
CONDICIONES TÉCNICAS PARA LA CONTRATACIÓN DE SERVICIO DE LUNCH, COMIDAS PREPARADAS Y CAFETERÍA
REQUISITOS
· Habilitación bromatológica de la empresa elaboradora.
· Habilitación de los vehículos de transporte.

· Al menos tres carné de manipulador de alimentos del personal de la empresa.

· Lista de ingredientes y/o receta de cada preparación a fin de realizar la evaluación nutricional correspondiente para la selección de oferentes.

· Presentar al menos tres antecedentes como proveedor del rubro mediante la presentación de notas firmadas por los Organismos o Empresas correspondientes, en la que se deberá especificar un nombre y teléfono de contacto, a los efectos de realizar las consultas que se consideren pertinentes.
Vehículos de transporte
· Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo y piso, deben ser herméticas, así como los dispositivos de cierre de los vehículos y de ventilación y circulación interna de aire, deben estar fabricadas con materiales resistentes a la corrosión, impermeables, con diseños y formas que no permitan el depósito de residuos y que sean fáciles de limpiar, lavar y desinfectar. Adicionalmente las superficies deben permitir una adecuada circulación de aire.

· Deberán ser isotérmicos con unidad de frío. La unidad de transporte debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorción de calor.

· Las puertas deben ser herméticas, de modo que una vez dentro, la carga quede aislada del exterior.

· El diseño de la unidad de transporte debe permitir la evacuación de las aguas de lavado. En caso de que la misma tenga orificios para drenaje, estos deben permanecer cerrados mientras la unidad contenga el alimento.

· Como toda unidad de transporte de alimentos refrigerados, debe estar equipada con un adecuado sistema de monitoreo de temperatura de fácil lectura y ubicado en un lugar visible, donde se pueda verificar la temperatura requerida y la temperatura real del aire interno, desde el momento en que se cierran las puertas de la unidad. 
Envases
· Envases primarios: 
En material de primer uso permitidos (acondicionados en bandejas individuales si corresponde), no retornables, de material sanitario que permita un cierre seguro y protección apropiada durante el almacenamiento. 
· Envases secundarios: 
Deben garantizar la protección de los envases primarios que contiene.

Lugar de entrega:
Cada vez que se solicite un servicio se indicará horario y lugar de entrega.
El oferente deberá establecer el tiempo de anticipación necesaria para solicitar cualquiera de los servicios.
Importante: 
Cada vez que se solicite el servicio, se exigirá al adjudicatario el CERTIFICADO  de ausencia de Salmonella en huevos y pollos.

Planta de elaboración
· Los oferentes deberán indicar en la propuesta, donde se ubica la planta de elaboración de los alimentos y brindar la posibilidad de realizar una visita a la misma (si es que se considera necesario) en forma previa a la adjudicación, de modo de verificar in situ la procesos que se cumplen al respecto y el estado de la misma.
Muestras
· Luego de la evaluación técnica de composición y cualidades nutricionales, se seleccionarán y detallarán las muestras a presentar para cada uno de los renglones, por parte de las empresas oferentes. A su vez, se indicará fecha y lugar de presentación de las mismas.
Tipo y cantidad de servicio a solicitar:

Aclaración importante: en todos los casos los alimentos deberán estar refrigerados. En ningún caso se aceptarán alimentos congelados o freezados. 
1. Servicio de lunch para adultos para 25 personas.
16 (dieciséis) bocados por persona, no menos de 5 (cinco) variedades de bocados. 
Cotizar con y sin vajilla descartable y servilletas en todos los casos.
2. Servicio de lunch para 60 personas.
16 (dieciséis) bocados por persona, no menos de 5 (cinco) variedades de bocados. 

Cotizar con refresco, vajilla descartable y servilletas.
3. Bandejas con las siguientes opciones: 
a) Medialuna grande rellena de jamón y queso con alfajor de chocolate o maicena.
b) Cuatro sándwiches de jamón y queso (no de copetín), con alfajor de chocolate o maicena.
En ambos casos con refresco de 600cc. 
4. Sándwiches de copetín, con las siguientes variedades:
a. Jamón y queso con pan blanco.
b. Jamón y queso con pan integral.

c. Bondiola y rúcula (con pan blanco y pan integral).

d. Surtidos (con pan blanco y pan integral).
5. Masas secas. No menos de 4 (cuatro) variedades.
6. Empanadas de copetín. No menos de 4 (cuatro) variedades. 

7. Pan de pita de copetín rellenos. No menos de 4 (cuatro) variedades.

8. Servicio de mozo, con dos mozos por servicio. Cotizar por hora de servicio. 
Criterios de evaluación y su ponderación
Para aquellas ofertas que superen el juicio de admisibilidad, cumpliendo con todos los requisitos exigidos, se tendrán en cuenta los siguientes criterios de evaluación y ponderación para los renglones 1 a 7 inclusive:

· Calidad nutricional: 60%

· Antecedentes como proveedor del rubro: 10%

· Precio: 30%

· Para evaluar la calidad nutricional, se otorgará:

· 30% por lista de ingredientes y/o receta. 
Dependiendo del producto se evaluará cantidad y calidad de grasa y/o cantidad de azúcar. 

· Se otorgará un 30% a aquellos productos que se consideren adecuados en cantidad y calidad de grasa y/o cantidad de azúcar.  

· Se otorgará aproximadamente un 15% a aquellos productos que se consideren parcialmente adecuados en cantidad y/o calidad de grasa y/o cantidad de azúcar.  

· Se otorgará 0% a aquellos productos que no se consideren adecuados en cantidad y calidad de grasa y/o cantidad de azúcar.  
· 30% por cualidades organolépticas:
· Se otorgará un 30% a aquellos productos que se consideren adecuados en cualidad organoléptica.

· Se otorgará aproximadamente un 15% a aquellos productos que se consideren parcialmente adecuados en cualidad organoléptica. 

· Se otorgará 0% a aquellos productos que no se consideren adecuados en cualidad organoléptica. 

· Para evaluar los antecedentes como proveedor en el rubro, se otorgará:

· 10% a aquellos oferentes que presenten al menos tres antecedentes que se consideren aceptables y no tengan antecedentes negativos.
· 5%, aproximadamente, a aquellos oferentes que presenten menos de tres antecedentes que se consideren aceptables y no presenten antecedentes negativos.
· 0% a aquellos oferentes que no presenten antecedentes o que cuenten con antecedentes negativos.

Para aquellas ofertas que superen el juicio de admisibilidad, cumpliendo con todos los requisitos exigidos, se tendrán en cuenta los siguientes criterios de evaluación para el renglón 8:

· Antecedentes como proveedor en el rubro: 20%

· Precio: 80%

· Para evaluar los antecedentes como proveedor en el rubro, se otorgará:

· 20% a aquellos oferentes que presenten al menos tres antecedentes que se consideren aceptables y no tengan antecedentes negativos.
· 10%, aproximadamente, a aquellos oferentes que presenten menos de tres antecedentes que se consideren aceptables y no tengan antecedentes negativos.
· 0% a aquellos oferentes que no presenten antecedentes o que cuenten con antecedentes negativos. 
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