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DIRECTRICES DE DICTAMEN TECNICO N° 21/2025.

Para inicio de la Convocatoria para los Servicios gastronémicos para la Facultad de Ciencias
Econémicas - UNA — D 470027.
(Art 40 Inc. a) Res DNCP N°4401 y Res DNCP N° 453 Art 12).

Lugar y fecha: San Lorenzo, 07 de abril de 2025.

UOC Convocante (*}: Facultad de Ciencias Econémicas - UNA
Unidad o drea requirente (*}: Direcciéon Administrativa.
Funcionario o técnico responsable (*): Lic. José Menchaca Bernal.
Dependencia y cargo que desempeiia (*): Director Administrativo.

Justificacién técnica que respalda la objetividad, imparcialidad, regularidad y Ila
razonabilidad o proporcionalidad de los requerimientos técnicos solicitados (*).

Que, la Direccién Administrativa providencia el memordndum al Departamento de
Contrataciones, en fecha 12/03/25, por el cual se remiten las Especificaciones Técnicas
requeridas para los Servicios gastronémicos. Cabe mencionar que esta convocatoria corresponde
a una contratacion realizada de forma anual,

Estos servicios son fundamentales para el adecuado desarrollo de actividades oficiales,
ceremonias protocolares y relaciones interinstitucionales, donde la ejecucién de estos actos
contribuye al fortalecimiento de la identidad institucional y al cumplimiento de las formalidades
requeridas en el &mbito oficial de actos institucionales, recepciones oficiales y reuniones
estratégicas. Por su parte, los servicios gastronémicos son un complemento esencial para la
atencién de delegaciones internacionales, ofreciendo una hospitalidad acorde con la relevancia
de cada ocasion.

La contratacién del servicio gastrondmico no solo responde a una necesidad operativa, sino que
también busca asegurar la calidad del servicio, la eficiencia en el uso de los recursos y el
cumplimiento de las normativas sanitarias y de seguridad alimentaria. Esta decision, ademas de
ser una medida eficiente y rentable, refleja el compromiso de la institucidn con el bienestar de
sus usuarios y el uso responsable de los recursos publicos.

Identificar y justificar de forma expresa si algin requerimiento podria limitar la
participacion de potenciales oferentes.

NO APLICA.

Si en las bases licitatorias se indica una marca especifica u otro derecho intelectual

exclusivo, mencionar la justificacién que respalda lo solicitade,o que no existe otro modo de
ran caricter referencial.
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Especificaciones Técnicas
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Los bocaditos salados convencionales deberan ser
presentados en bandejas preparadas como para servir
y en buen estado de conservacién. Cada bocadito
deberd tener 7 (siete) cm, como minimo de largo. Se
debera presentar un precio Unico para todas las
opciones. Cada pedido de 100 unidades debera contar

como minimo de 4 opciones: * Sandwichitos de

Provision de verduras (en pan blanco o integral). * Sandwichitos de Unidad
Bocaditos Saiados jamén y queso (en pan blanco o integral con manteca).
* Empanaditas fritas de carne vacuna, pollo, choclo,
jamén y queso. *Milanesitas de carne vacuna o pollo.
* Bombitas de queso. * Croquetitas de carne vacuna o
pollo. *Arrolladitos de jamén y queso. * Arrolladitos
de palmito. * Sopa (cada porcién no debera ser menor
a 5x5 cm) * Chipa guazn (cada porcién no debera ser

menor a 5x5 cm)

Los bocaditos dulces deberén ser presentados en
bandejas preparadas como para servir y en buen
estado de conservacion. Cada porcion deberd ser de
5x5 ¢cm como minimo. Se deberd presentar un precio
{inico para todas las opciones. Cada pedido de 100
. unidades deber4 contar como minimo de 4 opciones:
Provisién de : & : . kbl v ;

. Opciones: *Galletitas secas surtidas. *Alfajor de Unidad
Bocaditos Dulces :
maizena con relleno de dulce de leche
*Bomboncito de chocolate y de coco. *Pastafrola
*Conitos de dulce de leche con cobertura de
chocolate. *Tartaleta de nuez y almendra. *Palmeritas
*Piononos con relleno de dulce de leche o guayaba
*Medialunas con dulce de leche o guayaba

. . 5 Chipitas de maiz y almid6n en argollitas en p €5
3 | Provisién de chipita de 1 kilo gramo, come minimo Paquete




