GOBIERNG MINISTERIO DE SARALUD

DE LA PROVINCIA
DEL NEUQUEN

PEDIDO DE PRESUPUESTO

Apertura: 18-10-2021
Fxpediente 2021-8600-051367/0 Hora: 10:00
Licitacién Publica (scbre tnico) Nro. 357

Lugar Apertura de Scbres: DIRECCICN GENERAL DE SERVICIOS

Presentacion de Ofertas: DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS

Demicilio en: (Antdrtida Argentina 1245)- Neuquen

Sirvase cctizar por el suministro que se indica a continuacion, de acuerdo con las
especificacicnes que se detallan. La sola presentacion de oferta cbliga al oferente
al sometimiento de las Reglamentaciones establecidas en el Anexo II del Decreto
2758/95, sus modificatorios y complementariocs (Reglamento de Ceontrataciones).

Se comunica al Proveedor que al momento del Acta de Apertura se dard cumplimiento al
Dto. 1394/14 sobre el Certificade de Cumplimiento Fiscal Web.

Saludo a Ud. muy atentamente.

1 1 12 SERVICIC DE GASTRONOMIA, ELABORACION DE
FCRMULAS Y ALIMENTACION ENTERAL; Hospital
Dr. Natalio Buxrd - Centenario - Unidad
de cotizacion Mensual - Marca Sugerida:
2600 Raciones Mensuales -Valor Racidn 8
.......... - Fecha Inicic de Prestacion:
01/01/2022

Marca Ofrecida:

Total Cotizado:
Cantidad de Rengleones a Cotizar: 1

Mantenimiento de oferta: 90 dias

Forma de Pago: Treinta dias fecha factura

Plazo de Entrega: 7 dias

Croncgrama de Entregas

i 2

Referencias:
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Pagina 1




COBIERNO MINISTERIO DE SALUD

DE L& PROVIMNCIA
DEL NEUQUEN

Re (N° de Renglén) Cant Sol (Cantidad Solicitada) Per Sol (Cantidad de Periodos Solicitados)
Cant ofr (Cantidad Ofertada) Per Ofr (Cantidad de Periodos Ofertados)

oSt
Q-O\ﬁ\n"t’m
B 105 o
Y%f‘ ee\\e‘a\sg!\ . 5\‘1%
6

Prot n°
Dﬁ ste
e

SAFIPRC - Sistema de Contrataciones de la Provincia del Neugquen
Pagina




GORIERNG MINISTERIO DE SALUD

DE LA PROVINCIA
DEL NEUQUEN

Pedido de Presupuesto

Apertura: 18-10-2021
Anexo P

Hora: 10:00:00

Expediente 2021-8600~051367/0
Licitacién Plblica (sobre Unico) Nro. 357

Lugar: Antértida Argentina 1245
Presentacion de Ofertas:

I
1 SERVICIC DE GASTRONCMIA, ELABORACION DE FORMULAS Y ALIMENTACION ENTERATL Heospital Dr.
Natalio Burd - Centenario - Unidad de cotizacion Mensual - Marca Sugerida: 2600
Raciones Mensuales -Valor Racién $ ..........
tracto sucesivo:51 - fch. ini:01/01/22 - prorrogable:Si - cant:1 - plazo:12

El numerc de racicnes completas servidas tiene una variacidén que oscila segin la
época del afic de las 2600 +/-10 %.

El desarrollo de los menis se encuentra a Disposicién del Contratista en el Servicio
de Nutricién del Hospital

ALCANCE

El servicio de racionamiento en cocido comprende:

1. El abastecimiento de viveres.

2. El almacenamiento crdenado e higiénico de viveres.

3. La elaboracién y coccién de las comidas.

4. La distribucién de comidas a pacientes y personal autorizado.

5. La limpieza e higiene: En lecales, equipamiente, baterias de cocina,
instalaciones, vajilla v de todo ctro elemento que haga a la prestacién. Se
respetaran a tal fin las normas y procedimientes que fije la Subsecretaria de Salud
y la Direccidén del Hospital. Los elementos e insumos necesarios, estaran a cargo del
contratista.

Sera responsabllidad de la contratista la limpieza de cédmaras de inspeccién e
interceptores del sistema de desaglie de la cocina.

6. Las fumigacicnes: Para evitar la proliferacidn de insectos, rcedores, moscas,
cucarachas, etc. la contratista deberd realizar las fumigaciones necesarias,
utilizande para ellec los productos y metocdologias gue apruebe la autoridad
competente. Las mismas deberdn realizarse como minime una vez al mes.

7. La inccrporacién del eculpamilento necesario.

8. El almacenamientce transitorioc de los residucs: Se hard en recipientes con tapa
vaiven o a pedal, con capacidad adecuada a las necesidades, impermeables, facilmente
1a les, y provistos de bolsas de material bicdegradable. Prever cantidad

suficien para cubrir todos los sectores gque comprenden las etapas de preparacidn,
elaboraciél y distribucién. Los recipientes deberin ser de color blanco - segin
Norma de Colores de Seguridad- al igual que el area gque ocupa cada unco de ellos. Las
bolsas deber@n ser de color negro y de un espesor dque soporte el ceontenido. Deberén
desecharse en forma apakfhda a los demds residuos, lcs vidrios, losas, hojalatas y
ctros semejantes.
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DE LA PROVINCIA
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Se podrd solicitar la clasificacidén de los residuos en organicos vegetales e
inorgénicos, en recipientes diferenciados con destino final la huerta organica del
hospital.

9. La reccleccién de residuos de las comidas: Se harad desde la cama de los
pacientes, en comedor y cocina. La ubicacién de los recipientes en las distintas
&reas, la frecuencia de la recocleccidn, el traslado vy el destino final de los
residuos, seridn normatizados por la Autoridad de Aplicacién v la Supervisién sobre
la base de los requerimientos del Hospital.

10. TLa utilizacidén de preoductos ecoldgicos: Se tratard de utilizar productos e
insumos que faverezcan la preservacién del medio ambiente, es decir que sean
reciclados, reciclables, biodegradables, no contaminantes, etc.

11 Control mensual de calidad microbiolégica: Una vez al mes, en una preparacién
elaborada a determinar por el Sector Nutricién, la Empresa deberd realizar control
bromatoclégice para tener la seguridad de la inocuidad del servicio prestado. El
examen microbioldgico exigido seréd de: escherichia coli, staphvlococcus aureus,
salmonella spp, clostridium perfringens.

Picho examen deberd ser realizado por un Ente Oficial Habilitado. El informe de
dicho anédlisis deberéd ser entregade al Sector Nutricién. Ademds, el Sector Nutricidn
podréd solicitar a la Direccidn de Bromatologia andlisis de muestras segtn necesidad.

Los horarics de servicio para el PERSONAL AUTQORIZADO seran:

Desayunoc: 8 a 10:00 hs (reparto a los sectores o retiran en el comedor)

Almuerzo: 12.30 & 14 hs

Merienda: 16 a 17.30 hs (reparto a los sectores o retiran en el comedor)

Cena: 21 & 22.30 hs

En caso de emergencia, los horarios pcdrén variar, ajusténdese a lo establecido por
el Sector Nutricidn en cada caso.

La azdjudicataria deberd respetar lceg horariocs, a los fines de la prestacién
determinados por la Autoridad de Aplicacién en el establecimiento.

Dentro de los horarios sefialados se admitir&n tolerancias que no superen los 15
minutos, vencidos leos cuales se aplicaran las penalidades previstas en tanto y en
cuanto el atraso nc obedezca a razones de fuerza mayor debidamente comprobades y que
sélo quedard a juicio de la autcridad y/c supervisidn el justificar.

SISTEMA DE CONTROL DE INGRESO A COMEDOR DE AUTORIZADOS
Se utilizard el métode gue proponga la contratista y sea aprobade por la Direcciédn
del Hospital.
Serd res sabilidad de la empresa controlar que el personal gque concurra sea el

casc de regyistrarse un excedente en las raciones servidas, no se facturaran las
raciones gue nd hayan sido autorizadas por el Sector Nutricidn.

SERVICIO DE CPMIDAS A PACIENTES
1. La distribucién de comidas a pacientes se realizara en bandejas térmicas
individuales cop tapa individual, transportadas en carros adecuados, ambos provistos
por la empresa prestp@aria. Seran transpertados por el personal de la empresa de tal
175
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forma que se prevengan dafios a las instalacicnes del hospital. En caso de dafiarse
paredes, puertas, etc. con los mismes, la empresa deberd hacerse cargo de las
reparacicones correspondientes.
A los pacientes se les servird en el sector de internacién correspondiente,
colocando la bandeja en la mesa de servicio gue se encuentra junto a la cama.
Las preparaciones calientes deber&n superar los 80° ¢ al momento del servido al
paciente. Para verificar la misma, deberd ser controlada con termémetro aptoc para
alimentos antes de colocar los alimentos en la bandeja térmica de servideo (la
empresa deberd contar ceon un termdémetro especifico para alimentos). Este
procedimiento lo deberd realizar diariamente en cada turnc el responsable de
servicio de la empresa adjudicataria. El dato obtenido de cada preparacién debera
ser registrado en una planilla. La misma seria elevada zl Jefe del Sector Nutricién
cuande lo sclicite.
El Servicio de Nutricidén tiene autoridad para realizar el contrcl de temperaturz de
la racidn servida en cualquier memento del proceso de distribucién/servicio, y
exigir la ccrreccidén de la misma en caso que sea necesario.
El servicio de mesa para almuerzo y cena deberd incluir: recipiente sopero,
recipientes para comida y guarnicidén (platinas) vy recipiente para postre adecuados a
la bandeja térmica utilizada (platina), cubiertos de aceroc inoxidable ~cucharz de
sopa, cuchillo, tenedor, cuchara de postre o cuchille seguin el postre servido, wvasos
vy servilletas de papel. El material de los recipientes deberéd ser de melanina y los
sopercs serén térmiccs de pléstico reusables. Solo en exepcicnes se utilizard
material descartable con el fin de propiciar el uso de materiales de menor impacto
ambiental.
El servicic para desayunce y merienda deberd incluir: taza, cucharita v cuchilloe
{para untar) en bandejas plasticas de tipo autoservicic. La vajilla deberid estar
sana, sin roturas ni percudida. El tamafic de la vaiilla debe ser el adecuado para
servir las cantidades per porcidn estipuladas en el presente pliego.
En caso de pacientes especiales (inmunosuprimidos, infecteccontagicsos, etc.) gue
requieran aislamientcs de contacto o respirateric se respetardn las normas
establecidas en la institucidn.
Se transportard la comida asegurando el servicio en el tiempo especificado v en
condiciones organclépticas adecuadas al consumo.
De acuerdo a la cantidad promedic de raciones servidas en el establecimiento, la
Empresa debera contar con stock de 100 Jjuegos completos de vajilla, cubiertos y
vasos.
Se respetard la indicacién de la planilla de distribucién confeccionada por el
perscnal del secter Nutricién del Hospital.
Al acompafantes autorizados a comer se les servird la comida en la habitacidn del
ciente, excepto en caso que estén autorizados a concurrir al comedor.
Realizada la dilsstribucién, se retirardn de cada sala los respectivos carros y
bandejas individluales, para su limpieza en el sector Cocina. En caso de gque al
retirar las bandejas y la vajilla se detecten situacicnes andmalas que
comprometieren los internades, personas de visita o personal del establecimiento,
en el misme actd, con la participacidén del perscnal autorizado del hospital se
formulardn en un acta los cargos que correspondan.
El agua debe sel potRble y filtrada. Se servira 1 wvaso (en descartable) de agua en
LY
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cada comida. Y se entregardn vasos descartables en el sector enfermeria 2 veces por
semana segun la cantidad de camas ocupadas.
De acuerdo a la demanda se podrd solicitar cuando se requiera, la entrega de vajilla
descartable para los pacientes internades (vasos, cucharas, cucharitas, sorbetes,
servilletas, etqg).
Todo material descartable utilizado en el servicio de internacién (utensilios,
vasos, bandejas, sorbetes, bolsas, manoplas, barbijos, etc) no se facturarad aparte.
La empresa deberd estimar su necesidad incluyéndolo en el servicio cotizado.
Para casos imprevistos se podrid solicitar a la empresa prestataria la provisién de
agua envasada. La misma se facturard segin precios de mercado actualizado. Para el
mismo fin se debe tener provisidén de esta materia prima por eventuales demandas vy
segun la cantidad de raciones gque se manejen
El sector Nutricidn hard entrega al sector cocina de en un manual basado en las BRPM
asi come neormas para el manejo de los aislamientos (contacto y respiratorio).
Seré responsabilidad de la empresa realizar los BOES y el cronograma de limpieza de
la cocina, con el fin de garantizar la bioseguridad de la misma. Estos deberan ser
aprcbados y supervisados por el Sector Nutricién.

Horarios: Para el servicio al paciente los horarios seréan:
Desayuno: 8 hs
Almuerzo: 12 hs
Merienda: 16 hs
Cena: 20 hs
Colacicnes: 10, 18 o 22 hs, o seglin se indique.
En casc de emergencia, los horarios podrin variar, ajustéandose a lo establecide por
el Sector Nutricidn en cada caso.
La adjudicataria deberd respetar los horarics, a los fines de la prestacién
determinados por la Autoridad de Aplicacién en el establecimiento.
Dentro de los horarios seflalados se admitirdn tolerancias que no superen los 15
minutos, vencidos los cuzles se aplicardn las penalidades previstas en tante y en
cuanto el atrasc no obedezca a razones de fuerza mayer debidamente compreobados vy que
56lc quedard a juicio de la autoridad y/c supervisidn el justificar.

PLANIFICACION DE MENUES, ELABORACISN Y SUPERVISION DE LAS PREPARACIONES
El Sector Nutricidn del Establecimiento, serd responszble de diagramar la
planificacidén de ments del régimen general y las variantes dietoterépicas, que se
detallan en el presente pliego.
La elaboracién se llevard a cabo en el establecimiento v se procederd en un todo de
acuerdo a s reglas del arte culinario, cocina general y cocina dietoterapica,

ellec las instalacicnes y equipamiento que el Hospital posee vy las

imentacién, seleccidén de alimentos segln el listade de
preparacicnes, gr
siempre dentro de
Las racilones serd
el procesoc de el
designe la Autori

maje fijado de acuerdo a las calorias de cada grupo bicldgico,
marco de las preparaciones que forman parte del presente Pliego.

contreladas en crudo y en cocido por la contratista durante todo

oracién y accndicionamiento para su servicio, ademds de guienes

dad dep@plicacién.
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R
Cada comida estard conformada por sopa, un plato principal compuesto POr carnes y

verduras o carnes y pastas o legumbres y postre, adecuado a variaciones estacionales
Yy para situaciones especiales.

Las preparaciones solicitadas para pacientes que no estuvieran indicadas en el
mosalco aprobade se considerardn come preparaciones individuales.

Podra diagramarse en forma de dieta tipo cuando el numerc de raciones sea lc
suficientemente importante respetando en todos los casos los lineamientos generales
de los regimenes existentes y los alimentos para las colaciones vy preparaciocnes
individuales.

Paraz aguellas patologias en que sea necesario aumentar el valer calérico de la
alimentacién se utilizaran las colacicnes.

Para personal auteorizade cada comida estard conformada por sopa, un plato principal,
Yy postre.

Se permitiran dietas especiales solicitadas con antelacién suficiente para su
breparacién, para régimen hiposédico, vegetariano, adecuado gastro-hepéitico,
astringente, adaptadas al mentit del dia.

Las mismas serédn solicitadas oportunamente y autorizadas por el Sector Nutricién.

CALIDAD DE LOS PRCDUCTOS
Todos los viveres gque se empleen para el servicio deberédn ser de primera calidad,
elaboracién diaria en todos los casos y presentar caractares organclépticos
adecuados, ajustandose & las especificaciones del Cédigo Alimentario Argentino y sus
modificaciones.
A los fines de asegurar una prestacidn de calidad, la contratista deber& arbitrar
todas las medidas de seguridad e higiene industrial y ejercer los adecuados
controles de calidad sobre los diversos procesos de manipulec, transporte,
preparado, coccidn, elaboracidn, etc. a su cargo.

SOLICITUD DE RACICNES
Se realizaréd a través de la planilla de totalizacidén elaborada a tal fin por el
Sector Nutricién, para cada comida. Para el servicio de desayunc, la misma sera
entregada el die anterior y se actualizard de acuerdo a lo solicitado en el Parte
Diario de Alimentacidn. La actualizaciédn de la planilla de distribucién la realizaré
el profesional de la contratista. El pedidc de raciones para almuerzo serd entregado
por el Sector Nutricién hasta las 11.15 hs, adjuntando las planillas de
distribucién.
La solicitud de raciones para la merienda se entregard hasta las 15 hs vy para la
cena, hasta las 19 hs.
Las dietas especiales y de emergencia podrén solicitarse en cualguier momento.
Teni
sponibilidad de preparacicnes extras para cubrir estos casos de excepcién, por lo

en cuenta gue debe existir un stock de viveres, esto asegura la

tanto diariagente se debera preparar en almuerzo y cena, un extra de 5 raciocnes para
estos cascs 1 general, 1 hiposddico, 1 blando con carne y 1 s/sal y 1 blando sin
carne -, las tuales se facturaridn si son servidas a pacientes.

Las dietas solicitadas en la totalizacidn, gque no sean servidas por diferentes

@]l paciente, suspensibdn o cambic de dieta, etc.), podran ser

causas (alta

utilizadas pa

ingr§§os de pacientes, si los hubiera, sin ser re-facturadas.
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GOBIERNG MINISTERIO DE SALUD

DE LA PROVINCIA
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En casc de dias sédbados, domingos y feriados las preparaciones para los pacientes
seran indicadas el dia habil anterior, realizande el responsable de la contratista
la totalizacidn para cada comida, agregande los ingrescs que ocurran de acuerdo a la
orden médica recibida y eliminando log pacientes que sean dados de alta.

S6lo en casos de excepcidn, el profesional de la contratista podrad introducir
modificaciones en las planillas de distribucién confeccionadas por el Sector
Nutricién, justificando debidamente dicha modificacidn

SUPERVISION
Se podrd verificar la recepcidn, almacenamiento, preparacién y distribucién de las
comidas como asi también la higiene de los locales, maguinarias, utensilios y
uniformes del personal del adjudicatario.
Para dicha fisgalizacién se seguiran las pautas establecidas por el Cédigo
Alimentaric Argentino y Manual de Procedimientes del Servicio de Nutricién.
El Servicio de Nutricién del Hospital tiene la autoridad de labrar el acta
pertinente, para la posterior sancién ejecutada per la Subsecretaria de Salud, en
caso de observar cualgquier irreqularidad durante dicha supervisién.

ALMACENAMIENTO DE VIVERES
Se realizara en los depdsitos y equipos frigorificos que el establecimiento cederé
en uso de acuerdo a lc establecido en el presente pliego, ¢ los que la contratista
tenga que incorporar de acuerdo a las necesidades del servicio.
A partir de la fecha de comlenze de la prestacién, la firma adjudicataria acopiaréd
para el suministro del Servicio durante 15 dias corridos, viveres no perecedercs
segin el menn, en forma censtante y cantidad suficiente v en condiciones adecuadas
de temperatura, higiene y ventilacién. Dichos viveres se almacenarédn en sectores
independientes del utilizade para el desenvelvimiento normal del contrato. Debera,
durante la ejecucién del contrato, mantener y rencvar los renglones gque tengan fecha
de vencimiento cierto o que por su naturaleza deben ser reemplazados periddicamente.
5i el depésito de estos viveres estuviere fuera del establecimiento, la
adjudicataria deberd presentar constancia y habilitacién municipal y certificacién
de domicilio a leos fines de la verificacidn a realizar por las autoridades del
Ministeric o del establecimientc usuario.
En caso de viveres perecederos, se almacenarid la cantidad necesaria para tres dias
corrides.

FACTURACION

de raciones solicitada es estimativa, de acuerdo al total de camas del

tablecimieRto, y al solo efecto del cdlculo de costos por parte de los oferentes.
La facturacidy se realizard conforme a las raciones servidas a pacientes y personal
auterizade, alimentos solicitados para jardin maternal o sea:

REAL SERVICIO PRESTADO.

La

Unifer
El contratista |proveerd uniformes a su perscnal con las siglas identificatorias de

es:

la empresa y pqrtarad en lugar visible de su uniforme, una tarjeta de identificacidn
15
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personal con fote, mientras estd en horario de servicio, v demds elementos
necesarios para una adecuada prestacién del servicio.

Dicho unifeorme deberd diferenciarse de los utilizados por el personal gue presta
servicios en el Hospital, ya sea dependiente del mismo como del resto de las
empresas contratistas; y sera autorizado por la Direccidn del Hospital o al
responsable sectorial a quien ésta faculte.

Todo el personal, al tomar servicio, deberi hacerlo vistiendo su uniforme en
perfectas condiciones de higiene v presentacién, sugiriéndose cue &l mismo este
conformado por guardapolve o ambo, delantal, cofia, barbijc v calzado adecuado.
Dicho unifecrme serd para uso exclusivo dentro del Hospital, como medida de
bioseguridad.

El perscnal que se desempefle en el Lactario, deberd utilizar camisolin esterilizado,
el cual se esterilizard en la central de Esterilizacién del Establecimiento.

Capacitacién del Personal:
La enmpresa debera capacitar al perscnal a cargo en forma permanente debiendo
presentar resultados de las evaluaciones de dicha capacitacién al Servicio de
Nutricién cada 3 meses.
Dicha capacitacidn deberid orientarse hacia:
~ Conocimientos bésicos de Alimentacién
- Higiene y Seguridad Alimentaria
- Impertancia de la alimentacién en el paciente enfermo
- Conocimiento de manual de procedimientos.
- Conecimiento de la compesicidn de lag diferentes variantes de dieta.

Funcicnes y responsabilidades del Nutricgionista a cargo
Ademéds de las funcicnes bédsicas para el funcionamiento correcte del servicio de
racionamiento en cocidec el nutricicnista debera:
- Desarrollar programas de capacitacidn al perscnal no sbélo de normas de
bicseguridad sino pautas de relacién con el paciente v desenvolvimiento dentro de la
Institucidn.
- Determinar los esténdares de calidad requerides para mantener la higiene,
seguridad y calidad nutricional (planta fisica, equipamiento, personal etc) en todos
lcs procescs de la linea de produccidn desde la recepcidn de alimentos, servicios de
ias mismas e higiene final de equipos y vajilla.
~ Dirigir y supervisar el personal sobre el incumplimiento de las normas de
bioseguridad en los momentos de preparacldn, distribucidn y servicio de las
preparaciones realizando al efecto una labor educativa permanente.
~ Informar al Sector Nutricidn inmediatamente todas las novedades de cada turnc y
buena comunicacidn entre ambos.
enas PrActicas de Manufactura, como establece el Cddigo Alimentario
Argentino er) el Capitule II, Art 20 Anexc I, Cap: I punto 1.2, 1.3.1 yv 1.3.2, siendo
prerrequisitd de los mismes: el contrel de plagas, la capacitacién a los
manipuladeored y la descripcidén y la supervisidn de los Procedimientos Operativos
s (POES), realizando un cronograma de limpieza contemplandc cocina,
lavadero y depdsitcs
- En relacién| al Sec de elaboracién de férmulas:

Estandarizadcg
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¢ Garantizar el cumplimiento de todos los procedimientos vy normativas relacionadas a
las cperaciones de preparacién, procesamiento, freccionamientc, conservacidn y
transporte de las férmulas, de tal modo que se garantice la calidad del mismo.

i Asegurar el entrenamiento inicial y continuo del perscnal

¢ Garantizar que solamente perscnas autorizadas y debidamente capacitadas ingresen
al Area deNpreparacidn.
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