. Con sanciones 0 puntos.


