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Las Especificaciones Técnicas que se describen a continuación, fueron elaborados en base a comparaciones de bienes (o servicios) de similar naturaleza.
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	Nº 
	Cantidad
	Unidad de Medida
	Descripción del Servicio

	1
	1
	SERVICIOS
	ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025
Nro.

DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO

CANTIDAD DEL SERVICIO PROYECTADA

1

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (ADMINISTRACIÓN CENTRAL)

DESAYUNO 

2244

ALMUERZO 

2,074

CENA 

2,057

MERIENDA

295

2

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (GERENCIA AGRÍCOLA )

DESAYUNO 

11,667

ALMUERZO 

10,789

CENA 

10,810

MERIENDA

1,779

PROVISIÓN DE LECHE

980

3

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (GERENCIA AGRÍCOLA COMUNIDADES )

DESAYUNO 

2,875

ALMUERZO 

2,835

CENA 

2,835

MERIENDA

1,515

4

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (GERENCIA INDUSTRIAL)

DESAYUNO 
17,690

ALMUERZO 

16,389

CENA 

16,389

MERIENDA

3,360

PROVISIÓN DE LECHE

1,700

5

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (UNIDAD DE COMERCIALIZACIÓN)

DESAYUNO 

276

ALMUERZO 

264

CENA 

264

MERIENDA

120




	CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL SERVICIO: 
	1. UBICACIÓN GEOGRÁFICA

El complejo agroindustrial de la empresa azucarera san buenaventura EASBA geográficamente se encuentra ubicada en el norte del departamento de la paz, provincia Abel Iturralde, municipio de San Buenaventura, predios Huayna Chuquiago el porvenir, a una distancia aproximada de 21 km de la población de San Buenaventura, recorrido aproximado en un tiempo de cuarenta y cinco (45) minutos en vehículo liviano, por la carretera (no asfaltada) principal que une a las poblaciones de San Buenaventura, Tumupasa e Ixiamas. 

2. OBJETIVO DE LA CONTRATACIÓN

El principal objetivo de la contratación del servicio es contar con un SERVICIO DE ALIMENTACIÓN CONTINUO E ININTERRUMPIDO en predios del complejo agroindustrial de la EASBA en San Buenaventura y en comunidades (con convenio) para el personal que desarrolla trabajos de campo a efectos de cumplir con la producción de caña de azúcar, así como la producción y comercialización de azúcar refinado y sus derivados, objetivo principal de la Empresa Azucarera San Buenaventura – EASBA.
3. CARACTERÍSTICAS Y CONDICIONES TÉCNICAS DEL SERVICIO

3.1. SERVICIO DE CATERING EASBA

        El servicio de alimentación deberá ser aprovisionado para todo el personal de la EASBA que se encuentre trabajando en predios del Complejo Agroindustrial en la Localidad de El Porvenir en el Municipio San Buenaventura, así como también para el personal de la EASBA La Paz que se encuentre en comisión a San Buenaventura y otro personal que se encuentre debidamente autorizado. La cantidad de personal para la provisión de alimentación es de acuerdo a la época de trabajo de la EASBA tal como se muestra en la tabla N°1: 

ÉPOCA DE  TRABAJO

TIEMPO EN MESES

CANTIDAD DE PERSONAL

PRE-ZAFRA

5 (DE ENERO A JULIO)

DESDE 1 PERSONA INCORPORÁNDOSE GRADUALMENTE HASTA 250 PERSONAS

ZAFRA

3 (DE AGOSTO A OCTUBRE)

DESDE 250 PERSONAS INCORPORÁNDOSE GRADUALMENTE HASTA 450 PERSONAS.

CONCLUIDA LA ZAFRA SE VA DISMINUYENDO GRADUALMENTE HASTA 230

POST ZAFRA

2 (NOVIEMBRE A DICIEMBRE)

DESDE 230 PERSONAS DISMINUYENDO GRADUALMENTE HASTA 1 PERSONA

TABLA N°1
El Cronograma descrito en la tabla N°1 será sujeto a modificación de acuerdo a condiciones climatológicas y/o programación de la Gerencia General.

El servicio de alimentación constara de desayuno, almuerzo, cena, merienda y provisión de leche, las cantidades entregadas al personal de la EASBA serán sujetas a pago, debiendo llevar un control minucioso de manera diaria, se debe tener presente, según contrato administrativo de personal eventual en el cual se encuentra establecido, que los funcionarios que se encuentren realizando funciones de lunes a viernes, en fin de semana y/o feriado en el Complejo Agroindustrial San Buenaventura se beneficiará de la alimentación diaria de: desayuno, almuerzo y cena, siempre y cuando pernocte en el Complejo Agroindustrial, existiendo algunos funcionarios que se retiran a sus hogares al concluir la jornada de trabajo.

En caso de existir circunstancias de orden empresarial, coordinación interinstitucional u otros relacionados con la EASBA en la época de Pre-zafra, Zafra, Post-zafra y otros que pudieran suscitarse, el proveedor deberá extender la atención a solicitud escrita por el Fiscal de Servicio, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera, se exceptúa al personal contratado para servicios manuales o jornales de acuerdo a normativa vigente de la EASBA.

Atención de la merienda en eventos organizados por la EASBA, reuniones o en situaciones autorizadas u otros requerimientos a petición de manera escrita, por el Fiscal de Servicio, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera.

De forma excepcional la empresa proveedora del servicio podrá atender el requerimiento a personas ajenas que se encuentren trabajando en el complejo Agroindustrial de la EASBA, éste servicio deberá ser cancelado en su totalidad a la concesionaria por la empresa, institución o personal que solicite el servicio de alimentación, sin descuidar y dando prioridad al personal de la EASBA.

A) DESAYUNO 

        Deberá proveer un desayuno variado.

· Contenido: Infusiones (Té, Mates, etc.), café, chocolate y/o cocoa, leche y/o yogurt, cereales (quinua, avena instantánea, etc.) jugos de frutas naturales entre otros.

· Endulzantes: Azúcar blanca y edulcorantes alternativos como ser: azúcar morena, sucralosa, Stevia, miel de abeja y otros que se consideren de procedencia natural.

· Ración solida: Variado (Ejemplo: sándwich de huevo, revueltos, de pollo, api con pastel de queso, empanadas, queques, etc.),

· Tipos de Pan: Blanco, dulce, etc. Al menos dos clases de pan por servicio y un peso aproximado de 85 a 110 g por pieza, garantizando 2 unidades por comensal.

· Se deberá de servir dos opciones, desayuno criollo (comida) y un desayuno continental como segunda opción  
· Otros: Se deberá tener en la línea de preparaciones especiales como ser Pan integral para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.

B) ALMUERZO

CONTENIDO:

· Sopas variadas (verduras, cereales, fideos, laguas, etc.).

· Plato principal con carnes balanceadas en calorías (res, pollo, pescado, cerdo) y 2 tipos de guarniciones:

· 1° Guarnición que debe ser: cereales, legumbres, granos, y/o pastas, fideos, etc.

· 2° Guarnición que debe ser un tipo de tubérculo mínimamente.

· Aderezos: salsas (si corresponde al tipo de plato).

· Una vez cada mes (mínimamente) variedad de carnes a la parrilla como ser: res, pollo y pescado.

· Además, los días viernes el menú deberá ser especial y una vez al mes el almuerzo ira acompañado de un refresco gaseoso con registro sanitario, en vaso de vidrio en una capacidad de 190ml mínimamente, 
· Acompañamiento en cada mesa: Llajua, bebida fría (refresco) y/o agua de medio litro por persona (en jarras mínimamente de litro y medio) de frutas, hervidos, zumos, entre otros, atemperados en función a la época.

· Otros: Se deberá tener preparaciones especiales para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.

C) CENA

Contenido:
· Plato principal: segundo.

· Carnes balanceadas en calorías (res, pollo, pescado, cerdo). 

· Guarniciones con cereales (cantidad según el menú programado). 

· Guarniciones con tubérculos (cantidad según el menú programado).

· Acompañamiento de agua fría medio litro por persona (en jarras mínimamente de litro y medio).

· Se deberá proponer también una alternativa similar al desayuno continental como segunda opción,
· Otros: Se deberá tener preparaciones especiales para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.
3.2 HORARIOS PARA LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO
El horario de atención requerido está sujeto a modificación según aprobación de la Gerencia Administrativa Financiera, especialmente en época de zafra.

De Lunes a Viernes: 

· Desayuno de horas 05:30 a 08:00 am.

· Almuerzo de horas 11:30 a 13:30 pm.

· Cena de horas 17:00 a 20:00 pm.

Estos horarios se modificarán conforme programación de horarios de turno de trabajo.

· El horario de sábado, domingo y feriado se establecerá por escrito a través del Fiscal del Servicio, de acuerdo a las épocas de producción definidas.

3.3 ATENCIÓN EXCEPCIONAL

3.3.1 MERIENDA

Se proporcionará al personal que desarrolle actividades en turno noche tanto en predios de la EASBA, así como también en comunidades, bajo el siguiente detalle:

ÉPOCA DE  TRABAJO

TIEMPO EN MESES

CANTIDAD DE PERSONAL

PRE-ZAFRA

5 MESES (DE ENERO A JULIO)

A REQUERIMIENTO, PREVIA AUTORIZACIÓN DE LA GERENCIA ADMINISTRATIVA FINANCIERA A TRAVÉS DEL FISCAL DEL SERVICIO.
DE 1 – 10 PERSONAS

ZAFRA 

3 MESES (DE AGOSTO A OCTUBRE)

DESDE 1 PERSONA INCORPORANDOSE GRADUALMENTE HASTA 180 PERSONAS.

CONCLUIDA LA ZAFRA SE VA DISMINUYENDO GRADUALMENTE.

POST ZAFRA

2 MESES (NOVIEMBRE A DICIEMBRE)

DE 1 – 10 PERSONAS

Contenido:

En la época de zafra, el proveedor ofertará en la provisión de la merienda relleno de yuca, relleno de arroz, tortitas de carne con yuca, empanada de pollo, sándwiches, humintas, masitas, chipilo, etc. se evitará la distribución de galletas, así mismo se incluirán para la provisión de gaseosas de 280 o 330 cc, café, avena, jugos naturales, bien refrigerados para evitar su descomposición, las opciones no serán repetitivas durante la semana.

3.3.2 PROVISIÓN DE LECHE

Será proporcionada al personal que está expuesto a partículas de polvo de metal causadas por la soldadura partículas muy finas (aproximadamente 0,0001 mm) y altamente concentradas que parecen humo, creando un alto riesgo de inhalación, no siendo limitante para ampliar el alcance del servicio a requerimiento de la Gerencia Administrativa Financiera, la cantidad de personal se detalla en el cuadro siguiente:

ÉPOCA DE  ENTREGA

TIEMPO DE ENTREGA

EN MESES

PERSONAL PROMEDIO A SER ATENDIDO EXPUESTOS A HUMOS METÁLICOS

PRE-ZAFRA, ZAFRA, POST ZAFRA

DESDE ENERO A DICIEMBRE DE 2025

9

La EASBA establece como precio referencial por vaso de leche

Nro.
CARACTERÍSTICAS

PRECIO REFERENCIAL
(Bs)

5

Leche, de lunes a sábado, domingo y/o feriado a requerimiento
3,00

 

TOTAL

3,00

Leche, El proveedor se encargará de una adecuada conservación y distribución de la leche siguiendo protocolos de buenas prácticas de higiene, la entrega será provista en vasos de vidrio con capacidad de 236.50 ml., el horario de entrega establecido será el desayuno al estar constituida por más de un 80 % de agua siendo una fuente de hidratación.

3.3.3     SERVICIO EN COMUNIDADES

Se proporcionará alimentación al personal que realice actividades agrícolas en las comunidades detalladas en la tabla Nº2, este aspecto no será limitativo para la inclusión de otras comunidades a requerimiento de la EASBA y de acuerdo a planificación de la Gerencia Agrícola, que podrán ser desarrolladas en una o más comunidades de forma paralela, la  cantidad de personal a ser atendido será variable desde (1) una persona hasta (40) cuarenta personas de forma permanente mientras concluya el corte mecanizado de caña, esta cantidad se incrementara esporádicamente dependiendo de las actividades programadas, este servicio será entregado en la época de pre zafra, zafra, post zafra a requerimiento de la EASBA comunicándose de forma oportuna por el Fiscal de Servicio en coordinación con el Jefe de Zafra y/o técnicos encargados de las actividades:

TABLA N°2
Nª

ORIGEN

DESTINO
DISTANCIA
 KM. (Aprox.)
1

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

COMPLEJO SAN FELIPE DE TAWA
93
2

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

CRUCE TAWA
85
3

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

REYES
65
4

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

PARAISO
55
5

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

TUMUPASA
44
6

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

ESMERALDA
37
7

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

7 DE DICIEMBRE
30
8

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

25 DE MAYO
25
9

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

SANTA ANITA
20
10

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

EVEREST
15
Para la provisión del servicio de alimentación en comunidades, las distancias fueron calculadas desde el complejo Agroindustrial de la EASBA pasando por las comunidades mencionadas en la tabla N°¨2 hasta los rodeos establecidos como base de trabajo para los operadores, considerando para este efecto longitudes máximas en cada tramo.

La alimentación deberá ser entregada en el lugar de trabajo, aspecto que deberá ser considerado por el Proveedor adjudicado para la Provisión diaria del desayuno, almuerzo y cena más merienda en comunidades y en áreas de trabajo dónde la EASBA tenga que realizar trabajos propios en época de pre zafra, zafra y post zafra.

Se aclara que la cantidad de personal que realizara trabajos en comunidades se encuentra incluido en la tabla N°1.

El proveedor entregará la alimentación en comunidades (desayuno, almuerzo, cena) según corresponda, en tapers, las actividades de embalaje, transporte, entrega y colección de tapers será responsabilidad del proveedor adjudicado, ya encontrándose en las comunidades, la distribución de la alimentación al personal, será en coordinación con los técnicos o responsables de las actividades a desarrollar en las diferentes comunidades.
Se debe tomar en consideración la disminución de las cantidades de desayuno y cena, debido a que algunos funcionarios que realizan trabajos en comunidades se retiran a sus hogares al concluir la jornada de trabajo, las cantidades entregadas y consumidas de desayuno, almuerzo, cena y merienda al personal serán sujetas a pago, debiendo llevar un control de manera diaria.  

4. OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR

4.1. LIMPIEZA
El proponente deberá incluir dentro de su propuesta un programa de limpieza, que especifique los métodos, frecuencia y horario en los que se realizará la misma, contemplando mínimamente:

a) Limpieza diaria de la cocina y comedor a la finalización de la jornada de trabajo.

b) Limpieza general y desinfección semanal del equipo y ambiente físico de la cocina y áreas adyacentes.

c) Las paredes, puertas y ventanas, así como todo el equipo debe mantenerse completamente limpio.

d) Los utensilios y equipos limpios deben manipularse y guardarse debidamente.

e) Mantener los techos, pisos, esquinas, paredes, puertas e interruptores de luz, etc. limpios y secos, así como los espacios de los estantes.

f) Los refrigeradores deben estar limpios por dentro y por fuera, los jaladores y puertas, las gavetas y repisas interiores, y tener los alimentos ordenados según el orden de llegada primero en llegar, (primero en salir).

g) El equipo de cocina debe estar completamente limpio por dentro, fuera, por debajo y alrededor.

h) Los lavaplatos deben mantenerse limpios, tener las cámaras y desagües limpios, libres de residuos de alimentos y olores desagradables.

i) Eliminación de desechos:

· Los basureros deberán mantenerse limpios y tapados.

· El proponente deberá sacar la basura de la cocina en el momento en que los tachos de basura estén llenos o por lo menos a la finalización de la jornada de trabajo.

· Todos los residuos sólidos generados deberán ser diferenciados, en orgánicos e inorgánicos, los cuales deberán ser dispuestos en los contenedores diferenciados que tiene EASBA, los residuos inorgánicos deben estar en bolsas plásticas negras, gruesas y bien cerradas.

j) Control de roedores y plagas. La Concesionaria deberá mantener el área de trabajo, limpia, libre de cualquier desorden, suciedad o cualquier material que pudiera atraer roedores y/o plagas.

Asimismo, el proveedor realizará las fumigaciones para la prevención de insectos en los ambientes de la cocina y comedor, debiendo presentar cronograma de las fumigaciones al fiscal del servicio.

4.2. SERVICIOS BÁSICOS

La EASBA, proveerá los servicios de luz eléctrica y agua sin costo alguno para el proveedor, debiendo el proveedor hacer un uso racional de la energía eléctrica, especialmente en el uso de aires acondicionados, que serán utilizados en horarios de la provisión del servicio de alimentación.
El proveedor será responsable del mantenimiento de grifería, sistema de agua y limpieza de cámaras receptoras, drenajes de agua servidas, especialmente de las grasas generadas que pueden ocasionar obstrucciones.

4.3. DEVOLUCIÓN DE LOS AMBIENTES 

A la conclusión de la vigencia del contrato, el proveedor deberá devolver los ambientes proporcionados por la EASBA, en las mismas condiciones en las que fueron entregadas mediante acta, así mismo la grifería, estantes, mallas milimétricas deberán encontrarse en buen estado.

4.4. CAPACIDAD DE ATENCIÓN

El proveedor deberá tener capacidad para atender mínimamente a ciento cuarenta y cuatro (144) personas, llegando hasta aproximadamente cuatrocientos ochenta (480) personas en época de zafra y se atenderá con desayuno, almuerzo y cena en sábados, domingos o feriados, la cantidad de personal puede ser variable (incrementar o disminuir) de acuerdo a requerimiento de la EASBA, de acuerdo a la tabla N°1.
4.5. EQUIPOS MÍNIMOS REQUERIDOS PARA EL SERVICIO DE COMEDOR

La Empresa proponente deberá contar con vajilla de porcelana, jarras de vidrio, paneros, alcuzas, saleras y mantelería necesaria para atender mínimamente a un promedio de ciento cuarenta y cuatro (144) personas llegando hasta aproximadamente cuatrocientos ochenta (480) personas diariamente en el comedor ubicado en los Predios “Huayna Chuquiago”, ubicados a 21 km de la localidad de San Buenaventura, así como también para atención del personal en comunidades.

4.5.1 EQUIPAMIENTO

El proveedor deberá equipar la cocina y comedor proporcionados por la EASBA, mínimamente con lo siguiente, no debiendo ser el mismo una limitación para una adecuada prestación del servicio por lo que el proveedor deberá proveer los equipos, accesorios que garanticen, la prestación del servicio:

DETALLE

Cocinas industriales

Garrafas de GLP

Hornos

Hornos micro ondas

Licuadoras

Hervidores de agua

Batidoras

Congeladores o conservadoras 

Termos para mantener el agua caliente

Menaje de cocina industrial (ollas, sartenes, cucharones, otros)

Vajilla y cubiertos para atención de todo el personal 

Alcuzas (para cada mesa que contenga: sal, aceite, vinagre) 

Servilletas desechables con su respectivo dispensador para cada mesa

Manteles para las mesas

Material de seguridad industrial: extintores para la cocina, señalizadores, conos y otros. 

Muebles adicionales a los proporcionados por YLB

Todo otro equipo y enseres para proporcionar un servicio de catering impecable

Cuatro congeladoras horizontales para la conservación necesaria de carnes y otros.

Vajilla extra, a lo solicitado para la atención de refrigerios (té y desayunos).

Así mismo el proveedor debe contar con el equipo de menaje de apoyo, juegos de olla, extractor de zumo, alcuzas, bandejas, servilleteros, mantelería y todos los elementos necesarios para el buen funcionamiento de las cocinas y del comedor asignados a la Empresa.

Desinfectar los manteles después de cada servicio de alimentación es decir desayuno, almuerzo y cena.

Los utensilios de cocina deberán ser de acero inoxidable.
4.6. NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL

El proveedor deberá cumplir con todas las normas vigentes relacionadas a seguridad industrial y salud ocupacional que maneja la EASBA precautelando el adecuado manejo de los alimentos y cuidando la salud del personal que los ingiere, debiendo también mantener una adecuada limpieza en los ambientes asignados

El proveedor es responsable de cualquier accidente suscitado con su personal.

El proveedor deberá dotar a su personal implementos e insumos de bioseguridad para prevenir cualquier enfermedad (COVID -19).

Para evitar la generación de residuos sólidos el proveedor hará uso de envases de igual o mayor capacidad de 20 litros para el aceite comestible, la disposición final del aceite después de su uso será coordinado con el personal de Seguridad Medio Ambiente e Inocuidad.

Para la época de pre zafra, zafra y post zafra, al personal de la EASBA que realiza trabajos de habilitación de áreas, siembra, cultivo, fumigación, corte de caña y/u otras actividades relacionadas, en las diferentes parcelas de propiedad de la EASBA, así como también en las comunidades detalladas en la tabla N°2, la alimentación (desayuno, almuerzo y cena) será entregada en los rodeos establecidos base de trabajo, en coordinación con el Fiscal del Servicio y técnicos a cargo de las actividades.

El proveedor deberá prever la entrega de la alimentación en táperes de acero inoxidable y/o plástico virgen con código de identificación de 5, así como también la entrega de cucharas de acero inoxidable para evitar la generación de residuos sólidos, cuidando el medio ambiente, en la época de pre zafra, zafra propiamente dicha y post zafra, para una cantidad de personal de por lo menos 200 cantidad variable de acuerdo a requerimiento de la EASBA.

Es responsabilidad del proveedor:

· Transporte de la alimentación.

· Entrega y recolección de táper.

· Reemplazo de táperes deteriorados.

· Para la entrega de la alimentación en predios de la EASBA, la distancia considerada será variable hasta una distancia de 11 kilómetros considerada desde los ambientes del comedor.

4.7. INOCUIDAD O SEGURIDAD DE ALIMENTOS

El proponente deberá servir los alimentos de buena calidad y en cantidades adecuadas. Todas las comidas, bebidas y frutas a servir, deberán estar libres de deterioros, bacterias, conservados a una temperatura adecuada al lugar y contar con la consistencia nutricional requerida, por lo que personal designado por la EASBA efectuará inspecciones de manera semanal.

Queda prohibida la distribución y/u almacenamiento de alimentos en descomposición, con la finalidad de proteger la salud del personal evitando intoxicaciones alimentarias y/u otras patologías por la ingesta de los mismos. Los alimentos que serán proporcionados deberán ser cocinados en el día, no se aceptara la distribución de alimentos cocinados el día anterior o quemados, estos aspectos serán considerados como incumplimiento de obligaciones del proveedor y serán sujetos a sanciones.
El menú deberá contener la mínima cantidad de embutidos (una vez por semana), también se deberá incluir la provisión de mates tales como eucalipto, perejil, matico, manzanilla, anís coca, jugo de quinua, linaza, majo, asaí, chicha de yuca, chica de maíz, yogurt con almendras y nueces entre otros.

Se prohíbe el uso de: edulcorantes en reemplazo del azúcar, jugos en polvo (yupi), glutamato mono sódico o comúnmente conocido como ajinomoto que se tienen presentación en sopas instantáneas y en polvo.

La carne cruda deberá ser transportados en una hielera a una temperatura de 4 grados centígrados, puede usar hielo, si después de traslado la carne cruda cambió de color o huele mal, no se la debe consumir, todo ingreso de carne debe ser reportado a la Técnico II Inspector de Calidad e Inocuidad Alimentaria para su verificación y aprobación para su almacenamiento.

Las frutas y verduras, deberán ser almacenadas de forma separada del resto de alimentos, y también alejadas de los productos de limpieza o sustancias toxicas que deben encontrase rotuladas adecuadamente. Si se cuenta con frutas o verduras ya cortadas o peladas, su conservación debe realizarse siempre en el refrigerador y en su envase original o, en cualquier caso, siempre bien tapadas.

En caso de servir frutas y verduras sin ningún tipo de cocción, deberán ser desinfectadas en lo preferente con DG6, para evitar la presencia de bacterias patógenas como la Salmonella spp., Shigella spp, Eschericcia coli, Listeria monocytogenes, hepatitis A y parásitos como la Giardia spp.

Los alimentos envasados deberán contener registro sanitario de Bolivia que incluya fecha de vencimiento.

Los envases que contengan mayonesa, kétchup, mostaza, deberán ser refrigerados.

Las preparaciones deben estar exentas de objetos extraños (cabellos, insectos, etc.).

Los alimentos deben sacarse del refrigerador poco antes de su uso.

Antes de manipular los alimentos se debe realizar un correcto lavado de manos con agua y jabón hasta el antebrazo y reiterar el procedimiento después de ejecutar algún tipo de actividad donde se pueda haber contaminado las manos. El secado de manos será con toalla de papel o al aire.

La leche proporcionada será de vaca, entera natural fluida ultra pasteurizada UHT presentar las siguientes características:
Características organolépticas:

Aspecto: liquido

Color: blanco amarillento.

Olor: característico.

Sabor: agradable, exento de olores extraños (a rancio, quemado, crudo, solventes, etc.)

Características de almacenaje del producto:

Temperatura de la cadena de frio: 2 °C a 8 °C.

Deberá contar como mínimo 50 días de vida útil en óptimas condiciones generales desde la fecha de la elaboración. 

Deberá estar envasado en bolsas plásticas (PEBD) de primer uso y grado alimenticio.

El producto que se distribuya deberá contar con registro SENASAC.

Características de la entrega

El proveedor se encargará de una adecuada conservación y distribución de la leche siguiendo protocolos de buenas prácticas de higiene.

La entrega será provista en vasos de vidrio con capacidad de 236.50 ml. 

El horario de entrega establecido será el desayuno al estar constituida por más de un 80 % de agua siendo una fuente de hidratación.

Mantener las uñas cortas y limpias, cara afeitada, pelo lavado y recogido con gorro o pañuelo (para todo el personal).

Hábitos no aceptables por parte del personal:

Tocarse la nariz, la boca, el cabello, las orejas, granos, heridas, quemaduras, etc.

Manipular alimentos directamente con las manos y no con utensilios o guantes limpios.

Utilizar vestimenta como paño para limpiar o secar.

Hacer uso del baño con la indumentaria de trabajo puesta (delantales, batas, guantes, gorros).

La vajilla y utensilios de cocina serán lavados con lavavajilla, enjuagados bien sin presentar restos de detergente en la superficie, para evitar contaminación de los alimentos. 

4.8. PERSONAL MÍNIMO REQUERIDO

Para garantizar la provisión del servicio, el proveedor adjudicado deberá contar con el siguiente personal mínimo en los ambientes asignados:

· Dos (2) cocinera (o)s.

· Dos (2) ayudante de cocina.

· Tres (3) garzones.

             DE ACUERDO A REQUERIMIENTO 

Considerando que en época de Zafra el personal de la EASBA incrementa, se hace conocer a los potenciales proveedores que la entidad convocante a solo requerimiento por parte del fiscal del servicio a través de Nota, podrá solicitar la inclusión de un ayudante de cocina y/o garzón a efectos de garantizar el servicio de alimentación.

La cantidad de personal será directamente proporcional al personal de la EASBA, en época de pre zafra, zafra y post zafra.

4.9. DOCUMENTACIÓN DE LA EMPRESA ADJUDICADA Y DEL PERSONAL 

          PROPUESTO

El proponente (empresa) adjudicado deberá presentar la Licencia de Funcionamiento vigente, al momento de la presentación de documentos para la formalización del proceso.

El proveedor adjudicado deberá presentar fotocopia de carnet de identidad y el carnet sanitario vigente del personal propuesto para le ejecución del servicio.

Así mismo al FISCAL DE SERVICIO deberá verificar el carnet sanitario vigente del personal de la empresa adjudicada.

En caso de cambio de personal durante la vigencia del contrato, la Empresa deberá informar por escrito, con 24 horas de anticipación, salvo casos excepcionales no previstos, o vía telefónica al FISCAL DEL SERVICIO los cambios requeridos; el personal nuevo que ingrese deberá cumplir con la experiencia requerida y deberá presentar la documentación correspondiente.

4.10. MEDIDAS DE HIGIENE DEL PERSONAL DE LA EMPRESA PROVEEDORA.

El proveedor deberá hacerse responsable de la revisión y control diario del aseo personal de cada uno de sus empleados y del uniforme que éstos deberán utilizar para la adecuada prestación del servicio.

4.11. MEDIDAS DE HIGIENE EN LOS AMBIENTES DEL COMEDOR A CARGO DE LA EMPRESA

· El proveedor será responsable de velar por la limpieza y desinfección permanente y diaria de todos los ambientes proporcionados, así como por los equipos y materiales utilizados.

· Para la limpieza de todos los ambientes el proveedor seleccionado deberá utilizar detergentes y desinfectantes adecuados y necesarios.

· La EASBA apoyará en el recojo de deshechos y basura seleccionada producidos en la ejecución del servicio que presta la Empresa proveedora. 

· Queda terminantemente prohibido utilizar los ambientes del comedor para otras actividades ajenas al servicio de Alimentación (comedor).

4.12. UNIFORME

El proveedor deberá proporcionar a todo su personal y dependientes juegos de uniformes durante la vigencia del servicio, los cuales deberán ser adecuados al tipo de labor que realiza cada persona, bajo el siguiente detalle:

· Gorro que cubra totalmente el cuero cabelludo

· Barbijos.

· Camisa o blusa de manga corta.

· Delantal.

· Pantalón

· Guantes descartables para todo el personal.

· Guantes de Goma para el lavado de menaje.

· Toallas de mano individuales.

· El personal dependiente del proveedor deberá vestir el uniforme proporcionado por este en forma diaria y obligatoria, con la respectiva identificación del nombre de la persona contratada por el proveedor.

4.13. PROHIBICIONES

El proveedor se compromete a no vender bebidas alcohólicas en ningún ambiente de la EASBA, así como productos en mal estado o vencidos.

4.14. PRESENTACIÓN DEL MENÚ

El proveedor deberá presentar al FISCAL DE SERVICIO la propuesta mensual del menú a ofertar a inicio de cada mes, diferenciando las dos quincenas correspondientes a cada mes, visado por un Profesional Nutricionista con la información nutricional, el mismo será aprobado por el Responsable de Recepción del servicio (Fiscal del Servicio) y el responsable de Inocuidad, ver Anexo 1.

En caso de modificaciones al menú presentado, el proveedor está obligado a comunicar al Fiscal del Servicio.
5. EXPERIENCIA DEL PROPONENTE Y DEL PERSONAL SOLICITADO

El proponente deberá contar con la siguiente experiencia debidamente acreditada y adjuntada a su propuesta:

        5.1 EXPERIENCIA ESPECIFICA DEL PROPONENTE (EMPRESA)

· Experiencia mínima de Dos (2) años en la provisión del servicio de Catering a entidades públicas y/o privadas, la empresa deberá presentar la documentación de respaldo que acredite la experiencia declarada, pudiendo ser certificado de cumplimiento de contrato, formulario 500 SICOES, contratos u órdenes de servicio.

La experiencia se calculará a partir de la inscripción de la (matrícula de comercio) SEPREC

          5.2 EXPERIENCIA DEL PERSONAL
El personal presentado en la propuesta por la Empresa Adjudicada debe permanecer en el sitio durante la vigencia del contrato, siendo causal de sanción económica el cambio de los mismos tomándose esta situación como una falta grave. En caso de existir algún cambio de personal no considerado por situaciones imponderables debe informar de manera escrita al Fiscal del Servicio, el personal que ingresara como reemplazo debe contar con la experiencia y documentación requerida en el presente documento.
El personal propuesto para la ejecución del servicio de alimentación, deberá cumplir con la experiencia requerida por la entidad convocante de acuerdo a lo siguiente:

· Administrador, Perfil: Egresado o licenciado en carreras de administración, auditoria o ramas afines, deberán contar con 1 (un) año mínimo de experiencia general, en el área.

· Chef jefe de Cocina, deberán contar con 2 (dos) años mínimo de experiencia general, en atención de servicios de alimentación.

· Ayudante de Cocina, deberá contar con una experiencia general mínima de 1 (un) año en el área de su trabajo.

· Garzones, deberán contar cada uno con una experiencia general mínima de 1 (un) año.

A efectos de validar la Experiencia del Personal propuesto, el proveedor deberá presentar adjunto a su propuesta certificados de trabajo, los cuales deberán contener fecha de inicio y fecha de conclusión, para ser computados como años de experiencia, a efectos de validar la experiencia declarada.

6. MONTO ESTABLECIDO PARA ALIMENTACIÓN POR FUNCIONARIO

6.1. EN PREDIOS DEL COMPLEJO AGROINDUSTRIAL DE LA EASBA

La EASBA establece como precio referencial por funcionario un monto total diario de:

Nro.
CARACTERÍSTICAS
PRECIO REFERENCIAL
 (Bs)  
1
DESAYUNO (De lunes a sábado; En caso de domingos y/o feriados a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
15
2
ALMUERZO De lunes a viernes; sábado, domingo y/o feriado a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
17
3

CENA De lunes a viernes; sábado, domingo y/o feriado a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
14
4
Atención de merienda de lunes a viernes, sábado, domingos y/o feriados a requerimiento según corresponda) y para eventos organizados por la EASBA 
8
5

Leche, de lunes a sábado, domingo y/o feriado a requerimiento
3

 
TOTAL
57
6.2. EN COMUNIDADES, FUERA DE LOS PREDIOS DEL COMPLEJO AGROINDUSTRIAL DE LA EASBA

La EASBA establece como precio referencial por funcionario un monto total diario de:

Nro.
CARACTERÍSTICAS
PRECIO REFERENCIAL
 (Bs)  
6
DESAYUNO (De lunes a sábado; En caso de domingos y/o feriados a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
16
7
ALMUERZO De lunes a viernes; sábado, domingo y/o feriado a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
19
8

CENA De lunes a viernes; sábado, domingo y/o feriado a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
15
9
Atención de merienda de lunes a viernes, sábado, domingos y/o feriados a requerimiento según corresponda) y para eventos organizados por la EASBA 
8
 
TOTAL
58
El proveedor deberá presentar su propuesta económica expresada en moneda nacional (considerando todos los costos que involucre el servicio, incluido la logística y temas impositivos y otros), debiendo adjuntar su lista de precios considerando los puntos 3.3.2 montos establecidos por funcionario, puntos 6.1 y 6.2

El proveedor para el cálculo del precio referencial deberá incluir los costos de transporte, logística y otros que en los que la empresa proponente incurra para la entrega de la alimentación fuera del complejo agroindustrial de la EASBA al lugar de trabajo, en los horarios establecidos por la EASBA.
Para efectos de pago al proveedor del servicio de alimentación prestado, serán cuantificadas las raciones debidamente entregadas y consumidas por el personal. 

7. CONDICIONES ADMINISTRATIVAS

1. PRECIO REFERENCIAL

El techo presupuestado total asignado para el presente servicio es de Bs1,600.189.00 (Un millón seiscientos mil ciento ochenta y nueve 00/100 bolivianos), el mismo que podrá ser incrementado de acuerdo a la necesidad de la EASBA.
Nro.

DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO

CANTIDAD DEL SERVICIO PROYECTADA

PRECIO UNITARIO
BS.

TOTAL PRECIO REFERENCIAL 
BS.

1

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (ADMINISTRACIÓN CENTRAL)

DESAYUNO 

2244

15

33,660.00

ALMUERZO 

2,074

17

35,258.00

CENA 

2,057

14

28,798.00

MERIENDA

295

8

2,360.00

2

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (GERENCIA AGRÍCOLA )

DESAYUNO 

11,667

15

175,005.00

ALMUERZO 

10,789

17

183,413.00

CENA 

10,810

14

151,340.00

MERIENDA

1,779

8

14,232.00

PROVISIÓN DE LECHE

980

3

2,940.00

3

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (GERENCIA AGRÍCOLA COMUNIDADES )

DESAYUNO 

2,875

16

46,000.00

ALMUERZO 

2,835

19

53,865.00

CENA 

2,835

15

42,525.00

MERIENDA

1,515

8

12,120.00

4

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (GERENCIA INDUSTRIAL)

DESAYUNO 
17,690

15

265,350.00

ALMUERZO 

16,389

17

278,613.00

CENA 

16,389

14

229,446.00

MERIENDA

3,360

8

26,880.00

PROVISIÓN DE LECHE

1,700

3

5,100.00

5

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025 – (UNIDAD DE COMERCIALIZACIÓN)

DESAYUNO 

276

15

4,140.00

ALMUERZO 

264

17

4,488.00

CENA 

264

14

3,696.00

MERIENDA

120

8

960.00

TOTALES

1,600,189.00



	
	


	CONDICIONES ADICIONALES DEL PROCESO DE CONTRATACIÓN

	Plazo de ejecución del servicio: 
	La provisión del servicio de alimentación será efectuado a partir del día siguiente hábil de la suscripción del contrato administrativo hasta el 31 de diciembre de la gestión 2025 o hasta agotar el presupuesto asignado, lo que ocurra primero.

	Lugar de ejecución del servicio: 
	Ambiente de cocina y comedor, ubicados en el complejo agroindustrial de la Empresa Azucarera San Buenaventura EASBA predios “Huayna Chuquiago” del Municipio de San Buenaventura - El Porvenir, ubicado a 21 km de la localidad de San Buenaventura y depósitos para la prestación del servicio.

EN COMUNIDADES

La provisión de la alimentación será entregada en las comunidades indicadas en el punto 1 Ubicación Geográfica, según programación de la Gerencia Agrícola en coordinación con el Fiscal del Servicio.
Nª

ORIGEN

DESTINO
DISTANCIA
 KM. (Aprox.)
1

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

COMPLEJO SAN FELIPE DE TAWA
93
2

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

CRUCE TAWA
85
3

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

REYES
65
4

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

PARAISO
55
5

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

TUMUPASA
44
6

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

ESMERALDA
37
7

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

7 DE DICIEMBRE
30
8

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

25 DE MAYO
25
9

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

SANTA ANITA
20
10

COMPLEJO AGROINDUSTRIAL

EVEREST
15


	Forma de pago:
	Los pagos se realizarán de forma quincenal (pagos parciales) vía SIGEP, de acuerdo a los requerimientos efectuados por la EASBA previa emisión del informe de conformidad, para lo cual el proveedor adjudicado deberá solicitar el pago adjuntando la factura correspondiente con N° de NIT – 178478024 junto a las planillas de control originales, mismas que respalden su solicitud de pago (no deberán contener tachaduras ni enmiendas), también deberán llevar el VoBo del Fiscal de Servicio debiendo presentar todos estos documentos como máximo tres días después de cumplir la quincena en que se prestó el servicio, se adjuntara un resumen del costo total del servicio. – EASBA.

	Sanciones:
	La entidad convocante manifiesta que a través del Fiscal del Servicio se efectuara el seguimiento continuo, respecto a la ejecución del servicio de alimentación; siendo el único responsable de efectuar el cobro de multas en caso de incumplimiento en la ejecución del servicio. Para el efecto a continuación se detalle las directrices para el cálculo de multas y/o sanciones por incumplimiento; en relación a las llamadas de atención.

SANCIONES 

LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE

El Fiscal del Servicio es la persona encargada de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida en cualquiera de los casos mencionados en más de dos oportunidades (notificadas) mientras dure el contrato.

LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA.

El Fiscal del Servicio es la persona encargada de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida en cualquiera de los casos en más de tres oportunidades (notificadas) mientras dure el contrato, se procederá con una multa del 0.2% del monto total facturado.

LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA

El Fiscal del Servicio es la persona encargada de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida en cualquiera de los casos en más de cuatro oportunidades (notificadas) mientras dure el contrato de servicios, se procederá con una multa del 0.4% del monto total facturado. 

Las notas de llamada de atención deberán ser comunicadas dentro de las 72 horas posteriores la falta, mediante nota formal.
Las llamadas de atención se emitirán ante la ocurrencia de cualquiera de las siguientes faltas mencionadas a continuación:
· Ausencia de cualquier alimento programado en los servicios diarios.
· Retraso mayor a 10 minutos en el inicio del servicio de alimentación, respecto a los horarios establecidos para cada atención. 
· Cambio de menú aprobado sin autorización.
· La mala calidad de insumos tanto en alimentos crudos, cocidos, conservas, etc. 
· Falta de stock para la atención de alimentación (desayuno, almuerzo y cena).
· Incumplimiento de las normas de inocuidad alimentaria en los alimentos.
· Presencia de cuerpos extraños.
· Incumplimiento y falta de corrección de las observaciones generadas durante la prestación de los servicios. 
· Incumplimiento de las cláusulas del contrato de servicios.
· Incumplimiento a los requisitos de Medio Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional.



	Multas:
	En caso de incumplimiento en la prestación del servicio, se aplicará una multa del (0,5%) del monto total del contrato) por cada día de incumplimiento injustificado de la ausencia total de la alimentación en la prestación del SERVICIO. Esta penalidad se aplicará salvo casos de fuerza mayor, caso fortuito u otras causas debidamente comprobadas por el FISCAL de Servicios.

En todos los casos de resolución de contrato por causas atribuibles al PROVEEDOR, la ENTIDAD no podrá cobrar multas que excedan el veinte por ciento (20%) del monto total del contrato. 

Asimismo, señalar que el incumplimiento del Contrato se sancionara conforme lo establecido en el inciso j), del artículo 43 del Decreto Supremo N° 0181 de las (NB-SABS).

	Fiscalización del Servicio


	La Empresa Azucarera San Buenaventura –EASBA, designará al Fiscal del Servicio que deberá cumplir los siguientes:

a) Velar porque el servicio se cumpla conforme lo solicitado y lo ofertado por la empresa proveedora en todos sus CONDICIONES.
b) Realizar el seguimiento y control al cumplimiento del Contrato y sus Especificaciones Técnicas.

c) Coordinar todas las actividades inherentes al servicio detalladas en las Especificaciones Técnicas.

d) El Fiscal de Servicio realizará el informe de conformidad de manera quincenal, previa conciliación de cada uno de los servicios prestados en función al consumo realizado y a las planillas presentadas por la Empresa Proveedora. El informe deberá recomendar el pago correspondiente a la Empresa Proveedora del Servicio o en su defecto el cobro de multas.

f) Realizar periódicamente inspecciones de control sanitario e inocuidad alimentaria.

g) Informar la disconformidad cuando corresponda.

h) Recepción, Aprobación y/o Modificación del menú, sugiriendo posibles modificaciones. 

i)Inspecciones planificadas y no planificadas de la calidad del servicio, seguridad, salud y medio ambiente.

j) Aplicación de sanciones.
K) Otros que surjan durante la fiscalización del servicio.

	Garantías Requeridas:
	Garantía de cumplimiento de Contrato: 

Con la finalidad de garantizar la ejecución del servicio hasta la conclusión del mismo el proveedor adjudicado, deberá presentar una Garantía de Cumplimiento de Contrato equivalente al 7% del monto total contratado, con características de renovable, irrevocable y de ejecución inmediata, mismo que será devuelto al finalizar el servicio, una vez emitida la conformidad final por el Responsable de Recepción/Fiscal del Servicio.

	Agente de Servicio


	La empresa adjudicada designará un Agente del Servicio (técnico operativo logístico) que representará a la empresa durante la ejecución del servicio, coordinando permanentemente con el Fiscal de Servicio: Su nombre debe ser comunicado a la empresa contratante (EASBA), mediante carta escrita, indicando la(s) dirección(es) de su(s) oficina(s) y número(s) de teléfono(s), en la etapa de presentación de documentos para la suscripción del contrato.  

	Validez de la propuesta (oferta):
	La validez de propuesta no deberá ser menor a sesenta (60) días calendario.

	Método de Selección y Adjudicación:
	Precio evaluado más bajo

	Forma de Adjudicación:
	Por el total

	Otros:
	La empresa adjudicada deberá presentar Certificado de Solvencia Fiscal emitido por la Contraloría General del Estado Bolivia, en la etapa de presentación de documentos para la suscripción del contrato.  

	Anticipo:
	El presento proceso de contratación no contempla la otorgación de anticipo.


|
	Firma y  sello 

Responsable de la Elaboración 


	
	ANEXO 1
(Ejemplo de Menú)

	
	PROPUESTA MENU DE LUNES A VIERNES

	
	
	
	
	
	
	

	TIEMPO DE 
COMIDA
	LUNES 
	MARTES 
	MIÉRCOLES
	JUEVES 
	VIERNES
	SABADO

	Desayuno
Opción A
	
	
	
	
	
	

	Desayuno
Opción B
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	
	

	Almuerzo
Opción A
	
	
	
	
	
	

	Almuerzo 

Opción B
	
	
	
	
	
	

	Refresco
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	
	

	Cena
Opción A
	
	
	
	
	
	

	Cena
Opción B
	
	
	
	
	
	


El proveedor deberá especificar la merienda propuesto para la época de zafra u otros a requerimiento de la EASBA

	DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO
	A ESPECIFICAR POR EL PROVEEDOR

(Debe indicar de que consta y el precio)

	Bebida fría
	

	Bebida caliente
	

	Masita
	

	Sandwich
	


ANEXO 2

PROPUESTA ECONÓMICA

La presentación de la PROPUESTA ECONÓMICA es de manera OBLIGATORIA, en este formulario los interesados en participar de las Expresiones de Interés en relación al proceso de contratación “SERVICIO DE ALIMENTACIÓN PARA PERSONAL DE LA EASBA SBV - GESTIÓN 2025”, deberán dar a conocer los costos unitarios propuestos, en relación al DESAYUNO, ALMUERZO, CENA, MERIENDA y PROVISIÓN DE LECHE.
	Nro.
	CARACTERÍSTICAS
	PRECIO UNITARIO PROPUESTO

	
	
	 (Bs)  

	1
	DESAYUNO (De lunes a sábado; En caso de domingos y/o feriados a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
	

	2
	ALMUERZO De lunes a viernes; sábado, domingo y/o feriado a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
	

	3
	CENA De lunes a viernes; sábado, domingo y/o feriado a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
	

	4
	Atención de merienda de lunes a viernes, sábado, domingos y/o feriados a requerimiento según corresponda) y para eventos organizados por la EASBA 
	

	5
	Leche, de lunes a sábado, domingo y/o feriado a requerimiento
	

	 
	TOTAL
	


EN COMUNIDADES, FUERA DE LOS PREDIOS DEL COMPLEJO AGROINDUSTRIAL DE LA EASBA

Asimismo, los potenciales proveedores deberán dar a conocer los costos unitarios para la provisión del servicio de alimentación en COMUNIDADES, considerando las características del servicio detallados en la Especificaciones Tecnias.
	Nro.
	CARACTERÍSTICAS
	PRECIO UNITARIO PROPUESTO

	
	
	 (Bs)  

	6
	DESAYUNO (De lunes a sábado; En caso de domingos y/o feriados a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
	

	7
	ALMUERZO De lunes a viernes; sábado, domingo y/o feriado a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
	

	8
	CENA De lunes a viernes; sábado, domingo y/o feriado a requerimiento, previa autorización de la Gerencia Administrativa Financiera a través del Fiscal del Servicio.
	

	9
	Atención de merienda de lunes a viernes, sábado, domingos y/o feriados a requerimiento según corresponda) y para eventos organizados por la EASBA 
	

	 
	TOTAL
	


Este formulario debe ir firmado en calidad de declaración jurada; toda vez que los precio propuestos en este formulario serán considerados para le ejecución del proceso de contratación de referencia.
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 
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