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VISTO el expediente N° 2900-35053/16, por el cual se gestiona la
autorizacion del llamado a Licitacion Publica, tendiente a contratar el servicio de
elaboracion y distribucion de comidas, destinado al paciente internado, guarderias y
personal autorizado de los Hospitales y Unidades de Pronta Atencion (UPA) del
Ministerio de Salud de la provincia de Buenos Aires, y
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CONSIDERANDO:

Que por Resolucion N° 711/16 la Contaduria General de la
Provincia, en su caracter de Autoridad de Aplicacion, aprobé el Pliego de Bases y
Condiciones Generales para la Contratacién de Bienes y Servicios;

Que por su parte, la Direccion de Compras, Contrataciones y
Servicios Auxiliares del Ministerio de Salud adjunta a fojas 39/123 el Pliego de
Condiciones Particulares, Analisis de Costos, Menu Orientativo segin perfil del
‘ Hospital, Normas de Prestacién del Servicio, Constancia de Visita y Estructura de
Costos;

Que el presupuesto oficial para [a presente contrataciéon asciende
a la suma de pesos dos mil siete millones setecientos setenta y dos mil ochocientos
ochenta y cuatro ($ 2.007.772.884);

Que atento a lo actuado, al monto estimado de la contratacién y a
lo indicado por la referida Direccién a fojas .210, procede aprobar el Pliego de Bases

y Condiciones Particulares y anexos que regiran la presente y autorizar el llamado a
Licitacion Publica, bajo la tipologia de Etapa Unica y la modalidad con Precios
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| Méximos, con encuadre en los términos establecidos en [a.Ley N°-_ 13981 vyel articulo

17, apartados 1, 2 a) y 3 d) del Anexo | del Decreto N° 1300/16; )

Que a tenor de lo reglado por el articulo 20, apartado 2, del Anexo
| del Decreto N° 1300/16, cabe designar en esta instancia la Comisién de
Preadjudicacion que debe dictaminar en el marco del presente llamado; -

Que han tomado intervencion ‘Asésoria' General de Gobierno,
Contaduria General de la Provincia y Fiscalia de Estado;

Que el presente se dicta de con'formidad'por lo establecido en el
Anexo Il del Decreto N° 1300/16, Niveles de Decision y Cuadro de Competencias
para los Procedimientos de Seleccién de Contratacién de Bienes y Servicios;

Por ello,

LA GOBERNADORA DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES
DECRETA

ARTICULO 1°. Aprobar el Pliego de Condiciones Particulares, Menu Orientativo
segun Perfil del Hospital, Normas de Prestacion del Servicio, Cohstancia de Visita y
Estructura de Costos, los cuales pasan a formar parte integrante del presente como
Anexos 1y A, B, C, y D, en ochenta y dos (82) fojas. A -

ARTICULO 2°. Autorizar el llamado a Licitacién Publica tendiente a contratar el
servicio de elaboracion y distribucién de comidas, destinados al paciente internado,
guarderfas y personal autorizado de los Hospitales y Unidades de Pronta Atencién

(UPA) del Ministerio de Salud de la provincia de Buenos Aires, por el térr'niho de

jpticuatro (24) meses, con opcidn por parte de ese Ministetio a una (1) prorroga de
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doce (12) meses, por la suma total’ /de pesos dos mil siete millones setecientos
setenta y dos mil ochocientos ochenta y cuatro ($ 2.007.772.884), bajo la tipologia
de Etapa Unica y la modalidad con precios maximos, con encuadre en lo establecido
en la Ley N° 13981 y el articulo 17, apartados 1, 2 a) y 3 d) del Anexo | del Decreto
N° 1300/16.

ARTICULO 3°. Designar a Diego Nehuén MARTIGAN! CRESPILLO, DNI N°
33.998.820; Alejandra SCARINI, DNI N° 24.288.244; Silvia EZQUERRO, DNI N°
12.883.744, Florencia MALVASO, DNI N° 27.826.297 y Ariel Rodolfo GAGGERO
PUIG, DNI N° 29.963.640; quienes forman la Comisién de Preadjudicacién en los
términos del articulo 20, apartado 2, del Anexo | del Decreto N° 1300/16.

ARTICULO 5°. El valor del pliego se fija en la suma de pesos seis mil ($ 6.000).

ARTICULO 6°. Delegar en el funcionario titular de la autoridad administrativa del
organismo- licitante, la fijacion del lugar, dia y hora de apertura.

ARTICULO 7°. Autorizar a la Direccién de Compras, Contrataciones y Servicios
Auxiliares del Ministerio de Salud a gestionar la publicacion en el Boletin Oficial y
Itaneamente en el sitio Web de la Provincia de Buenos Aires, de conformidad
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con lo estipulado en el Articulo 15 del Decreto N° 1300/16, reglamentario de [a-Ley
N° 13981. '

ARTiCULO 8°. El presente Decreto sera refrendado por los Ministros Secretarios en
los Departamentos de Salud y de Jefatura de Gabinete de Ministros. |

ARTICULO 9° Registrar, notificar al Fiscal de Eéfado, comunicar, bublibar, dar al
Boletin Oficial. Cumplido, archivar.

DECRETO N°

Dr. FEDERICO SALVA!

Jefo do Gabinete fa g IU%F;ZE _ -
oo de Ministros i Y Buernos Alrgs
rovincia de Buenos Alres ©

o B

MARIA EUG!
bemadora
da 1a Provincia de Buenos Alres
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ARTICULO 1°.- OBJETODE LA CONTRATACION:

" sus Anexos.

A continuacion, se detallan los Establecimientos:

La presente contratacién se propicia en el marco de la Ley 13.891 y. su Decreto
Reglamentario N° 1300/2016 como as! también de las normas contenidas en el Pliego de
Bases y Condiciones Generales, aprobado por Resolucién de la Contaduria General de Ia
Provincia N° 711/2016, que se perfeccionan, aclaran y completan mediante el presente y

La presente Licitacion Publica tiene por objeto la Contratacion de SERVICIOS DE
ELABORACION Y DISTRIBUCION DE COMIDAS, destinados al paciente infernado’,
guarderias y personal autorizado de los Hospitales y Unidades de Pronta- Aténcién
dependientes del Ministerio de Salud de [a Provincia de Buenos Aires.

U TIPO ‘| CANTIDAD
RENGLON ESTABLECIMIENTO “) DIRECCION PARTIDO DE
; RACIONES
Hospital Interzonal General de Lainez N° 2401 Villa )
Agudos "Dr. José Penna" 1 - Amaducci Bahia Blanca 298
Comunidad Terapeutica Punta ’
"Alta (Penna) Echeverria 987 Punta Alta 28
Hospita! Zonal Gerieral de ’
Agldos "Julio de Vedia" (9 de 1 Tomdas Cosentino N°
Julio) _ 1223 9 de Julio 78
Hospital Interzonal General de 1
Agudos "Abraham Pifieyro” Lavalle N° 1084 Junin 178
Hospital Local General 1 Dr. Carlos M. Espil N° .
"Nuestra Seiora del Carmen" 409 Carmen de Areco 100
5 Hospital Interzonal General de 1 -
Agudos "San Felipe” Av. Moreno N° 31 San Nicolas 160
6 Hospital Interzonal General de 1 )
Agudos "San José" Liniers N° 950 Pergamino 180
Hospital Zonal General de
LN 7 Agudos "General Manué| 1 | Av. Constituyentes N°
A Belgrano" 3120 - Villa Zagala General San Martin 233
Hospital Interzonal General de
8 | Agudos "Eva Perén" 1 Ricardo Balbin N° 3200 | General San Martin 440
CRAI Norte Av. Ricardo Balbin 3200 | General San Martin 16
Hospital Zonal de! Torax "Dr. 2
Antonio Cetrangolo" Italia N® 1750 Vicente Ldpez 150
Hospital Zonal General de
Agudos "Petrona V.de 1
Cordero" . Belgrano N° 1955 San Fernando 250
Eugenia Tapia de Cruz
Hospital Zonal General de 1 s/nro. - Belén de
Agudos “Dr. Enrique Erill" Escaobar Escobar 186
Hospital Zonal General de Ruta 9 - Constituyentes
Agudos "Magdalena Villegas 1 N° 395 - General
de Martinez" Pacheco Tigre 236

Dirastora Pelal. X

ALFREDO V. BAD

Nirector de Compra

Contrataclones y Servicios Auxiliares
Din. 1222



S
{-;.f o,
121 = 7<)
| (e
Hospital Zonal General de hS y
13 Agudos Descentralizado 1 | Dr. Félix Pagola N° Py
"Virgen del Carmen” 1502 - Villa Mazzoni Zarate - e 144
14 4 | Cdlle Ayacucho entre
UPA - 24-15 Jose C. Paz Lima y Nacicnes Unidas | José C. Paz 25
15 Hospital Materno Infantil "Ana G
Goitia" L.V, Lépez N° 1737 Avellaneda 112
16 Hospital Interzonal General de 9 ]
Agudos "Dr. Pedro Fiorito" Av. Belgrano N° 851 Avellaneda 260
Hospital Interzonal General de Anatole France N° 773 - .
s, | Agudos “Presidente Perén” Sarandi Avellaneda 322
N . 1 Caxaraville entre
. \\ . Boulevard de los-
e \ & ltalianos y De la Pefla - :
! __ | UPA 24 - 2 Presidente Peron Wilde . Avellaneda ™-— 20
ig” :Plospital Subzonal General de 1 Baradero N° 5808 - '
%] Aqudos "Dr. E. Wilde" Wilde Avellaneda J - 80
«* | Hogpital Zonal Genera! de
19 Agudos "Dr, Alberto 1
Eurnekian" Alem N° 349 - La Unién | Ezeiza 228
o, Haspital Interzonal General de
e | Agudos "Evita" Rio de Janeiro N° 1910 | Lands 450
1 Osorio y Pasaje Aguirre
UPA 24- 3 Evita - Lanus Qeste Lanys ¢ 20
Hospital Zonal Especializado
en Oncologia de Lan(s Pringles N* 1257 Laniis 20
Av. Villa de Lujan N°
Hospital Local General de 1 3050 - Remedios de
| Agudos "Dr, Arturoe Melo" Escalada Laniis 74
Hospital Zonal General de
Agudos Descentralizado
"Evita Pueblo" 1 Calle 136 /27y 28 Berazategui 242
Av. Otto Bemberg y
UPA 24- 10 Berazategui Calle 147 Berazatequi 25
Hospital Interzonal General de
Agudos "Lulsa C. Gandulfo" Balcarce N° 351 Lomas de Zamora '330
23 1 Av, Presidente Juan
Domingo Perén
(Camino Negro) y
UPA 24- 1 Gandulfo Recondo Lomas de Zamora 20
. 24 Centro Modelo Pueblo de la 2
/ Paz Juan XXl 1551 Lomas de Zamora 72
Hospital Zonal General de
Agudos "Dr, Isidoro Iriarte" 1 Alfison Bell N° 770 Quilmes 316
Calle Cabo Sessa entre
UPA 24-17 - Quilmes 185y 186 Quilmes 25
Hospital Subzonal A
Especializado en Pte. Perdn N° 870 (ex
Rehabilitacion "Dr. José Maria Gorriti N® 300) -
Jorge” (Burzaco) Burzaco Almirante Brown 64
Hospita! Zonal General de 1 Pte. Perén (ex Gorriti)
Agudos "Dr. Lucio Meléndez" N° 859 - Adrogué Almirante Brown 200
Av, Avlacién
e/Boulogne Sur Mery
Francia - Barrio Los i )
UPA 24 - 5 Meléndez Alamos - Longchamps | Almirante Brown 21

i ham. v Co
MiNistoria 3115.1 "o

ALFREDO

Director de

Contrataciones y Serviclos Auxiliares
Dto 1222
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o7  |Hospital Zonal General de 1 | Ramén Carrilio N° 1339 \.\ '
, Agudos "Dr, Arfuro Odativia” . - Rafdel Calzada Almirante Biown ™».._ 240 |
: ' Mainini N° 240 {Ex
Hospital Zonal General de Progreso) - Villa '
Agudos "Mi Pueblo” Vatteone T Florencio Varela 300
28 oo "1~ - | Padre Osvaldo Jorge
Novak efLos Charriigs-y | -
Oberé, fondo de Calle - -
UPA 24 - 11 VARELA 405 _ Flarencio Varela 25 |
Hospital Zonal General de Ruta 8 - Km. 20,5'N° -
[xAgudos "Dr. C.A. Bocalandro” 9100 - Loma Hermosa | Tres de Febrero 177
: 1 Calle Pte. Juan
7 Domingo Perén y e s

e | Aliviador Matienzo - ~

" JUPA -24-16 Martin Coronado Tres de Febrero . 25

éo Hospital Zonal General de 1 H. Yrigoyen N° 1051 - .
Agudos "Dr. R. Carrillo™ Ciudadela Tres de Febrero 300
Hospital Interzonal General de ‘ :

- | Agudos "Profesor Dr. Luis Av. Rivadavia N° 15000 | -
Gliemes" - Haedo Mordn 288
1 Veragua e/Gabriel de
Aristiza bal y Juan de
Langara - Santos- Villa 8
UPA 24 - 9 HURLINGHAM Tesey Hutingham 25
Hospital Zonal General de 1 - _
Agudos "Héroes de Malvinas” Ricardo Balbin N° 1910 | Merlo 220
Hospital Descentralizado
Zonal General "Mariano y Av. del Libertador N°-
Luciano de la Vega" 1 710 Moreno 356
Ruta Provincial N° 12-
UPA 24 - 12 MORENO . N° 7800- Cuartel 5° .| Moreno 25
Maternidad Provincial de 3
Moreno "Estela de Carlotto” Calle Maza y Albatros | Moreno PR 70
Hospital interzonal General de

_ Agudos "Vicente Lopez y _

35 Planes” 1 Alem y 25 de Mayo General Rodriguez 260
Comunidad Terapeutica Gral, . ‘
Rodriguez Alem y 25 de Mayo General Rodriguez 28
Hospital Interzonal General de Av. J.B. Justoy 164 - ‘ .

Agudos "Dr. Q. Alende” Mar del Plata General Pueyrreddn 344
Y UPA 24 -8 PUNTA Balneario 13 - Punta .
MOGOTES Mogotes - Mar del Plata | General Pueyrredén 45
1 Calle Rodriguez Peiia
entre Ortega y Nasser -
UPA 24 - 13 MAR DEL PLATA Mar del Plata General Pueyrreddn .25
Centro Provincial de Atencién Buenos Aires 2855 General Pueyrredén 44
Comunidad Terapeutica Ruta 11 Km, 18 -
Chapadmalal {Alende) Chapadmalal General Pueyrredén 34
Av. Martinez de Hoz N°
3 {4070 - Punta Mogotes - -
Hospital Local "Casa del Nifio" Mar del Plata General Pueyrreddn 196
Hospita! Interzonal ’
Especializado Materno Infantil 3 Castelli N° 2450 - Mar :
"Don Victorio Tetamanti" del Plata General Pueyrréddn | . 480

Director dé Compras
Contrataclones y Servicios Auxiliares
Dtn. 1222
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_ Hospital Subzonal @/‘ i
39 Especializado Neurologico .4 L é
*Dr, Domingo J. Taraborelli® Calle 49 N° 1868 Necochea ; 1
- 40 Hospital Zonal General de Las 1 - ; _
Flores ' . Int, Abel Guaresti $/n Las Flores 130
41 Hospital Zonal General de R ]
. Agudos "Blas Dubarry” Calle 12 N° 825 Mercedes . . _ 125
42 Hospital Zonal General de 1 : )
. Agudos de Lobos Mastropietro s/nro. Lobos 67
~%_Z:7FLHospital Subzonal -
43 ™| Especializada "Dr. Dard 3 Maria Auxiliadora s/nro.
smiirzs, [Rocha” . - Uribelarrea Caiiuelas 140
fuizy o Hospital Zonal General de 4  |Juan Bautista AlberdiNI ) L
Hi'Es ,Agudos "Dra. Cecilia Grierson” -38 - Guernica Presidente Perén ~130
o —
;egntro Unico Coordinador de oo
Ablacién e Implante de la T~
Provincia de Bs. As. 2 Calle 129 entre 51 y 53 N '
(CUCAIBA) s/nro. - El Digue Ensenada 30
Hospital Zona! Especializado Calle129 entre 51 y 53
en Crénicos "E! Digue” sinro. - El Digue Ensenada - 85
Hospital Zonal General de 1
Agudos "Dr. Mario V. Larraln” Calle 5 N° 4435 Berisso 124
Hospital Interzonal _
Especializado de Agudos ¥
Cronicos "San Juan de Diog" 1 Calle 27 y 70 La Plata
Av. 66 entre 151y 153 -
UPA 24 - 6 Los Hornos Los Homos__~ La Plata
Hospita! Interzonal Generalde | 4 [ Calle 508 enfre 18 y 19
Agudos "San Roque” s/nro. - Gonnet La Plata 280 .
Hospital Interzonal de Agudos 1
"General San Marlin" Calle 1 esquina 70 La Plata 350
50 Hospital Zonal Especializado 3 Calle 8 N° 1689 entre ‘
*Dr. Noel H. Sbarra" 66y 67 La Plata 120
Hospital Interzonal de Agudos
51 Especializado en Pediatria 3
‘ "Sor Maria Ludovica” Call 14 N° 1631 La Plata 400
52 5 San Miguel del
Hospital "Zenon Videla Dorna" Z. Videla Dorna N° 851 | Monte 70
Hospital Zonal General de Camino de Cintura y
53 Agudos "Dr. Alberto Edgardo 1 Ruta N° 21 - Ciudad
Balestrini” Evita .La Matanza 215
Brig. Juan Manuel de
Hospital Interzonal Generalde | 1 | Rosas N° 5975 - Isidro )
Agudos Dr. Paroissien Casanova La Matanza 390}
Hospital Zonal General de S
Agudos Gonzalez Catan Km Dr. Equiza N° 6310 - -
32 "Simplemente Evita" 1 Gonzalez Catan La Matanza 212
Ruta 3 Km. 28500 -
UPA 24 - 4 Simplemente Evita Gonzalez Catan La Matanza 20
UPA 24 - 18 La Matanza Ruta 3 Km. 38 La Matanza 25

Tipo 1: Agudos

Tipo 2: Crénicos (Rehabilitacion, oncolégicos, adicciones, etc.)
Tipo 3: Pediatricos — Materno infantiles ’

Tipo 4: Neuropsiquiatricos

Lic. Siviy

28]

ALFREDO V. BAD ZA
firector de Compras
Contrzs~ciones y Servicios Auxiliares
pre 1222

Directora Peial, Lons
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ARTICULO 2°.- CARACTERISTICAS DE LA PRESTACION:

I) Lugar de preparacion de las comidas:

a) Las preparaciones se realizaran en los ambientes "Cocina" del establecimiento.

b) Queda debidamente establecido que para el caso de aquellos hospitales en que la planta
fisica no esté en condiciones de uso o si durante o al comienzo de Ia ejecucion contractual
d\a;gjla{atgfﬁ‘s‘jga se‘enconfrare en proceso de remodelacion/reparacion, o si acontecimientos
defuerza'mayorxa juicio exclusivo de |a Administracion - asf lo.obligaren; 1 firma prestataria
debera quéeqﬁ*ij?-a Su cargo y bajo su responsabilidad a realizar e servicio.en todas sus
modalidades y.etapas en planta propia ‘0 contratada (débidamente habilitada-para tal
coinetido). Debera transportarla en contenedores . térmicos y vehiculos™ debidamente

habilitados para el fransporte de sustancias alimenticias, mediante la utilizacién de—
recipientes descartables o en‘su defecto la empresa prestataria se hara responsable de ia

2Xjjan las jurisdicciones municipales provinciales o nacionales donde se encontrare

e ada la respectiva planta, a fin de fiscalizar el control de calidad de alimentos y el

gsp de elaboracién de comidas.-

) «mfﬁﬁﬂmentacién por via de excepcion (ej. enteral), como asf tambjén algunos preparados fuera
de horario, destinados a pacientes con regimenes fraccionados (ulcerosos, quemados,
diabéticos, sobrealimentacion, lactantes, prematuros, etc.). Dicha raciones estaran
ajustadas en un todo con las caracteristicas y pautas establecidas en el presente pliego y
en sus ANEXOS, . ‘

- ARTICULO 3°.- CANTIDADES ESTIMADAS DE RACIONES COMPLETAS DIARIAS:

ALFFEOO Y OAPOLA

Pirector de Comprasy

Contrz ~ciones y Servicios Auxiliares
: 0s~ 1222
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‘ Tratandose de un servicio piblico esencial, el adjudicatario debera continuar la prestaﬁ \
hasta que el Ministerio efectivice el reemplazo del servicio o continué la prestacion por otra ,
modalidad de Administracion. N i

- ‘_"‘4" -

El Ministerio de Salud se reserva el derecho de prorrogar el contrato por tnica vez y por el

tgmlno de hasta DOCE (12) MESES consecutivos.

B,

T———

* ARTICULO 5°.- PRORROGA DEL CONTRATO

'
\

ARTICULO 6°.- LUGARES DE PRESTACION DEL SERVICIO L

Elnsgv/elp"’deberé prestarse en los. Hospitales y en las Unidades de Pronta Aie—nc:én
dete

iHados en el Articulo 1°de las presentes clausulas. N L

A 'c gnales, dias no laborables, asuetos, duelos nacionales. etc.

I ‘_—,;@ P’ara pacientes de "Hospital de Dia" (raciones incompletas): de lunes a viernes habiles.
¢) Para la guarderia: de lunes a viernes habiles.

El adjudicatario deberd cumplimentar la prestacion de Servicio al Comensal en los

siguientes horarios:

INTERNADOS

‘Desayuno de 7,30a 9,00 hs.

Almuerzo de 11,30 a2 12,30 hs.

Merienda de 16,30 a 17,30 hs.

\_/ Cena de 19,00 a 20,00 hs.
» PERSONAL AUTORIZADO

ayuno de 8,00a 10,00hs.

rzo de 12,00 a 14,00 hs

iefhda de 16,30 a 18,00hs.

de 19,30 a 21,00 hs.

Dra.ZU 1z . “Birector c;e Co |::\raslar .
dela ontr=*ciones y Servicios Auxiliare
Ministra do e

Provincia dix Bignos Aires




121

‘ GUARDERIA kY
Desayuno de 8,00a 8,30 hs. A
‘| Almuerzo de 11,00 a 12,00 hs
Merienda de 16,00 a 16,30 hs. .
Cena de 19,00 a 19,30 hs.
COLACIONES AL PERSONAL/PACIENTES
Tirmpg manana - |10 hs. .
Tumo tarde 17hs. p—_—
| Turdnpche 22hs. . . e
Th S A '

BIYNCE (15) minutos, vencidos los cuales se aplicaran las sanciones previstas, con
QXCH pcién de aquellos casos de fuerza mayor debidamente comprobados y aceptados
comio tales por la Direccién del Hospital. .

| Prario podra ser ajustado a las necesidades del establecimiento hospitalario.

=n:el periodo estival (15 de noviembre al 15 de abril), el horario del servicio de cena a los
' @;ﬂoorizados sera de 20,30 a 21,30 hs. adaptado a cada establecimiento.

#" ARTICULO 8°.- CONOCIMIENTO Y.ACEPTACION

La presentacion de la oferta significa, de parte del oferente, el pleno conocimiento y
aceptacién de las clausulas que rigen el llamado de |a normativa que la regula y de las
Circulares con consulta y sin consulta que se hubieren emitido.

ARTICULO 9°.- CONSULTAS

Las consultas relacionadas con este procedimiento se realizaran ante el Departamento
Contrataciones, Compras y Suministros del Ministerio de Salud, hasta fres (3) dias previos
a la fecha establecida para la apertura de las ofertas. '

ARTICULO 10°,- PRESUPUESTO OFICIAL

| valor estimado de la presente contratacion asciende a la suma de pesos dos mil siete
Millones setecientos setenta y dos ochocientos ochenta y cuatro ($ -2.00__7’.772.884,00)

dnsulta en http://www.gba.gob.ar/contrataciones. -

¢4/ interesados en presentar oferta deberan adquirir los Pliegos de Bases en el

dpartamento Contrataciones, Compras y Suministros del Ministerio de Salud, sitoen la

4

LI 12
M[i:'lr':‘;tél{ia ela \ M‘E:FE?O.:! P
b BUEHds Alres - Lie, ; . _7ector de Compra
Provincia de Pug Dirsclora f' Lgmﬁg' Hrieri Cont*ciones y Servicios Auxiliares
Miferta g h)jrﬂsontama Dio. 1222
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Se establece el valor del presente Pliego en la suma de pesos seis mil (3 6.000), importe
que sera depositado en la cuenta N° 229/7 del Banco de la Provincia de Buenos Aires.

ARTICULO 12°.- OBLIGACIONES DEL MINISTERIO

El Ministerio cedera en uso, por &l término de duracién del contrato, sin cargo, bajo
inventario y en las condiciones en que se encuentren al inicio de la prestacién, los bienes
de su propiedad que a continuacién se consignan en aquellos Establecimientos
Hospitalarios que los posean.

El inventario deberé ser ratificado por la Direccién del Establecimiento.

I.- BIENES INMUEBLES:

a)-Planta, edmga de todos los sectores que hacen al habitual servicio integral de la
prestacwn y todos los elementos que formen parte de la construccién de dichossectores,
cerr&mleﬁtosL locales para depésito de viveres, comedor para el personal ‘Hospitalario
autonzado a' ‘comer y todo elemento que forme parte de la construccion de los sectores del

£ .Iquiera otra que llegue a abastecer a los sectores afectados al servicio.

) | BJENES MUEBLES:
9*,» a) E’ mpamlento que haga al normal funcwnam:ento del serwcuo untdades de recepcnén

gm ilacion, extraccion de alre humo y olores.
\.!“]Or\ b) Bandejas platos, tazas, vasos, cubiertos y demas vajilla que haga al servicio.
=" ¢) Mesas, bancos y sillas del sector comedor, cuando las hubiere.
La contratlsta podra aceptar total o parcialmente los bienes ofrecidos en uso, quedando a
su cargo la incorporacién del equipamiento que resulte necesario para atender
adecuadamente el servicio en todas sus etapas.
La maquinaria, equipamiento y enseres que [a contratista incorpore al servicio, debera
reunir condiciones de buena calidad de material y construccién, conservacion térmica,
seguridad e higiene indispensable para el manejo de alimentos, pudiendo el Servicio de
Alimentacion del establecimiento rechazar o que a su juicio no cumpla con las mismas.
Las instalaciones y los elementos enunciados precedentemente deberan ser observados
por el prestatario en el momento de realizar la visita aI establecimiento hospitalario,
conforme lo previsto en el Articulo 55°.
El adjudicatario aceptara los sectores, instalaciones y elementos enunciados
" precedentemente en la cantidad y estado en que se encuentran, debiendo restituirlos al

-/ término del contrato, bajo inventario con las modalidades establecidas precedentemente,

en las mismas condiciones en que los recibid, aceptandose Gnicamente el desgaste por su

utilizacion normal.

culacion de la Contratista con el Establecimiento sera canalizada a través del Servicio
Jimentacion del establecimiento hospitalario. El Ministerio podra disponer la realizacién
gualquier tipo de control sobre el cumplimiento del contrato en cualquiera de sus
ctos tecn[cos o} admtn[stratlvos estando obllgada [a prestataria a presentar toda la

: iCULo 13°.- VINCULACION DE LA CONTRATISTA CON EL ESTABLECIMIENTO

™ mrtor de Comp 5
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! ARTICULO 14°.- FISCALIZACION ‘ ,{BQg |

El Servicio de Alimentacion del establecimiento fiscalizara la recepcion, preparacién y
distribucién de las comidas, formulas especiales (preparaciones liquidas, biberones, etc.)
como asi también la higiene de los-locales, maquinarias y uniformes del personal del
prestatario, pudiendo labrar Actas o asentarlo en el "Libro de Observaciones" exigido en el

~Articulo 41°, apartado 2, por incumplimientos en cuzlquiera de los casos.

_Todos Jos servicios de la prestacion, higiene, conservacién y calidad de los productos, como
asf tam’BIén la limpieza, esterilizacién y el estado de funcionamiento y conservacion de
~todos; los chales instalaciones y demas elementos gue se empleen en la explotacién del
‘sefvicio, /serén objeto de fiscalizacion por parte del Establecimiento Hospltalano
Sm»perjuwlo de ello, el Ministerio de Salud se reserva el derecho de, ~a_ través de los

Io relativo a este llamado d¢ licitacién, en cuanto a lograr que el prestatarlo cumpllmente las
cciones y/o calidades de que se trata, mediante personal idéneo que concurrird a los

Viinisterio podra consignar elllos veedores que estime necesario designar.
as debera permitir que durante los trabajos de carga, descarga, ingreso, egreso de

lecimiento Asistencial pueda practicar las inspecciones que juzgue procedentes.
N oga vez que el establecimiento lo considere conveniente retirard muestras sin cargo de
Shio ""Jeis viveres provistos para su control de calidad o analisis bromatolégico, sin perjuicio de
== otra comprobacion o verificacidén que estime oportuno realizar.
Asimismo, podra retirar sin cargo para su andlisis, de acuerdo al Cédigo Alimentario
Argentino, una racion de cada tipo, cuando deseen efectuar un control selective o en
- aquellos casos que se aprecie necesario por considerarse dudoso su ajuste a los términos

del contrato,

ARTICULO 15°.- En los casos previstos en el articulo anterior y en el presente, cuando se
trate de confeccionar Actas de Constatacién, verificar inspecciones, extraer muestras a los
fines del andlisis correspondiente, se exigira la presencia del representante autorizado, bajo
apercibimiento de considerarse validas las comprobaciones que se practiquen en su
ausencia, dejandose constancia de ello por parte de los funcionarios actuantes, en el Acta

U que se labre o en el “Libro de Observaciones” exigido en el Articulo 41°, apartado 2,
teniendo el prestatario que presentar descargo para su evaluacion en el ambito de los
hechos.

RTICULO16°.- HABILITACION DE VESTUARIOS PARA EL PERSONAL

stablecimiento Hospitalario concedera dentro de su area, vestuarios para el personal
prestatario, pudiendo las autoridades del establecimiento efectuar las inspecciones que
en convenientes.

ARTICULO 17°.- OBLIGACIONES DEL PRESTATARIO

ALFREDO BADYZA

Drrector de Com pra
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' a) Debera elaborar los menus a proveer a partir de una lista de alimentos promedio/di
calculada en peso neto crudo. -
Teniendo en cuenta la variacion estacional, escasez notoria 0 aumento de costos
desproporcionados, se podran reemplazar, de comtun acuerdo entre el Adjudicatario y el
Servicio de Alimentacién del establecimiento, la composicion estipulada por persona/dia de
los alimentos que integran los grupos detallados en el Anexo A (Lacteos. Carnes.
Vegetales. Frutas, etc.) por ejemplo podran reemplazarse las leches enteras y/o
descremadas, los yogures o los quesos por los de distinto tipo entre si. Los Vegetales,
Frutas y Carnes cuantificados podran reemplazarse por otros integrantes del mismo grupo
que no lo estuvieran. '

~b).Debera entregar los ments completos de los distintos regimenes solicitados encada
‘refiglGinDichos menUs responderan a las listas promedio/dia, serdn confeccionados por el
presfé‘tf’:\' id‘"yaconsensuados con los Jefes de Alimentaciéon. ] "
.'Br_o,veeré\g Qstipulado en el Anexo "A” en el que se detallan: las listas: promedic/dia de
cada uno de los regimenes .que incluyen desayunos, meriendas, almuerzos, cenas. En
dichos rpg_’pg’]'s se estableceran los ingredientes y gramaje neto crudo minimo para cadauna
g las preparaciones de los distintos regimenes.

DRYeran contemplar en los ments los periodos estacionales (invierno y verano).

oxentendran la composicién diaria fija de las colaciones. Las cantidades de alimentos que

parte de un refuerzo de sobrealimentacion e individuales podran ser utilizados en
lidad o parcialmente, de acuerdo a las necesidades del organismo usuario. Los

!i. de los regimenes individuales serén elaborados por el Servicio de Alimentacién del

24 0s alimentos correspondientes a los menUs a proveer responderdn a las

Y acificaciones técnicas contenidas en el Anexo “B” que forma parte integrante del

~#resente Pliego. Los menls consensuados asl como sus sucesivas modificaciones (en su
total desarrollo cantidad en peso neto por persona/dia) debidamente conformados por el
Adjudicatario y el Servicio de Alimentacion del Hospital deberan adjuntarse al Libro de
Observaciones o a una carpeta debidamente identificada en dicho libro.

Los alimentos correspondientes a dichos menus responderan a las especificaciones

técnicas contenidas en el Anexo "B" que forma parte integrante del presente Pliego.
ARTICULO18%.- MODIFICACION DE LOS MENUS

Los mends podrén modificarse cuando el Servicio de Alimentacion del establecimiento [o
considere operativo en relacién al perfil de! Hospital o en caso de fuerza mayor, sin modificar
los importes adjudicados, ni los valores nutricionales de las preparaciones.

s cantidades consignadas en el Anexo "A" (listas promedio) estan expresadas en peso
Sty crudo y corresponden a una racién. Todas las opciones que figuran en el Anexo "A"
$n\ eleccion del Servicio de Alimentacion del establecimiento.-

N eparaciones seran indicadas en cada caso por el Servicio de Alimentacién del
bcimiento Hospitalario encargada de controlarlos.- R
bs los regimenes los alimentos podran solicitarse picados o licuados, con o sin sal,

hs formas de preparacion).
opciones que figuren en los menus consensuados seran a eleccién del Servicio de

Mifnentacién del establecimiento.

Todos los regimenes tipificados de Pacientes y Personal Autorizado responderan a lo

establecido en el presente articulo.-
Todos los regimenes tipificados podran ser solicitados con las siguientes variantes:

a) Hiposédico

ALFREDO v, sADDZA
Director de Compr.
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b) Con alimentos modificados en su composicién glucidica
. ~¢) De facil deglucién. .

d) Hipoproteico, hiposddico. hipokalémico.

e) Astringente, hipofermentativo

f) Hipercelulésico

g) Para pacientes celiacos, —-—

h} Hipograso e hipocolesterinico

I) Adecuado a los grupos etareos y biolégicos segtn patologia y perfil hospitalario.

i Individuales.

Segun~ o indique el Servicio de Alimentacién del establecimiento las modificaciones seran
reallzadas ~gobre el régimen base, mediante la seleccién de alimentos ylo modificacién de
la consustenma -

Cuando~razones de fuerza mayor asi lo exijan, la Contratista podra solicitar” autorizacién
para él camblo transitorio de la preparacién a servir, circunstancia ésta que se registrara en
el Librd de Ordenes, con informacién del tipo y causa de la sustitucion, asi cofmo de la
autonzacmn concedida o no por el Servicio de Alimentacion.

,;_4

TICULO 19°.- CALIDAD DE LAS PREPARACIONES

/s comldas preparadas podran permanecer como maximo 60 (sesenta) minutos en
5&90‘5—% “contacto con el ambiente. Aquellas que deban refrigerarse se haran a menos de 5 ° C.

El recalentamiento de comidas se hara a temperaturas superiores a 74 ° C. Los ahmentos
frios deberan tener una temperatura no superior a los 5° C.

Todas las preparaciones deberdn ser mantenidas en recipientes adecuados provistos de
cubierta o protegidos por pape! apto para usos alimentarios autorizados por el Cédigo
Alimentario Argentino, de acuerdo a las especificaciones de viveres que se detallan en el
Anexo "B" que forma parte integrante del presente pliego.

Todas las preparaciones diarias sobrantes deberan desecharse.

.Queda a criterio del Servicio de Alimentacion aceptar algunas de las preparaciones que el
adjudicatario adquiera en el comercio (tapas de empanadas, fideos frescos, etc.).

: Todas las preparaciones deberan elaborarse en el dia del consumo y en cada turno, a
S excepcion de postres y entradas que requieran un enfriamiento previo, en cuyo caso el
tiempo de preparacién no sera mayor de dieciocho (18) horas. Todo lo no previsto en el

iciones (came de pulpa libre de grasa visible).

ARIIICULO 20°.- FORMA DE ENTREGA

Director de Compras

12*xciones y Servicjps Auxiliar
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- Bandejas fabricadas de plastico de alta resistencia, fabricadas en una sola pi za
totalmente aislada alrededor de cada cavidad donde se dispondra la comida, que pernijta
mantener la temperatura propia de cada preparacion (fria y/o caliente). '
- Inyectada con poliuretanc expandido con dos compartimentos de 300 350 cc., uno para
postre de 150 a 180 cc.y otro para sopa de 250 a 300 cc., con alas laterales para cubiertos,
bebidas, jugos, condimentos y pan.— —- -

- Las bandejas y las tapas deben tener espuma aislante para retencion térmica y alimentos
frios y/o calientes, con platinas de losa o0 melamina y ademas platinas desechables.

- Garros de distribucién de bandejas apilables de estante abierto, bordes de 1% mm., en
tres ladgs: de cada estante para mantener las bandejas firmemente en su lugar, ademés del
correspondlente "zuncho” o cinta sujetadora, que evitara el deslizamiento de las bandejas;
ryedas de goma de 6 pulgadas —fijas o movibles- para facilitar su desplazamtento

- Racks,para guardar y secar bandejas y tapas térmicas.

- Laa’ﬁénde]as térmicas seran individualizadas, en cocina central, segtn Ias normativas del
ervicio de Alimentacién y completadas con todos los accesorios de vajilla necesarios,
vendo platinas, bols para sopa, cubiertos de acero inoxidable o descartables de mesa:
lo, tenedor, cuchara, asi como juego de postre; cubiertos para colaciones, vasos
rtables y servilletas de papel tist.

yuno y la merienda se distribuirdn en recipientes térmicos adecuados para leche e
es (identificables por su color, diferente para cada caso), los termos contaran con

ermelada, manteca y azlcar, para pan y/o galletitas. Todo el servicio de desayuno y

merienda se dispondra en una bandeja lisa o moldeada, una para cada paciente y hasta la

cama del paciente.

En los casos especiales que se indiquen, las raciones seran preparadas en forma de papilla,
y servidas en viandas individuales, de acuerdo a las patologias de cada paciente, y con los
cubiertos adecuados a los mismos.

En los casos de terapia intensiva y patologias especificas (infectocontagiosas, etc.), se
utilizard vajilla descartable para desayuno, almuerzo, merienda, cena y colaciones; la
misma sera destruida luego de su Unico uso, y la distribucién al paciente serd hecha por las
enfermeras.

Para la guarderia la Empresa proveera la vajilla necesaria, platos de plastico resistentes,
playos y de postre, bols para sopa, vasos, tazas de desayunc con plato, cubiertos: cuchillos
de punta roma, cuchara, tenedor (de mesa y de postre), cucharitas, jarras de plastico con
tapas y servilletas de papel tisu. El transporte de la comida a granel se realizara en
contenedores térmicos con bandeja tipo estante a fin de no mezclar las preparaciones. La
sopa se transportara en termos de boca ancha con capacidad de 3 a 5 Its. La Contratista
proveeré a la guarderia de un horno microondas. El Servicio de Alimentacion de cada
Hospital indicara otras especificaciones o normas de acuerdo a lo preestablec:do con las
autoridades de la guarderia.

Rara personal autorizado, vajilla individual del tipo loza pledra, CUbIBI‘tOS de acero
bxidable, servilletas de papel, vasos y jarras de vidrio o0 acero inoxidable, en bandejas o
de acuerdo al tipo de servicio preestablecido.

2fjjtodos los casos, la calidad de la vajilla debera ser aprobada previamente por el Servicio
ldf Alimentacion y su-cantidad debera ser adecuada y suficiente para el cumphmlento del

Edrvicio en el tiempo establecido.

ARTICULO 21°.- RETIRO DE MATERIAL SUCIO

~
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El prestatario procedera a retirar el material ya utilizado para su higiene. .
- En los sectores de enfermedades infecciosas, utilizara hipoclorito dc sodio o se procedera

de acuerdo a las normas que fije el establecimiento asistencial. .

ARTICULO 22°.- PROVISION-

El prestatario se obliga a suministrar el servicio dc acuerdo a lo indicado por el Servicio de
Alimentacion del Hospital, en 6ptimas condiciones de higiene, preparacion y presentacion,
a la: témperatura adecuada y de acuerdo a las especificaciones de viveres y productos
dietéticos que $e detallan en el Anexo "B" que forma parte integrante del presente pliego.-

N
A

Ak?tiCng 237.- INTEGRACION DE ACOPIO DE VIVERES
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. El abastecifmiénto de viveres que intervendran en la composicion de las coniidas-previstas
erg:;!p’_sffjﬁta’dos del Anexo “A”, deberan ajustarse a normativas y reglamentaciones

nacioriales e internacionales (Cédigo Alimentario Argentino, Normativas del Mercosur-y

Legislacién Provincial) y a las especificaciones que forman parte del presente Pliego.

Los alimentos seran frescos, crudos, a fin de ser elaboradas las comidas en el

Establecimiento se aceptaran alimentos que garanticen seguridad, inocuidad y-salubridad

y de procesos Y tratamientos admitidos por el Cédigo Alimentario Argentino.

El almacenamiento ordenado e higiénico de dichos viveres, debera efectuarse en los

&epésito_s y camaras frigorificas que el Establecimiento cedera en uso,0 la empresa debera -

iicorporar.

El mencionado acopio debe hacerse en cantidades suficientes para el suministro de

comidas para 5 (cinco) dias corridos en el caso de viveres secos y de 3 (tres) dias en el

caso de viveres frescos, que mantendra durante toda la ejecucién del contrato, debiendo

proceder a su reposicion por consumo, excepto en los dias anteriores a la fecha de

finalizacion del servicio.

El adjudicatario se obliga a renovar los viveres que mantenga en acopio en depésito en

razén de haberse operado la fecha de vencimiento o que su estado de conservacion obligue

a su renovacion. '

Asimismo, se obliga a disponer permanentemente de una lista completa y actualizada de

sus proveedores, con los domicilios respectivos.

Toda vez que el Establecimiento lo considere conveniente retirara muestras sin cargo de

los viveres provistos para su control de calidad o andlisis bromatolégicos, sin perjuicio de

otra comprobacion o verificacién que estime oportuno realizar.

N ARTICULO 24°.- HIGIENIZACION DE LOCALES Y BIENES DE USO

1.- TAREAS DE LIMPIEZA

€| prestatario debera realizar diariamente y en cada oportunidad que sea necesaria la
npieza de todos los locales y bienes de uso necesarios para el adecuado cumplimiento
N la prestacién del servicio, quedando a su exclusivo cargo la afectacion del personal, el
dtovisionamiento y los gastos que demande la adquisicion de los elementos destinados
afa el logro de tal fin. Debera realizar la dilucién de los productos de limpieza conforme se
dablece en sus envases.

S / requerimiento del Servicio de Alimentacion Hospitalaria presentara un cronograma de
fimpieza los productos de limpieza utilizados por el adjudicatario deberan ser habilitados
por ANMAT. (En sus rétulos debera figurar RNE y RNPUD).

E! personal que el prestatario afecte para la realizacion de estos trabajos deberad cumplir
con lo prescripto en el Cédigo Alimentario Argentino.- (Art 138-Punto: VI *In fine” “..... el
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personal que sirve al publico o manipula alimentos no podra ser utilizado para’ ¥
higienizacion del local, inodoros, retretes, pisos, muebles, etc. tarea que debera /{ 4 ,5
encomendarse exclusivamente a los peones de limpieza"). \ A@J b
2. CONTROL DE PLAGAS \_
Debera efectuarse el control de plagas en todos los sectores que se le ceden en uso para

la efectiva realizacién de la prestacién;_locales de cocina, depésitos de viveres, vestuarios

y comedores. A tal efecto, sera presentado por la contratista un programa de erradicacién

de plagas y roedores, donde conste la frecuencia, productos aprobados por la Direccién de

Higiene Ambiental y dosificacién a utilizar, avaladas por un profesional técnico. En cada
oportunidad presentara en el Servicio de Alimentacion del establecimiento. los certificados
corréspondientes con detalle de los productos utilizados.

3 RESIDUOS

Los reanuos ‘deberan ser depositados transitoriamente en rec[p:entes _con tapa, de
capacﬂad adecuada a las necesidades, impermeables, facilmente Iavables\r\prowstos de

bolsaq de material biodegradable.

Estas bolsas deberan proveerse en cantidad suficiente para fodos los sectores’ Tque
comp:enden las etapas de preparacion, elaboracién y distribucidn/recoleccién. Los

cipientes deberan ser de color blanco, segun Norma de Colores de Seguridad, al igual

‘g e las dreas que ocupa cada uno de ellos. Las bolsas deberan ser de color negro, y de un

sbesor que soporte el contenido. Los restos alimenticios de enfermos infectocontagiosos

rediduos patogénicos tipo A) recibiran tratamiento de acuerdo a su clasificacién. Restos

orfantes, como vidrios, loza y hojalata, deberan ser envueltos en- papel de diario y
esechados en forma separada de los demas, de acuerdo con lo establecido en la Ley'de
;D)s’poswron de Residuos Peligrosos. Normativa Provincial Decreto 450-94 y 403-97.

\«La ubicacién de los recipientes en las distintas areas, la frecuencia de la recoleccion, la

forma de traslado y destino final de los residuos, serén normatizados por el Servicio de
Alimentacién de |la Dependencia.

ARTICULO 25°.- VEHICULOS

Los camiones con provisiones que ingresen al dmbito del Hospital, deberan presentar, -
cuando correspondiere, las boletas de pago del Abastecimiento Municipal, péliza de seguro
que cubra responsabilidad civil hacia terceros, asf como demostrar el cumplimiento de las
disposiciones legales acerca del Transporte de Sustancias Alimenticias.

ARTICULO 26°.- RESPONSABILIDAD DE ENTREGA, CONSERVACION/REPARACION
DE LOS BIENES CEDIDOS EN USO.

rmanente mcluyendo todas las reparaciones necesarias para el normal funcionamiento

del servicio.
Se dara por hecho al presentar la oferta que tiene conocimiento del estado en que se

encuentran los bienes cedidos.

ALFEZ 50 1/ VA
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b)De los inmuebles {
g Sera responsabilidad del adjudicatario, el mantenimiento de los espacios utilizados parala =~ ., /
prestacion del servicio. Esta obligacién excluye expresamente: N
« Mantenimiento y reparacién de ‘instalaciones eléctricas ¥ sanitarias que se
encuentren dentro de las paredes, pisos y techos del inmueble.
o Todas las instalaciones de gas.
o Toda obra civil que no resulte consecuencia del desgaste por el uso normal delas
instalaciones.
ARTICULQ:27°.- REINTEGRO DE BIENES.
¥ s . .
Altérmino-def coritrato reintegrara los citados bienes bajo inventario en buenas condiciones

H
1

dewusor ¥ T fs
g existir-faltantes, éstos deberan ser repuestos por otros nuevos que retinan fas mismas
chtegrigti.cas‘constructiva_s y nivel de calidad, para lo cual el organismo usuario lointimara
Bdprma fehaciente, acordandole el plazo para proceder al reintegro. Caso contrario, el
lecimiento hospitalario sin mas trdmite, dispondré su realizacién en forma directa con
al prestatario y por el monto que resulte.

Jt'js caso de rescision del contrato, el equipamiento de propiedad de la Contratista,
ugbara en poder del Establecimiento durante un-lapso de hasta NOVENTA (90) dias

y

,gibi’ridos, a los efectos de asegurar la continuidad del servicio a los pacientes.

ARTICULO 28°.- MEJORAS O MODIFICACIONES EN LOS BIENES CEDIDOS

a) Mejoras edilicias:

Cualquier tipo de mejora y/o modificacién que el prestatario introduzca en los bienes de
patrimonio del organismo usuario, para una mejor prestacién del servicio, estara a su
exclusivo cargo, debiendo sin embargo contar, ‘previamente a su realizacién, con la
aprobacién del Ministerio de Salud.

_El cambio que se opere en el bien no modificara de modo alguno su condicién de propiedad -
del Ministerio de Salud, quedando las mejoras incorporadas en forma definitiva, no dando
lugar a reclamo alguno en concepto de indemnizacién o compensacion.,

b) Mejoras bienes muebles: _
El Prestatarioc debera proveer todos los elementos que considere necesario para la

adecuada prestacion del servicio.

\_/ - ARTICULO 29°.- USO DE LOCALES

RTICULO 30°.- DEL PERSONAL —GENERALIDADES

ersonal dependiente del prestatario debera cumplir con los siguientes requisitos:

a) Ser mayor de dieciocho (18) afios de edad.

b) Contar con Libreta Sanitaria habilitante y actualizada.

¢) Ser competente en su cometido. A tales fines la empresa debera garantizar la
capacitacion del personal en todos los aspectos vinculados al servicio y en el uso
adecuado de equipamiento con nuevas tecnologlas.

Director ge Compras
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d) Entidades Ley n° 20.337 y madificatorias. En el caso de entidades encuadradas;
: la Ley n° 20.337 y modificatorias, el personal afectado a la prestacién de flos
servicios objeto del presente llamado, debera revestir el caracter de asociados %

!

A3 )

F

o lmle R I
ARTICULO 31°.- CANTIDAD DE PERSONAL |

El prestatario deberd destacar la cantidad de personas que estime necesarias para
cumplimentar el servicio con eficacia en todas las etapas de los procesos y en todas las
Areas de Elaboracién y Distribucién, incluyendo la limpieza de todos los locales que se
ceden en uso. ‘ ) ‘

La‘cantidad de personal ofrecida no podra ser inferior a la cantidad minima que se detalla
a contintiagién, caso contrario se desestimara la oferta. Todo el personal debera contar con
capacitacion.efiyManipuleo e Higiene de los Alimentos. S

Semaras, N g

—

i -

El ﬁjéé:gét_ario debera contar con personal suplente que cubra la prestacion ante posibles
Inas’iéfér'f&igg\;{dgflas personas designadas como titulares. e T -
Conié Feferencia, la cantidad de personal minima para efectuar el servicio segun el nimero

de raciones por turno y por cocina sera [a que se defalla a continuacién:

\ AREA COCINA
NUMERO DE CANTIDAD DE REFERENCIA
RACIONES AYUDANTES CON
CONOCIMIENTO DEL
‘ ALMCIEJ!IEE::O O [TOTAL | COCINEROS MANEJO DEL CORTE DE PEONES
4 CARNE

Hasta 50 2 1 0 1

Hasta 150 3 1 1 1

Hasta 300 4 1 1 2

Hasta 400 6 1 2 3

Hasta 600 7 2 2 3

Hasta 700 8 2 2 4

Hasta 800 9 2 3 4

Mas de 800 10 2 4 4

- Despensero: 1 a partir de las 250 raciones

\ CAMAREROS — PACIENTES -
CANTIDAD DE

L“ DISTRIBUCION . REFERENCIA

A @%tralizada. en cocina con bandeja individual 1 cada 50 pacientes
2 micentralizada a granel, en cocina y con bandeja
4’0/,4 DEB\S('}\O ndividual en Office 1 f:ada 60 pacientes

Dra, ZUL iz ALFRZSGV BADBZA

Ministra de dela Lic, S"V T4 Director d
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y Lactario . 1 cada 300 biberones L’ R Y
Semicentralizada a granel, en cocina y con bandeja ; //\Il L“‘,s,« ;
individual en Comedor 1 cada 80 pacientes _§ _° J

N
™~

~ g

Camareros — Mozos — Area Comedores Personal Autorizado: 1 cada 80 comensales
sentados, |

e b U -
ARTICULb'-32__°‘:‘=‘>_[§lUTRICIONISTAIS O LICENCIADAS/OS EN NUTRICION
La-contratista "}asignaré un Director/ra Técnico/a de Planta, con titulo Universitario de
Licenciadora en.Nutricion o Nutricionista-Dietista, con matricula provincial, Certificado de
Etica, @;&;giﬁgjipor la Asociacion o Colegio Bonaerense de Dietistas y Nutricionistas, con
titals; ervfotocopia legalizada por Escribano Publico. ~ T .
El'Péréonal Profesional y/o el Representante de la Empresa debera ser reemplazado si es
requerido por fa Direccién del Hospital, cuando al solo juicio de ésta, no reuna las
condiciones de idoneidad requeridas para el cumplimiento de sus funciones. En caso de
Jesvinculacion laboral del citado profesional, la contratista debera asegurar la continuidad
‘é’;,é\ tal funcioén, reemplazando por otro que asegure el cumplimiento de las rmismas .
S%inencias. Este profesional debera coordinar el control de todos los pasos del servicio de
dlinfentos y de los elementos que se requieren para asegurar el cumplimiento de la
dredtacion y deberd presentarse cada vez que sea requerido por el Servicio de Alimentacion
n{in plazo no mayor de 2 (dos) horas. )
/Ed cantidad de Licenciados/as en Nutricién o Nutricionistas-Dietistas asistentes, sera
SRie o }*;rf,\fariable de acuerdo al ntimero de raciones y a los procedimientos estandarizados de control
rew#” de calidad implementados en el Establecimiento por la Contratista.

Deberan planificar, controlar, coordinar, monitorear y supervisar de acuerdo a la solicitud

del pliego y de las normas de procedimiento. Ordenaran y controlaran el cumplimiento de

los sistemas de higiene. Realizaran la capacitacién permanente del personal dependiente

de la Empresa. :

Los Licenciadosfas en Nutricion o Nutricionistas-Dietistas perteneceran a la Empresa

_Adjudicataria en refacion de dependencia, dentro de las modalidades que estén de acuerdo
con las leyes laborales vigentes.

ARTICULO 33°.- NOMINA DE PERSONAL

La contratista entregara a las Autoridades def Hospital, con cuarenta y ocho (48) horas de
antelacién al comienzo efectivo de la prestacion, una némina del personal que empleara,
en la cual constaran los siguientes datos actualizados de cada uno de ellos:

- Apellido.

- Nombre. -ET

- Edad.

- Sexo.

- Nacionalidad.
. Tipo y nimero de documento de identidad. expedido por autoridad argentina.

- Ndmero de libreta sanitaria y fecha de vencimiento de la misma.

- Domicilio real. .
- Funcién que desempefia y érea de trabajo asignada (cocina general, dietética,

depésito, limpieza, etc.).

: . BAD
t‘ontrf"::?::;r C;E Comprgs ZA
Dra. ZuL - . 1 ) ¥ SErvitios Ayl
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- °de C.U.LT.oC.U.LL. _ § -
Cualquier modificacién a dicha némina (por altas o bajas) debera ser comunicadg al

Hospital, dentro de las veinticuatro (24) horas de producida.
Dicha némina debera contener obligatoriamente los datos de los Nutricionistas’
Licenciados en Nutricién (acompafiando fotocopia del titulo habilitante y matricula

profesional) y debera ser actualizada mensualmente en caso que se produzca alguna
variante en su dotacion y/o funcién las que deberéan ser asentadas diariamente en el libro

de servicio.

Queda expresamgﬁféipgohibida la contratacién de empleados del Estado Provincial.

No p}cl):drée@n,_qum‘p!ji'n.su%'\‘éfunciones los trabajadores gastronomicos afectados de: cortes,

llagas, granos; rasgufios etc., en cualquier punto del cuerpo tocado por dedos que luego
tocanalimentos, o utensilios, pues hay transmisién indirecta de gérmenes, como asf

o

tampoco en caso de:encontrarse afectado por enfermedad infecto contdgiosa.

%,

ARTIGULG34°.2 LIBRETA SANITARIA ~
Todo el personal, incluyendo choferes, debera contar con la correspondierite Libreta
Sanitaria habilitante actualizada.- :

El prestatario debera presentar todas las Libretas del personal que destaque para la
alizacion del serviclo, junto con una fotocopia de las mismas, en el momento en que
tregue la némina exigida en el Articulo 33°. Una vez que el establecimiento hospitalario
varifique |a autenticidad de los documentos, devolvera al prestatario los originales.
producirse alguna variante en la némina, dentro de las 48 horas subsiguientes, el
ffestatario ' debera acompafiar la documentacion correspondiente al personal

$ifeemplazante.

, &?,:nnaj% Esta Libreta debera ser exhibida cada vez que la requieran los responsables de la
t emms®  supervision y auditoria de la prestacion

E! personal serd sometido a una evaluacion anual de su estado general de salud, asi como
de su vacunacién (hepatitis B, tétanos, sarampién y otros, a criterio de la Direccién del

Hospital, las que seran de aplicacion obligatoria).

ARTICULO 35°.- IDENTIFICACION PERSONAL

N ) Todo el personal debera lucir su identidad con una plagueta identificatoria (o leyenda
i bordada), colocada en la solapa del uniforme o bolsillo superior de la prenda que vista,
conteniendo los siguientes datos:
¢« Nombre de la empresa.
o Apellido/s y nombre/s de la persona.

ARTICULO 36°.- VESTIMENTA Y ACCESORIOS

La contratista debera dotar a su personal con ropa adecuada a la.tarea que realiza (de
acuerdo al Convenio Colectivo que agrupa la actividad) uniformes completos en buenas
condiciones de higiene y presentacién; asi como tarjetas plasticas de identificacién
nombre, apellido y nombre de la Empresa) que deberan ser exhibidas permanentemente
sobre el lado izquierdo del pecho. El uniforme incluird pantalén o pollera, camisa ©
chaqueta, gorro o cofia, delantal impermeable, calzado . adecuado (no se permitiran
zapatillas de lona, sandalias o alpargatas), camperas de abrigo para personal afectado a
camaras frigorificas, barbijo, guantes descartables o de latex, segn la tarea; el uniforme
debera evitar confusion con el del Personal de la Dependencia o de otros Servicios

contratados.

—
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ARTICULO 37°.- DESIGNACION DE REPRESENTANTES {s A l&)

En caso de no dirigir la prestacién el titular personalmente, la Empresa designard u
Representante con amplias facultades, que le permitar decidir en nombre de la contratista, - '
acerca de situaciones que se susciten respecto a la relacién contractual con el
Establecimiento Usuario en todos sus aspectos. La delegacion de facultades debera ser

expresa, detallada y notificada por éscrito a las Autoridades del Establecimiento bajo firma
autenticada por Escribano Plblico. La Contratista queda obligada a la madificacién y/o
amﬁlia'fcj_énﬁ_c!e._j? referida delegacién de facultades cuando, a juicio de las Autoridades del
Establecimiernto*Usuario, las mismas resultaren inadecuadas y/o insuficientes, exigiéndose

el mismo p[qujsitp”’d\e legalizacion por Escribano Publico, :

DicHg :

10 -Representante designado por EL PRESTADOR deberd presentarse en el
Estgﬁ]@ﬁ@jggto cada vez que sea requerido por la Autoridad competente efi-un plazono '
mayor de dos (2):horas desde el momento de solicitado y/o comunicado por cualquier medio
fehaqjgpég:(téléfono, mail, etc.) a partir del acuse de recibo. -

e

| comportamiento del personal deberd ser en todo momento correcto y eficiente,
servandose las autoridades del establecimiento hospitalario el derecho de admisién del
D rsonal que la Contratista afecte al Servicio, quedando ésta obligada a la separacién
in{-; ediata de las personas observadas por la Direccién de! Hospital cuando, a su solo juicio,
tavieren razones para ello; las faltas seran debidamente ponderadas, sin perjuicio de las -
d;»;jé’cciones que correspondan iniciar como consecuencia de la inconducta.

o

SX23% ARTICULO 39°. - LUGARES DE GIRCULACION

El personal deberd permanecer en sus respectivos lugares de trabajo, prohibiéndose su
circulacion por las restantes dependencias del edificio y su vinculacién con el personal del
Hospital o con la poblacién asistida, salve en los casos que asi lo exijan razones de

servicio.-
ARTICULO 40°, - DEPENDENCIA LABORAL

a) Todo el personal afectado a este servicio estara bajo exclusivo cargo y-responsabilidad
_ del adjudicatario, corriendo por su exclusiva cuenta los salarios, seguros, cumplimiento de
o/ ~ las leyes sociales y previsionales y cualquier otro gasto sin excepcién, vinculado con la
prestacion del servicio. )
Se deja expresa constancia que cualquier vinculacién existente entre el adjudicatario y
terceras personas que le presten asistencia, sean empleadas o no sera ajena al Ministerio
e Salud y de exclusiva incumbencia del adjudicatario y solo ‘generar4 derechos y
ligaciones entre éste y los terceros contratados.
lo tanto, queda debidamente entendido que este Ministerio no asumira responsabilidad
na y estara desligado de todo conflicto o litigio que eventualmente se generare por
ugstiones de indole laboral entre la adjudicataria y el personal que éste ocupare para
jefcer la actividad que se le ha contratado y que, en consecuencia, pudiere implicar la
rvencion dcl gremio que los nuclea y/o dc aquellos organismos estatales vinculados con
ontralor de transgresiones a normas establecidas para el orden laboral.y/o previsional o

el cumplimiento de convenios colectivos de trabajo vigentesy ep=po v. BADOZA

Diregtor de Comperas
Contra*zidla

-
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El adjudicatario-no podra disponer de su personal destacado para otra actividad que la L’B“‘%

le ha sido adjudicada estrictamente en el presente pliego.

. debera tomar a su cargo un porcentaje no ‘inferior .al_65 % del personal debida
capacitado que se encuentre prestando tareas en el establecimiento del que resulte -
adjudicatario y que cumpla con la normativa vigentes. Conforme con esta obligacién que *

b) La empresa que resulte adjudicataria de la presente licitacion, como condicién esEmal /f
gnte

asume la empresa adjudicataria, respetara con relacién &l personal transferido la~

" antigliedad, categorfa y retribucién, conjuntamente con las restantes modalidades del
contrato dc trabajo que resulten aplicables.

ARTICULO 41°.- LIBROS ORDENES DE SERVICIO'Y DE OBSERVACIONES

El Establemmle to “gxigird a la Contratista, al comienzo de la prestacion la provisién dé
LIBROS-DE: ORD NES Y DE OBSERVACIONES ambos de hojas duplicadas y folradas
en los. que.se; dejarg*bonstancra de las novedades, segun lo siguiente; - -
1.- LIBRO.DE:ORRENES: -

EnelLibrode. Ordenes se consignara la descripcion de los menus y cantidades que deberan - _
ser SUW](Lanf’ rados al dia siguiente, detallados por regfmenes y demds conceptos: Estos

datos se consignaran hasta las catorce (14) horas del dia anterior a la prestacién, o del dia

habil anterior a éste, si se tratara de domingos, feriados o no laborables.

mYPara pacientes agudos o casos imprevistos, las preparaciones podrén ser requendas en
gualquier momento.

f demas, se consignaran los eventuales cambios de horarios en el suministro de las

S ﬁ fundamentados y autorizados, o convenidos de mutuo acuerdo, segun el Articulo18°.

~— J 2.-LIBRO DE OBSERVACIONES

2 %?ki«v-‘f En éi debera registrarse:

Toda observacion que el establecimiento formule a la Contratista.

Las infracciones cometidas, dejando constancia de articulo e inciso correspondiente a la
penalidad aplicada, y el porcentaje a descontar.

Toda otra novedad que el Establecimiento considere necesario poner en conocimiento.de -

~ la Contratista.
Toda consideracion que la Contratlsta quiera hacer conocer al Establecimiento, incluso los
descargos a observaciones o sanciones.
Sera obligacion del titular de la Contratista o su representante, notificarse diariamente en el
Libro de Ordenes y en el de Observaciones, hayan ocurrido o no novedades, déandose por
notificado en €| mismo dia aun cuando se negare a firmar; ademas, firmara el Jefe de

o Servicio de Alimentacién del establecimiento. El duplicado de cada folio sera’ entregado -

bajo firma a la Contratista, para su conocimiento y cumplimiento.

TiCULO 42°.- ELEMENTOS Y MERCADERIA DE PROPIEDAD DEL PRESTATARIO

caso que el Establecimiento Hospitalario no contara, en la Cocina y Sector de
araciones liquidas y/o especiales, con las maquinas y enseres necesarios (vajilla y
gignsilios) y los elementos requeridos para la mejor realizacién de [a prestacién, el
judicatario debera proveerlos previa autorizacién del Establecimiento Hospltalarlo -

a maquinaria, equipamiento y enseres que la Contratista incorpore al servicio, debera
reunir condiciones de buena calidad de material y construccién, consérvacién térmica,

Alimentacion del establecimiento rechazar lo que a su juicio no cumpla con las mismas.

Contr>* ciones ¥ Servicios Auxlham
Dto. 1222

icomldas y los cambios de menuds solicitados por la Contratista, debidamente

seguridad e higiene indispensable para el manejo de alimentos, pudiendo el Servicio de .
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Toda incorporacion de bienes nuevos, deberan ser registrados en Patrimonio por }g»m%

Contratista, y el registro refrendado por la Direccién del Hospital. o
Al finalizar la contratacion, los retirara en un plazo no mayor de cinco (5) dias corridos./ 3
De no cumplir con este plazo establecido se lo intimara, por Unica vez, a realizarlo denffo
dgmg_lgzﬁ:g perentorio de tres (3) dias corridos, cumplido el cual se lo considerars con 0
elé‘ﬁjé‘nﬁj;g;b“a:r)dp‘nado, pasando en consecuencia a ser propiedad del Ministerio de Salud.
El Establecimignto Asistencial no adquiere responsabilidad alguna por la pérdida o deterioro
parcial g.tofal de las maquinas y demds enseres de propiedad del prestatario que este
afecte.a:la-prestacion del servicio, como asf tampoco por la falta, pérdida o deterioro de las -

s

mercaderias,: cualquiera sea el origen de ello.

1o
!

ARTICULG43° - ELEMENTOS CONTRA INCENDIOS

-

. et .

El prestatario debera, en todos los locales cedidos en uso, contar y/o. proveér-todos los
elementos que sean necesarios a efectos de prevenir incendios (matafuegos, etc.). Todos
los elementos deberan encontrarse permanentemente en perfectas condiciones de uso.

lﬁ{arse en el futuro.
L\ 3

7.
!

S scribir el contrato, el prestatario reconoce que el objeto de la presente licitacién es la

restacion de un servicio plblico esencial, que su interrupcién o suspensién puede

(0 sionar serios perjuic_ios _al interés general, afectapdp la §alud de los intemac?os,

\‘;.9‘,0 nz 2wdceptando por ello la aplicacion delas leyes de orden publico existentes, que no permiten
«==z57" al prestatario por ninguna causa interrumpir o suspender el servicio.

' Si se debiera rescindir el contrato como consecuencia de alguna o algunas de las causales
establecidas en el Artfculo 66° o en caso de producirse una interrupcién parcial o total del
servicio, el Ministerio de Salud arbitrard los mecanismos que le permitan garantizar la
continuidad de la prestacion, a costo y cargo del adjudicatario e incluso deberé gjecutar la
Garantia de cumplimiento del contrato.

ARTICULO 45°.- SEGUROS

.- ACCIDENTES DE TRABAJO:

La firma prestataria sera responsable de su personal por accidentes de trabajo, para lo cual
debera contratar un seguro que cubra la totalidad de las obligaciones fijadas por la Ley
sobre Riesgos del Trabajo. N° 24.557 y sus decretos reglamentarios.-

El seguro debera cubrir los riesgos y accidentes de trabajo y/o enfermedades profesionales
nculpables amarando las indemnizaciones por incapacidad permanente, parcial y
]09pluta, incapacidad temporaria y/o muerte, accidente "in itinere" y prestacion médico-
pcéutica, por el monto maximo que fije la legislacion vigente. - . o

| as, la firma prestataria debera presentar una "declaracién jurada"; donde conste que
¢l personal afectado a la prestacién se encuentra cubierto por este seguro, indicando
ero de la poliza correspondiente y el nombre de la Compafiia Aseguradora.

oj} tanto, en cada oportunidad que se produzca alguna modificacién en la dotacién
Iggtacada, deberd comunicarlo dentro de las setenta y dos (72) horas de producida la -
sma.

}II.FF“‘.':‘DOV -¥:1;
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El prestatario debera contratar un seguro de Responsabilidad Civil comprensiva por la'sum gf?’ ([ Q-
' minima de pesos un millén quinientos mil ($1.500.000.-) para cada est‘ablecimiénf& */((/3
Hospitalario por hecho que cubra los riesgos de responsabilidad civil, por los dafios quex -
como consecuencia de la prestacion del servicio que se contrata se ocasioneri a personas,
cosas y/o bienes de terceros y/o del-Ministério de Salud. -

lll.- CONTRA INCENDIO

Contratara también un seguro contra riésgos de incendio por la suma minima que para cada
Establecimiento Hospitalario a continuacion se detalla, que ampare todos los bienes
muebles-e<rimuebles de propiedad de este Ministerio, cedidos en uso durante la vigencia
del contrate-acelebrarse. ' B
Sl ]

,

*

~—
Y

e ’

MONTO MINIMO (en pesos) -
300 $500,000,-
N\De 1012250~ $1.000.000.-
\De 251 a 500 $2.000.000.-
e més de 500 $4.000.000.

Eﬁlas pdlizas correspondientes al seguro mencionado, deberd hacerse constar que en
cafo de siniestro, se transferiran a favor del Ministerio de Salud todos los derechos y

Para los seguros de Responsabilidad Civil Comprensiva y.Contra Incendio, en caso que el
monto de los mismos no alcanzare a cubrir los dafios provocados, las diferencias

resultantes correran por parte del prestatario.-
ARTiCULO 47°.- RENOVACION DE POLIZAS _

Si durante la prestacion del servicio se produjera el vencimiento de las pdlizas a que se
refiere el-Articulo 45°, el prestatario estara obligado a constituir nuevos seguros hasta la
finalizacion efectiva de los trabajos encomendados con una antelacion no menora cuarenta
y ocho (48) horas a la fecha de vencimiento de las mismas. ) ‘
La no actualizacién de dichas pélizas dara lugar ala interrupcién de la prestacion, pudierido
dicha situacién provocar la rescisién contractual. :

ARTICULO 48°.- CONTRATACION DE LOS SEGUROS .

~a
os seguros deberan contratarse en compaiiias o entidades aseguradoras autorizadas por
a Superintendencia de Seguros de la Nacién, con domicilio en la Provincia de Buenos Aires
e incluira a la misma como beneficiaria.

ARTICULO 49°.- EXIGENCIA DE LAS POLIZAS

En caso que las primas sean abonadas en cuotas, las resp_ectivas pélizas no deberan
contener clausula restrictiva alguna de existir incumplimiento en el pago de las mismas.

Dra, 2yt .
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ARTICULO 50°.- TERMINO PARA CONSTITUIR LOS SEGUROS h "\\ 456 i

Los requisitos exigidos para la constitucién de los'seguros deberan ser cumplimentados por
el prestatario con una antelacion no menor de cuarenta y ocho (48) horas de la fecha fijada
para-la-prestacion del servicio. -

El incﬂ?lﬁp[i;mtgnto dentro del plazo-fijado para la presentacién de las pélizas motivara en

todos los ?_:‘a o la postergacion del comienzo de la prestacién del servicio y la consiguiente
aplicaclor de las correspondientes sanciones.

G

ARTIETLO 61%.- PRESENTACION DE LAS POLIZAS

e R -

Las"i)"'gﬁz’éfs exigidas en el Articulo 45° y sus actualizaciones debetan seér presentadas en Ia
Direccién General de Administracion del Ministerio de Salud, teniendo en cuenta a su vez
el plazo establecido en el Articulo 50°. . ST

El Ministerio de Salud se reserva la facultad de verificarla constitucién de los seguros o
formular las observaciones que éstos le merezcan y verificar la solvencia econdmica de las

aseguradoras, pudiendo en su-caso requerir su reemplazo.

ida oferta sera acompanada mediante la constitrucién de una garantfa a favor del
tisterio de Salud de la Provincia de Buenos Aires igual al éinco por ciento (5%) del total
a oferta, '

nstitucion de esta garantia podra realizarse en cualquiera de las formas previstas en
iculo 19°, apartado 2 del Decreto N° 1300/16, Reglamentario de la Ley 13.981.

Q. y’ ‘,' |
3 & ”
7S E%TICULO 53°.- GARANTIA DE CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO
00
...‘;mg" R

Sera de! diez por ciento (10%) del valor total de la adjudicacién. Dicha garantia debera

constituirse bajo una de las modalidades previstas a tal fin en el Articulo 19°, apartado 2 del

Decreto N° 1300/16, Reglamentario de la Ley 13.981.

La Garantia de Cumplimiento de Contrato debera ser presentada ante la Direccién General

de Administracién del Ministerio de Salud. .

El prestatario no podra dar comienzo a la ejecucién de! contrato si no acredita la constitucién

de dicha garantia.

~ La misma sera devuelta al adjudicatario dentro de los diez (10) dias de finalizado el contrato

a entera satisfaccion del Ministerio de Salud, en caso de fiel cumplimiento en tiempo y forma
\_) de cada una de las obligaciones resultantes de esta Licitacion y del contrato
correspondiente. ‘

ARTICULO 54°.- TRANSFERENCIA DEL CONTRATO

Qubda taxativamente prohibida la transferencia total o parciai del contrato suscripto con el '
insterio de Salud a terceras personas por cualquier titulo. La violacidn de la prohibicién

!- ansferencia del contrato por parte del adjudicatario, otorgara derecho al Ministerio de

d para rescindirlo unilateralmente y ejecutar la garantfa correspondiente.
ARTICULO 55°.- CERTIFICADO/S DE VISITA

- Ue

f_ﬁ :

Los oferentes deberan visitar indefectiblemente las instalaciones de los edificios de todos
los establecimientos hospitalarios (incluyendo Unidades de Pronta Atencién) por los que

ARBOZA

V.8
Dire_ctor de Comphas
Contra*~cipnes ¥ Servicios Auxiliarag
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&
presenten sus propuestas, a fin de imponerse de todas las caracteristicas que hacen gda
~,

con la oferta, de una Declaracién Jurada en la que manifiesten conocerlas instalaciones del
establecimiento asistencial, la cual debera ser firmada por el representante legal de la
empresa.zi-. D=

Las visitas deberan realizarse hasta cinco (5) dias habiles antes de la fecha de apertura,
concurriendo deritfo del horario de 08,00 a 12,00 horas. Para ello, fa méaxima autoridad del
hospital designara 1?@ funcionario del Servicio de Alimentacién para que acomparfie y
asesore a.105’interesados en la realizacién de la visita al nosocomio y sus Unidades de
Pronta Atenciéri,(__s.'l;;ég_ntare con éstas. Dicho certificado debera estar firmado por el Director
del Establecimiento< : e
Posteriorment&”’se le-extendera un Unico Certificado por Renglén (Hospital'y todas sus
Unidades de Pronta Atencién, cuandoe correspondiere), conforme el modelo que obra como
Anexo “C”, como constancia de haber cumplido la exigencia, certificado que debera
acompanarse a la oferta, de no acompafiarlo la oferta sera descartada.-

Por lo tanto, la presentacién de la oferta lleva implicito el total conocimiento de las

ondiciones ambientales en la que se desarrollaran las tareas que se contraten.

TiCULO 56°.- FORMA DE PRESENTAR LA OFERTA

Las ofertas seran admitidas hasta el dia y hora fijados para la apertura.

D’ beran presentarse en sobre o paquete cerrado, indicando en su cubierta:

2 =@rganismo Contratante: Ministerio de Salud

b\,{\i@ %ﬁifﬁnidad de Gestién de las Contrataciones: Departamento Contrataciones, Compras y

JODESF Suministros. : :

Direccion: Calle 51 N° 1120 — Planta Baja — La Plata.
Expediente N° 2900-
Licitacion Publica N°
Fecha de Apertura: Hora de Apertura:
Se confeccionarén dos (2) ejemplares, en carpetas separadas, una caratulada como
"ORIGINAL" y otra identificada como "COPIA", Las dos (2) carpetas deberan presentarse
completamente foliadas y firmadas en todas y cada una de sus hojas por el representante
lega! de la empresa. La carpeta "Copia" debera incluir en fotocopias comunes aquella
documentacién que haya sido legalizada o certificada en la carpeta "Original".
En caso de discordancia entre los originales y copias, prevalecera el original de la

propuesta.
Las dos (2) carpetas contendran toda la documentacion minima que a continuacién se

Netalla y deberan presentarse en el mismo orden establecido, contando con un indice con

lapas para facilitar su revisién en el acto apertura de las propuestas.

} documentacion a confeccionar por el oferente (propuesta econdmica y declaraciones

jufiadas) sera confeccionada en papel con membrete de la empresa y/o computarizado.
debera presentar junto con la oferta impresa, el archivo digital que contenga como

4 / nimo la oferta econémica y la totalidad de los Anexos requeridos por el presente pliego.

fas fotocopias requeridas seran debidamente legalizadas por Escribano Puablico.-

La Comisién de Preadjudicaciones podra requerir la informacion o documentacion

complementaria que resulte necesaria para la evaluacién de las ofertas, sin alterar la

presentacién de [a propuesta econémica realizada.

ARTICULO 57°.- DOCUMENTACION A PRESENTAR CON LA OFERTA

4 [ -
Lic. S.ilw Prieri

ALFFEDO V., BAPOZA
Director de Comjiras
Contra*~ciones y Servicios Auxiliares
Dto. 1222
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Ademas de la documentacion exigida por el Articulo 4° de! Pliego de Bases y Condiciones
Generales para la Contratacion de Bienes y Servicios, deberan presentar:

1) Constancia de adquisicion del Pliego de Bases v Condiciones, adjuntando el talén de
pago. '

2) Garantia de Oferta, sera integrada-conforme se exige en el Articulo 52°.

3) Certificado de Visita, deberd agregar los originales de.los Certificados de Visita
extendidos-par los Directores de todos los Establecimientos Hospitalarios de los que el
oferente pféégcﬁeugropuestas, conforme lo requerido en el Articulo 55° o Declaracién Jurada
prevista en el fhigmio. '

4) Ddggmenté‘ciéq certificada de los pagos de obligaciones patronales, Certificado de libre
deude_i;'y;‘,;;!i_lgf,[e conflicto emitido por U.T.H.G.R.A. o Acta Acuerdo de Intencién de
Regularizacién.dé Pagos entre la Empresa oferente v [a citada entidad gremial.

5) Fotocopia’ceitificada por Escribano Puiblico de la Habilitacién a nombre del-oferente de
la planta-elaboradora de comidas propia o contratada, en el rubro especlfico-que se
contrata, otorgada por los organismos técnicos municipales competentes de 1a cilidad
donde esté ubicado el local para la elaboracién de comidas de consumo con capacidad de

el Hospital por el que se presente oferta. : _
&ste requisito resultara exigible cuando se trate de hospitales cuyas necesidades diarias
sluperen por pliego las doscientas cincuenta (250) raciones.

#7) Detalle de: instalaciones, superficie cubierta, equipos gastronémicos, camaras frigorificas
en buen estado de funcionamiento y con detalle de sus caracteristicas técnicas.

8) Declaracién Jurada que la planta propia o contratada no serd compartida con otra
empresa oferente del contrato. '

9) Declaracién Jurada en la que debera constar que el oferente dispondra de planta
elaboradora de comidas, propia o contratada disponible al momento de produciise la
eventualidad contemplada en Articulo 2°, apartado I), punto b). )

10) Declaracién Jurada en la que debera acreditar que el personal que a continuacién se
detalla cuenta con una experiencia minima de un afio en su funcién en areas de produccion,
en Establecimientos que elaboren no menos de 100 raciones completas diarias (Racién
Completa= desayuno + almuerzo + merienda + cena).- y con acreditacién fehaciente.

¢ Nutricionista o Lic. en Nutricién: 1 (fotocopia del titulo y matricula)

= Representante o Encargado: 1 (No es exigencia de presentacién en caso de

Q designar al Nutricionista en esta funcién para establecimientos que elaboren hasta
100 raciones).
Cocinero: 1 ‘ .
Camareros de Distribucién de Unidades de Internacién: el 50 (cincuenta) por ciento
del total de camareros requeridos. SRR

Personal que elabora férmulas liquidas (enterales, biberones): 1
respecto a la cantidad del personal debera ajustarse en un todo a los términos del
ulo 30° del presente pliego de clausulas particulares.-
Declaracion Jurada en la que debera constar que el oferente dispondré de: Vehfculos
.- pios y/o contratados, habilitado/s por los organismos técnicos competentes para el
B\y}‘“ ransporte de comidas elaboradas y/o sustancias alimenticias, viveres frescos y secos.
12) Declaracién Jurada en [a que el oferente indicara la cantidad de raciones completas
diarias que estara en condiciones de abastecer. .

Al
Cont

S0 V. BA OzZA
Director de Compras
r2*~tiones y Servicios Ausiliar,
Dto, 1222 ¢
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13) Certificado/s de antecedentes de prestaciones similares. Estos certificados deberan §ef-
de prestaciones similares en calidad a la exigida en el presente pliego de raciones
completas diarias (Racién Completa=Desayuno + almuerzo + merienda + cena),
acreditando una prestacién de actividades no inferior a dos afios ininterrumpidos en un
mismo establecimiento en los Ultimos cuatro afios.
Las certificaciones deberan ser expedidas en papel membretado “original” de la institucion
respectiva y en ellas debera constar:
<. “Réffodo que abarcé el servicio. _
» Tipo'de:servicio realizado y cantidad simultanea de raciones suministradas.
s>T€onceptc que merecid la prestacién por parte de la institucion donde se
«"*Realizd, categorizandolo. . :
«"*fijo_de establecimiento donde se efectué el servicio (Hospitales, Instituciones
__Getiatricas, Psiquiatricas. etc.). - -
Los ¢&ftificados presentados podran ser verificados en elflos lugar/es de prestacién, siendo
motivo de descarte la falsedad de los datos. T~
14) Estados Contables de los tres (3) tltimos ejercicios. Aquellas empresas cuya formacién
sea menor a tres (3) afios deberan presentar los correspondientes a sus afios de
conformacion. Si a la fecha de apertura, los Estados Contables correspondientes al cierre
del Gltimo ejercicio tuviesen una antiglledad superior a los seis (6) meses, deberan
simismo presentar estados contables parciales con fecha de clerre tres meses antes de la
Z kada fecha de apertura.
das las presentaciones deberan contar con dictamen de razonabilidad (no certificacion
itgral) de Contador Publico cuya firma debe estar legalizada por el Consejo Profesional
pectivo.-
nto a los referidos estados contables debera presentar un cuadro con el siguiente detalle
e items patrimoniales, ¢ontables y financieros:
-Patrimonio Neto de la sociedad no inferior a $ 2.000.000.- (pesos dos millones).
-Promedio de ventas mensuales del Uitimo ejercicio econdémico presentado referidas a
servicios gastrondémicos, mayor a $ 600.000.- (pesos seiscientos mil).
-[ndice de Solvencia (Patrimonio Neto sobre Activo Total) no menor a 0,30
-Indice de Liquidez (Activo corriente sobre Pasivo corriente) mayor a 1,00
-Indice de Endeudamiento (Deuda Bancaria y financiera sobre Patrimonio Neto) no mayor
; a 1,00
- Dos de los tres dltimos balances anuales deben haber arrojado ganancia (resultados
positivos).
- En caso de tener deuda en el sistema financiero, la misma debera estar calificada en
situacién 1 en la "Central de deudores del sistema financiero" del Banco Central de la
L Reptblica Argentina.
IMPORTANTE: los valores de los ftems aqui considerados son requisitos indispensables
para presentar la oferta economica. Aquellas empresas que NO cumplan con la totalidad

N los valores de los items mencionados NO serdn consideradas a .efectos de la

ajjudicacion. ‘ e

\ Declaracion Jurada donde el oferente declara conocer todas y cada una de las
: odiciones establecidas en el presente Pliego de Bases y Condiciones, todos sus Anexos,
okgulares y la aceptacion de las mismas.
i) Constancia de inscripcién en el Registro de Proveedores y Licitadores: de la Provincia
2 Buenos Alres o constancia de inicio de tramite de inscripcién (Articulo 4° del Pliego de
Bases y Condiciones Generales para la contratacién de Bienes y Servicios).
Es condicién para la preadjudicacién que el oferente se encuentre inscripto en el Registro
de Proveedores y Licitadores. La documentacién e informacién contenida en el Registro de

Dra, 1z
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Proveedores y Licitadores de la provincia de Buenos Aires, debera estar actualizada a Ig
fecha en que se oferta. ~
17) Para el supuesto de oferentes con tramite de solicitud de inscripcién en el Registro de
Proveedores y Licitadores, deberan presentar ademas:
* Copia Certificada por Escribano Ptblico del Contrato ‘Social o Estatutos Sociales y Acta
- de Asamblea y/o Directorio de la-cual surja ta actual distribucién de cargos directivos o
autoridades de.la sociedad.
18) Declaracion Jurada de no tener demanda, arbitraje u otro tipo de litigio pendiente que
involucre o pueda tener impacto sobre més del cincuenta por ciento (50%) del activo total
de la egiﬁi;g‘saw y Declaracién Jurada de Aptitud para Contratar en la -que el oferente
manifieste alinexistencia de las causales de inhabilidad previstas en el Articulo 16°,
apanaq%u];q;;[~pépreto N® 1.300/16, en un todo de acuerdo a lo previsto en el Articulo 9°
del Pliege de Condiciones Generales; 8.7. Preferencias: Cuando se pretenda la aplicacién
de las ﬁteferenrs;iQ§ previstas por el articulo 22 de la Ley 13981, debera incorporarse la
documen}gpiéﬁt‘;d’e acredite los extremos legales establecidos en dicho articulo. - N
19) Cof—,iter‘iﬁ'*TL &la Propuesta Econdmica conforme se exige en el Articulo 58°"Propuesta
Econéniica”,
X0) Declaracion Jurada de que para cualquier situacién judicial que se suscite el oferente
Rpta la competencia de los Juzgados en lo Contencioso Administrativo de la Provincia de
Bgeyos Aires, renunciando a cualquier otra jurisdiccién o competencia.
4 3E ACEPTARAN OFERTAS POR PARTES DE RENGLON.
Lds pferentes podran presentarse en forma individual, en una sola Unién Transitoria o por
empyesa, no pudiendo hacerio en més de una de las formas simultaneamente. No podran

2 NIONES TRANSITORIAS:
> Las UT interesadas en formular Oferta, deberan:
> Satisfacer, en lo pertinente, los requisitos establecidos en los Articulos 1463 a 1469
del Cédigo Civil y Comercial de la Nacién -
» Acompaiiar el documento plblico, cuyo contenido establecera:

-a) El compromiso expreso de formalizar la UT en caso de resultar adjudicatarios.
b) La asuncién de la responsabilidad principal, solidaria e ilimitada de todas y cada
una de las empresas consorciadas frente al comitente y a terceros por todas las
obligaciones emergentes de la presentacion de la oferta, de la adjudicacion y de la
ejecucion del contrato, sin beneficio de division y excusion.
¢) La UT debera tener o establecer un plazo de duracién hasta que se hayan
cumplido la totalidad de las obligaciones emergentes del contrato.

d) Porcentaje de participacién comprometido por cada una de ellas y el compromiso
de mantener la composicién durante el plazo mencionado en c), asl como a no
introducir modificaciones en los estatutos de las empresas integrantes que importen
una alteracion de la responsabilidad sin la aprobacién del Ministerio de Salud.

e) Designar a uno o mas representantes legales que acrediten: mediante poder,
otorgado por escritura pliblica, facultades suficientes para obligar a su mandante.
Acompafiar la documentacién societaria pertinente de Ia que surja la voluntad
expresa de cada una de las empresas de participar en el presente llamado,
asociada con las otras integrantes de la UT. '

En el caso de presentarse en U.T., la documentacién requerida en los items
precedentes debera ser cumplimentada del siguiente modo:

a) Por cada uno de los participes de la U.T. los puntos 4}, 14), 17), 18) y 20).

b) Por al menos uno de los participes los puntos, 5), 6), 7), 8), 9), 10) y 11).

c¢) Porla U.T los puntos 1), 2), 3), 12), 13), 15), 16) y 19)

o o0y
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ARTICULO 58°.- PROPUESTA ECONOMICA Y FORMA DE COTIZAR

a) PROPUESTA ECONOMICA

Debera estar firmada en todas sus fojas y ajustada estrictamente a ias siguientes-
condiciones:.., -

* Se-deberan.cotizar tnicamente los renglones cuyas raciones (o la suma de ellas, en

caso de tonténer mas de un renglon) establecidas en el Articulo 1° sean inferiores

. a lasrationes declaradas en el Articulo 57°, punto 12).

* EIVHIor de lajracién deberd ser cotizada con un maximo de dos (2) decimales.-

» 'Se'eféclliard por la totalidad del periodo de duracion del servicio, fijado en e! Articulo
4_°_“d,a¢_{la_,§§fﬁresentes clausulas, ajustada a las condiciones establecidas en el
fja_r;ézgﬁ;‘ﬁ'iefpliego Y sus anexos y por la totalidad de! rengién.- L

» Deber4 realizarse obligatoriamente indicando el precio correspondiente a ia Racién
Completa del Régimen N° 1.- Loe—

b) FORMA DE COTIZAR
Los oferentes deberan presentar sus propuestas ajustadas estrictamente a las siguientes

condiciones:

1. Deberan cotizar solamente la RACION COMPLETA DEL REGIMEN N° 1, teniendo
en cuenta el precio maximo para cada renglon conforme lo estipulado en el
siguiente cuadro.

2. PRECIOS MAXIMOS. No se admitiran ofertas cuyos precios superen los siguientes
valores maximos; ’

: ‘ CANTIDAD DE PRECIO
RENGLON ESTABLECIMIENTO TIPO RACIONES | MAXIMO
Hospital Interzonal General de Agudos 298
1 Dr. José Penna : 1 $ 23400
Comunidad Terapeutica Punta Alta 28
(Penna) :
2 Hospital Zonal General de Agudos "Julio 1 78 . $ 238,00
__lde Vedia" {9 de Julio)
3 Hospital lnte:rzona! General de Agudos 1 176 $ 236,00 ’
Abraham Pifieyro” _
4 Hospital Local General "Nuestra Sefiora 1 100 $ 238,00
del Carmen” i
5 'I'-Iosp_ital _lntcflzonal General de Agudos 1 i sd‘;} $ 236,00
San Felipe' :
6 ‘Il-lospital !r!terzonal General de Agudos 1 180 $ 238,00
San José" _
7 Hospital Zonal General de Agudos 1 233 $ 234,00
"General Manuel Belgrang” : .
Hospital Interzonal General de Agudos 440
8 "Eva Perén" 1 $ 234,00
CRAIl Norte ] _

- Dra. zy
Ministra ,Z,a
Provincla dg Bubl& Aims




e

9 ggtsrgllge;‘ljg'nal del Térax "Dr. Antonio 150 $ 232,00 ?5

10 Hospital Zonal General de Agudos 250 $ 234,00
"Petrona V. de Corderg”
Hospital Zona! General de Agudos "Dr.,

1 Enrique Erill® 186 $ 236,00

12 " |Hospital Zonal General de Agudos 236 $ 234,00
“"Magdalena Villegas de Martinez"

13 * * Hospital Zonal General de Agudos 144 $ 236,00

Descentralizado “Virgen del Carmen”
14" 4| UPA-- 24-15 Jose C. Paz 25 $ 238,00
1§'L§f~“§.. :Hospital Materno Infantil "Ana Goltia" 12 $ 247,00
" [Hospital Intetzonal General de Agudos

18 "Dr. Pedro Fiorito" 260 $ 234,00
Hospital Interzonal General de Agudos 322

17 "Presidente Perén" $ 234,00
UPA 24 - 2 Presidente Pern 20

18 lll-gaf;gt-amggfonal General de Agudos 80 $ 238,00
Hospital Zonal General de Agudos "Dr.

19 Alberto Eurnekian” 228 $ 23400
Hospital Interzonal General de Agudos 450 '
"Evita"

20 UPA 24- 3 Evita 20 $ 234,00
Hospital Zonal Especializado en 20
Oncologia de Lan(s
Hospital Local General de Agudos "Dr.

21 Arturo Melo” 4 $ 23800
Hospital Zonal General de Agudos 242

22 Descentralizado "Evita Pueblo” § 234,00
UPA 24- 10 Berazategul 25 '
Hospital Interzonal General de Agudos 330

23 "Luisa C. Gandulfg" $ 234,00
UPA 24- 1 Gandulfo 20

24 - Centro Modelo Pueblo de la Paz 2 $ 23400
Hospital Zonal General de Agudos "Dr, 316

25 Isidoro Iriarte" . $ 234,00
UPA 24-17 - Quilmes 25
Hospital Subzonal Especializado en 684
Rehabilitacién "Dr. José Marla Jorge"

26 {Burzaco) $ 234,00
Hospital Zona!l General de Agudos "Dr. 200
Lucic Meléndez"
UPA 24 - 5 Meléndez 21
Hospital Zonal General de Agudos "Dr.

27 Arturo Oriativia" 240 3 23400

28 ES:E:?‘I Zonal General de Agudos "Mi 300 $ 234,00

ALFREDO V. B DOZA
Director de Compras
Contrataciones y Servicios huxiliares
pto. 1222
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UPA 24 - 11 VARELA 25 %
. Hospital Zonal General de Agudos "Dr. 177
29 C.A. Bocalandro” $ 234,00
UPA - 24-16 25
a0 Hospitaul Zonal General_dsf\quos "Dr. R. 300 $ 23400
Carrillo -
Hospital Interzonal General de Agudos 288
3 "profesor Dr. Luis Gilemes" $ 234,00
TUPA 24 - 9 HURLINGHAM 25
.. ~| Hospital Zonal General de Agudos
32 E?f?‘ragl:{éroes de Malvinas” 220 $ 23400
~h"‘:-:. “";f,‘ o
‘ﬁa h'\i'ale tralizado Zonal General 356
33 ermsri s spilal Descentraliz o Zonal Gen ral | s 23400
S v Mariano y Luciano de la Vega -
\.ro | UPA'Z4 - 12 MORENO 25 .
Maitémnidad Provincial de Moreno "Estela 'S '
34 | decarlotto” 70 $ 24900
s
Hospital Interzonal General de Agudos 260
m/icente Lopez y Planes” $ 234,00
Comunidad Terapeutica Gral. Rodriguez 28
Hospital interzonal General de Agudos 344
"Dr, Q. Alende"
45
UPA 24 -8 PUNTA MOGOTES s 234,00
UPA 24 - 13 MAR DEL PLATA 25 '
Centro Provincial de Afencién 44
Comunidad Terapeutica Chapadmalal 34
(Alende) .
37 Hospital Local “Casa del Nifio" 196 $ 24700
38 Hospital Interzonal Especiaiizado Materno 480 $ 24500
Infantil "Don Victorio Tetamanti"
39 Hospital Subzonal Especializado 116 $ 170,00
Neurolégico "Dr. Domingo J. Taraborelli"
40 Hospital Zonal General de Las Flores 130 $ 236,00
44 Hospital"Zonal General de Agudos "Blas 125 $ 236,00
Dubarry
42 Hospital Zonal General de Agudos de 67 '$ 238,00
Lobos
Iy A
43 Hospital Subzonal Especializado "Dr. 140 $ 247,00
Dardo Rocha”
44 Hosp_ital anal G.-eneral de Agudos "Dra. 430 § 236,00
Cecilia Grierson"
45 Centro Unico Coordinador de Ablacion e 30 $ 232,00
implante de la Provincia de Bs. As.
(CUCAIBA) )
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1 s
Hospital Zonal Especializado en Cronicos 1 05 \\ \-._
“El Digue" i
46 Hospital Zonal General de Agudos "Dr. 1 124 $ 236,00 ;
Mario V. Larrain
Hospital Interzonal Especializado de 160
47 _Agudos y Crénicos "San Juan de Dios" . 1 $ 23600
UPA 24 - 6 Los Hornos 28
48 riospital lnte“rzonal General de Agudos ' 280 $ 234,00
==.__|"San Rogque _
4552 pHospital Interzonal de Agudos "General 4 350 $ 234,00
~}.8an Martin .
5O TETES Hgsﬁy§120nalEspedaﬁzado"Dr.NoelH. 3 120 $ 247,00
rzv__ | Sbarra
Hares _k{éspital Interzona! de Agudos . T
51 __&specializado en Pediatria "Sor Maria 3 . 400 § ..245,00
s Udovica” - ~ T
=
52 Hospital "Zenon Videla Doma" 1 70 $ 238,00
53 Hospital Zonal General de Agudos "Dr. 1 215 $ 234,00
Alberto Edgarde Balestrini”
54 Hospital.lnt_erzonal General de Agudos 1 " 300 $ 234,00
Pr. Paroissien
Hospital Zonal General de Agudos
Gonzalez Catan Km 32 "Simplemente 212
55 Evita" 1 $ 234,00
UPA 24 - 4 Simplemente Evita 20
UPA 24 - 18 La Matanza 25
A 3. Los precios maximos se encuentran expresados a valores de! mes de noviembre
de 2018, en consecuencia |a oferta econdmica se la considera efectuada a valores
de dicho mes.

4. Se procederd a descartar aquellas ofertas cuyos precios cotizados se
encuentren por debajo de los precios maximos estipulados, en més de 5%
(cinco por ciento).

5. Para valorizar la Racién Completa de los restantes regimenes se tomaran los
coeficientes que se consignan a continuacién, considerando la RACION
COMPLETA DEL REGIMEN N° 1 como coeficiente 1.

REGIMEN COEFICIENTE RACION COMPLETA
NORMAL 1 ( INTERNADOS ) 1,00
? NORMAL 1 ( AUTORIZADOS ) 1,00
%’ DIETOTERAPICOS 1,20
INDIVIDUAL 1,40
LIQUIDOS : 0,10
COLACIONES 020 A\ 4,

ALFpE 7

Dirgctor de Combras
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‘«:.-'!f;,, L,,
COLACIONES PERSONAL 015 g‘“ N 5< "
GUARDERIA 0,92 \<( '
BIBERONES PRECIO DE PLAZA e
'“““Q:":\_{/OT'\; .
“y Q%EQA@ABLES COEFICIENTE RACION COMPLETA
NS Y ia
“DESKYUNQ: MERIENDA 0,05 ]
—AEMYERZO-CENA 0,10 .

LAS OFERTAS QUE NO SE AJUSTEN ESTRICTAMENTE AL PRINCIPIO DE
COTIZACION ESTABLECIDO EN LOS ARTICULOS PRECEDENTES NO SERAN
CONSIDERADAS. '

ARTICULO 59°.- EVALUACION DE LAS OFERTAS

Efectuada la apertura del Sobre la Comisién de Preadjudicaciones designada a tal fin
analizara y.evaluara toda la documentacion exigida y presentada por los oferentes.

Sin perjuicio de ello el Ministerio se reserva el derecho de solicitar un informe
complementario de concepto a cualquier ente ptblico o privado en el que el licitante hubiese
prestado un servicio similar. De considerarse que los antecedentes no son convenientes la
Comisién podra descartarla oferta.

A) ASIGNACION DE PUNTAJES
Se procedera a asignar los siguientes puntajes a cada una de las ofertas:

PLANTA ELABORABORA (Los metros se considerardn cubiertos).

Hasta 300 m2 4 PUNTOS
DE 301 A 600 m2 6 PUNTOS
DE 601 A 800 m2 8 PUNTOS
MAS DE 800 m2 10 PUNTOS

\laximos puntos a obtener: 10 puntos. Sk

IDTAL VEHICULOS CON CADENA DE FRIO (puntaje para unidades propias; las
Anidades contratadas suman la mitad del puntaje).

1 a2 VEHICULOS " 4 PUNTOS

. 3 VEHICULOS 6 PUNTOS
4 VEHICULOS 8 PUNTOS

MAS DE 4 10 PUNTOS
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Maximos puntos a obtener: 10 puntos, _ *\ '
\\v-..-“/
ESTADOS CONTABLES - PATRIMONIO NETO (Promedlo de los udltimos dos (2)
gjercicios).
DE $2.000:0071 -a.$4.000.000.- 5 PUNTOS
DE $4.000.001%& :$6.000.000.- 10 PUNTOS
DE$6.000.001 a, $8.000.000.- 15 PUNTOS
DE $8.000. 001 é”$11 000 000.- 20 PUNTOS
MAS DE $11.000. 000 - 25 PUNTOS
Maximos- puntos~é ovbtener 25 puntos, e

VENTAS NETAS MENSUALES (Promedio del titimo ejercicio anual. Deben conmderarse
las ventas que surgen de los'estados contables).

DE $600.001 a $2.500.000.- 10 PUNTOS
DE $2.500.001 a $ 5.000.000.- 15 PUNTOS
E $5.000.001 a $10.000.000.- 20 PUNTOS
S DE $10.000.000.- 25 PUNTOS

D _(GhsTas ANOS 5 PUNTOS
% ME 3a5ANOS 8 PUNTOS
2% DE 52 10 ANOS 10 PUNTOS

MAS DE 10 ANOS 15 PUNTOS

Maximos puntos a obtener: 15 puntos.

ANTECEDENTES - CANTIDAD SIMULTANEA DE RACIONES DIARIAS ATENDIDAS

HASTA 2.000 ) 5 PUNTOS
DE 2.001 a 4.000 8 PUNTOS
DE 4.001 a 6.000 10 PUNTOS

MAS DE 6.000 156 PUNTOS

imos puntos a obtener: 15 puntos.

rimonio, ventas y la superficie de planta, se tomara el valor individual mas alto de las
sas integrantes. Luego se aplicara el puntaje que le corresponda como si fuese una

rYiclo Pr
Dto. 127, 75 Atxifizgas.
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La Comision de Preadjudicaciones que designe el Ministerio de Salud de la Provincia de
Buenos Aires procedera a determinar la capacidad de contratacién de cada firma o U.T.,
de acuerdo a las siguientes consideraciones:

Podran prestar la cantidad maxima de tres mil (3.000) raciones por dia de acuerdo al
siguiente puntaje:

PUNTOS RACIONES
0 a28 0

30a40 - 100

41 a50 280
51a60 500
61a80 800
81a90 2.000

91 a 100 3.000

LOS PUNTOS OBTENIDOS NO CALIFICAN A LOS OFERENTES COMO TALES, SINO
GUE SOLO DETERMINAN LA CANTIDAD DE RACIONES MAXIMAS POR DIA DE LAS
HIEPUEDAN RESULTAR ADJUDICATARIAS.

idjudicacion :

‘ppeadjudicacion recaera en el oferente cuya cotizacion, ajustada a las Bases y

em——-Gepdiciones establecidas en el presente Pliego resulte la propuesta mas conveniente,

\%ﬁl’aeﬁ/iendo en cuenta los antecedentes, la calidad, el precio, la idoneidad del oferente y demas
condiciones de la oferta, dentro de los limites por empresa que establece el Articulo 58°,
punto A) y hasta la cantidad maxima de renglones estiputada en el Articulo 58°, punto B),
siempre que no supere la cantidad declarada por el oferente conforme el Articulo 57° punto
12).
IMPORTANTE: No se consideraran las ofertas cuyos precios por renglon superen o
sean inferiores a los valores maximos establecidos en el articulo 58 ° inciso b).2. de
estas Condiciones Particulares o en el caso de lo previsto en el articulo 58° inciso
b).4, respectivamente

so de que un oferente resultare con la mejor oferta econdémica en una cantidad de
nes o de raciones superior a lo establecido en el Articulo 59°, punto B. sera facultad
\ isién de Preadjudicaciones asignarle aquellos renglones (dentro de los limites del
0 9°) que resulten mas conveniente para los intereses del Ministerio de Salud. Los
: e;qglo e} que no les sean preadjudicados al oferente en cuestibn se denominaran

nglonesla "preadjudicar” y se procedera a su preadjudicacion de acuerdo al procedimiento

Reggiones "Empatados™”
/: s0 que algun rengldn quedara empatado, la Comision podra, previo analisis integral
&s ofertas involucradas:

i. En caso de empate, proceder de acuerdo al Articulo 20, apartado 3 del Decreto N°
1300/16, Reglamentaric de la Ley 13.981 y sus modificatorias.

FREDO V. BADOZA
Director de Compras
Contrataciones y Servicios Auxiliares
Dto. 1222
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En el caso de que un renglén no sea preadjudicado a la empresa que haya presentado Ia
oferta més conveniente por haber sido excluida por algunas de las siguientes causas: a)
haber superado la cantidad de Raciones o renglones permitidos, segtin el Articulo 59, punto
B) haber superado la cantidad de raciones que puede suministrar de acuerdo al Articulo
57°, punto 12), el organismo licitante procedera a convocar mediante notificacion
fehaciente, a las empresas que se encuentren en condiciones de efectuar nuevas
propuestas para el/los renglénfes "Empatados” con la salvedad que para eselesos
renglones se tendran como precios méaximos el que haya/n ofertado la/s empresa/s con la
siguiente mejor oferta a la de la empresa excluida en elflos renglén/es respectivo/s.

En el supuesto de que por alglin motivo, en esta segunda etapa de la licitacion, elllos
renglén/es quedara/n empatadofs, se procedera de acuerdo a los incisos i) e ii) del presente.
Finalmente, en el supuesto de que alguno de los renglones no fuera preadjudicado por
ofertas inadmisibles, el Ministerio procedera a convocar mediante notificacion fehaciente, a
las empresas que se encuentren en condiciones de efectuar nuevas propuestas.

¢) Cantidad maxima de raciones a preadjudicar »
No se podra adjudicar a ningln oferente una cantidad de raciones que supere la establecida

oF By para el puntaje maximo previsto en el Articulo 59°, punto B) y Articulo 57°, punto 12), salvo
e “‘4(._ caso de presentarse la situacion establecida en el Articulo 60°,punto b), inciso ii).
A

’i“ b A r
/-ff’ .aifr_- 3 ICULO 61°.- MANTENIMIENTO DE OFERTA
e e _ : :
5’ I sloferentes deberan mantener y garantizar los términos de su oferta por un periodo de

sy L |

L eigte (20) dias desde el acto de apertura, prorrogables automaticamente por igual plazo
asta la fecha de perfeccionamiento del contrato, salvo que el oferente manifieste en forma
;J%haciente su voluntad en contrario con una antelacién minima de diez (10) dias al
s¥Arencimiento del plazo. :

SOpE

ARTICULO 62°.- IMPUGNACION A LA PREADJUDICACION

De conformidad con lo previsto en el Articulo 20°, apartado 5 del-Decreto N° 1300/2016
Reglamentario-de la Ley 13.981, los oferentes tendran un plazo de tres (3) dias habiles para
formular impugnaciones, contados desde la notificacion del dictamen de preadjudicacion.
De conformidad con lo dispuesto en el Articulo19°, apartado 1 inciso f) del Decreto N°
1300/2016 Reglamentario de la Ley 13.981, sera condicion de admisibilidad de las
impugnaciones, la constitucién de una garantfa equivalente al 1% del monto del renglén o
renglones impugnados, la que sera efectuada mediante alguna de las formas previstas en
el Articulo 19, apartado 2 del Decreto N° 1300/2018, Reglamentario de la Ley 13.981.

icha garantia sera reintegrada solo en caso-de que la impugnacién prospere totalmente.
LY\ garantia debera ser presentada en la sede de la Direccién General de Administracidn
efMinisterio de Salud de la Provincia de Buenos Aires, dentro del plazo fijado a tal efecto,
cqinpariando fotocopia y original de la constancia de constitucidn, caso contrario no sera
iderada la impugnacion.

fcuLO 63°.- IMPUGNACION AL PLIEGO

Sera condicion para impugnar el pliego, la constitucion de una garantia equivalente al 1%
del monto del presupuesto oficial de |la contratacion, de conformidad con lo dispuesto en
el Articulo 19°, apartado 1, inciso d) del Decreto N° 1300/2016 Reglamentario de la Ley
13.981 . :

ALFREV0 WV

Director

Contr*~clones y Servicios Auxiliates
Dio. 1222
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ARTICULO 64°.- ADJUDICACION u\/( 6’3) :
.. j '
Vencido el plazo establecido en el Articulo 62° del presente, se resolvera en forma fundada "=’

la adjudicacion, previa intervencion de los organismos de asesoramiento y control, Articulo
13, apartado 5 del Decreto N° 1300/2016, Reglamentario de la Ley N° 13.981.

Si se hubieren formulado impugnaciones contra la preadjudicacion, éstas seran resueltas
en el mismo acto que disponga la adjudicacion, notificando dicho acto a todos los oferentes.

ARTICULO 65°.- PENALIDADES

El incumplimiento en término de las obligaciones del contrato coloca al adjudicatario en
estado de mora automatica y, por lo tanto, sujeto a la aplicacién de las sanciones
establecidas en los articulos siguientes:

Sin perjuicio de las penalidades previstas por la legisiacion vigente en materia de

contrataciones, se establecen las siguientes sanciones por incumplimiento:

1.- Por uutilizacion de alimentos que incumplen con las normativas y

reglamentaciones vigentes segun lo establecido por el Articulo 23°; el CINCUENTA POR

CIENTO (50%) del valor total del concepto servido.

2.- Por no cumplimentar con el abastecimiento de viveres como garantia de servicio,

segln lo establecido en el Articulo 23°, el TREINTA POR CIENTC (30%) de la facturacion

del dia hasta que se cumplimente con lo solicitado.

3.- Por atraso en el horario de entrega (se entiende por horario de entrega la hora en que

el comensal recibe el servicio) de cualquiera de los conceptos que componen la racion

diaria, los siguientes porcentajes sobre el valor total del concepto servido:

3.1. DIEZ POR CIENTO {10%), por atraso de hasta treinta minutos.

3.2, VEINTE POR CIENTO (20%), por atraso mayor a treinta minutos,

3.3. CINCUENTA POR CIENTO (50%), por atraso mayor a sesenta minutos,
reservandose el Establecimiento el derecho de no recibir el servicio, en cuyo caso
se descontara de la facturacion de acuerdo a estas Condiciones Particulares.

Tales sanciones se aplicaran a partir de la tolerancia admitida, de quince minutos sobre la

hora fijada.

Por la no entrega total de un concepto de racién (desayuno, almuerzo, merienda, cena o

colacion), el cien por ciento (100 %) del valor del concepto de racién en su totalidad, ademas

debe ajustar el pago de los insumos que el Establecimiento debid adquirir para solucionar

[ entario que redunde en la disminucién del valor caldrico otorgado aplicandose las
his penalizaciones sobre el total del concepto servido:
Carnes rojas, blancas o pescado, SETENTA POR CIENTO (70%).
Lacteos de cualquier tipo, SESENTA POR CIENTO (60%).
5.3.  Productos de panaderia y pastas, CUARENTA POR CIENTO (40%).
5.4. Frutas y verduras, VEINTICINCO POR CIENTO (25%).

5.5. Ofros elementos, VEINTE POR CIENTO (20%).
5.- Elaboracion de comidas: cuando las preparaciones no se elaboren de acuerdo a las
reglas del arte culinario, por ejemplo, pastas y cereales recocidos o crudos, milanesas
quemadas, secas y sin correcto dorado, sopas aguadas, verduras mal higienizadas,

ALFPEPO v. g PozA
ot Director de Compras
rx*aclones v Servie %i0s Au
i el wiliares
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alimentos quemados, exceso o falta de condimentos, temperatura inadecuada al tipo de
preparaciones (calientes o frias), el DIEZ POR CIENTO (10 %) de! concepto servido.
6.- Por la utilizacién de alimentos alterados ségln el Cédigo Alimentario Argentino en,

total del concepto servido, sin perjuicio de otras penalidades que correspondan, y que la
contratista esté obligada a reponer-con productos “aptos para el consumo®.

7.- Por utilizacién de alimentos contaminados segtn el Cddigo Alimentario Argentino
en su articulo 6° inciso 6, el CIEN POR CIENTO (100 %) de la facturacién del dia, sin
perjuicio_de otras penalidades que correspondan, y que la contratista esta obhgada a
reponer coﬁ‘ﬁroductos "aptos para el consumo”.

8.- Por\tlhzaclén de alimentos adulterados segtin el Codigo Allmentano Argentino en
su articulo 6° mcnso\? el CIEN POR CIENTO (100 %) del valor del concepto servido, sin
perjuicio de*otras pehalldades que correspondan ¥ que la confratista, esté obligada a
reponer con produ”ctds "aptos para el consumo”. S

9.- Por utlhzaglén de alimentos falsificados segtin el Cédigo Alimentario Argentino en
su articulo_g"hnmso)sj,el CINCUENTA POR CIENTO (50 %) del valor del concepto setvido,
sin perjuicig’d *d_e"ofras penalidades que correspondan y que la contratista esta obligada a
reponer con productos “aptos para el consumo”.

10.- Por utilizacién de alimentos con falta de rotulaciéon, el CIEN POR CIENTO (100
%) del valor del concepto servido, sin perjuicio de otras penalidades que correspondan, y
% que la contratista esta obligada a reponer con productos "aptos para el consumo”.

»411.- Por mantener en camaras, heladeras, despensas, depésitos y/o lugares de
 lpreparacion o distribucién, alimentos preparados en dias anteriores, el CUARENTA POR
IENTO (40%) de la facturacién del dia, por cada dia de antigliedad de tales allmentos
jaun cuando no estuvieran descompuestos.

Cf 12.- Por no mantener en los depdsitos y cdmaras frigorificas un almacenamiento
~# ordenado e higiénico, o por no mantener en 4reas bien diferenciadas alimentos de material
descartable y material de [impieza, o por mantener en camaras frigorificas preparaciones
alimenticias elaboradas junto a viveres frescos sucios, o por mantener en cdmaras y
antecamaras alimentos en cajones de origen (madera, cartén) sin haberlos trasvasados a
cajones plasticos, limpios y sanos, o por no contar con suficiente estanteria en depdsitos y
mantener los alimentos en el suelo, o por mantener holsas o envases destapados, mal
cerrados y/o sin rétulos identificatorios y toda otra consideracién sobre el area, el VEINTE
POR CIENTO (20 %) de la facturacion del dia. Al incurrir el proveedor en uno o mas de los
incumplimientos detallados en este inciso dara lugar a la aplicacion de Ja sancién en el
porcentaje establecido.

13.-Por no solicitar autorizacion de reemplazos de almuerzos y/o cenas que no sean
equivalentes en calorias, nutrimentos, gramaje y calidad de alimentos, el VEINTE POR

% -Por entregar en salas los pedidos de ingresos y coIaCIones en los turnos de mafnana
rde, con una demora mayor de treinta (30) minutos de sohcltada el UNO POR CIENTO

- Por trasgresion a las B.P.M. (Buenas Practicas de Manufacturai MERCOSUR 1996)
IEN POR CIENTO (100%) del valor total de las raciones servidas en el dia en que se
rificara la infraccion, considerando cada situacidn en forma individual.

16.-Por no cumplimiento del programa de control de plagas preestablecido en el punto
2 del Articulo 24, el CINCUENTA POR CIENTO (50 %) de la facturacién del dia en que se

verifica la infraccion.
" 47.- Por no incorporar el equipo necesario pactado (maquinarias, vajilla, carres, etc.)
como complemento del existente, para satisfacer una correcta prestacion, el VEINTE POR -

Dlre:tor de Compra
Contez*~clones y Servicios Auxlli iaras
Dto. 1222
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su articulo 6° inciso 5 modificado por R 205/88, el CIEN POR CIENTO (100 %) del valor ™ e
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CIENTO (20 %) de la facturacién del dia en que se verifica la infraccion hasta que se \/(6
sustancie dicho incumplimiento.
18.- Por insuficiente mantenimiento de la cantidad de personal correspondiente al e S
servicio de cada turno cubriendo todas las categorias, por no proceder al relevo del
personal que comete faltas y/o del personal profesmnal falto de idoneidad o por no cumplir
la provisién de ropa, el CUARENTA POR CIENTO (40%) de la facturacién diaria, por cada
dfa de mora en cumplimentar las obligaciones sefialadas, tomadas individualmente; esta
g mora se producira a partir del dfa siguiente a la notificacién de la observacién, y por todo el
término en-que subsista el incumplimiento.
19.- Poringet ma@tener actualizada la némina del personal, en caso de producirse
reemplazo, por\gada dia y por cada persona, el DIEZ POR CIENTO (10 %) del valor
correspondlpnte aI\dla en que se verificara la infraccion
20.- Porularmodlflcac on de la planta fisica y/o equipamiento sin autorizacion previa,
el ClNC@\EOR CIENTO (5%) de la facturacién del mes en que se verificé el hecho, sin
perjuicio de refrotra_ér las modificaciones al estado anterior, a criterio de las Autondades del
Establecimjento: I ]
21.- Porioredlizarse el mantenimiento adecuado de la planta fisica y/o equipamiento,
3, asegurando correctas condiciones de uso y operacién, el VEINTE POR CIENTO (20 %) de
\la facturacion diaria, hasta que se sustancie dicho incumplimiento.

122, Por la utilizacién de sectores, instalaciones y equipamientos cedidos en uso, con
|'i"nes ajenos a la prestacién, el VEINTE POR CIENTO (20%) de la facturacion diaria, por
..cada dia en que se verifique tal irregularidad
4/23.-Por no constituirse el representante de la Contratista en el Establecimiento, dentro
» de las dos (2) horas de haber sido convocado, o por no estar presente la nutricionista en
los horarios establecidos, el CUARENTA POR CIENTO (40%}) de la facturacién diaria, por
cada oportunidad en que ello ocurra,
24.-Por no presentar la documentacion a que esta obligada, dentro del plazo de cuarenta
y ocho (48) horas, el VEINTE POR CIENTO (20%) de la facturacion diaria, por cada dia de

mora.
25.-Por no notificarse diariamente en el Libro de Ordenes y/o de Observaciones, el

UNO POR CIENTO (1%) de la facturacién mensual por cada dia de incumplimierito.

25.1. Notificada [a Contratista de la o las observaciones sefialadas, podra ejercer el derecho
de formular descargo por escrito, ante la autoridad del Establecimiento, dentro de las
veinticuatro (24) horas; pasado este lapso, la sancién se tendré por firme y sin derecho a
reclamo.

26.- Por no respetar lo establecido en el Articulo 19° y en el Articulo 24°,-el CIEN POR
CIENTO (100%) del valor total del concepto servido en el que se verifica la falta.

R7.- Por no cumplir con las disposiciones legales acerca del Transporte de Sustancias
imenticias, segun lo establecido en el Articulo 25°, el CINCUENTA POR CIENTO (50%)

| valor total del concepto servido.
- Las sanciones seran reglstradas en el Libro de Observaciones, sin embargo LAS
' ANCIONES PECUNIARIAS no se aplicaran sin la aprobacién expresa del Director del
ospital, a cuyo objeto debera verificar por sf o por el Administrador, la ocurrencia de la .
/falta de cumplimiento o del hecho que provoque la sancién. Tal pena sera notificada por
nota adjunta al expediente de remisién de la factura, teniendo en cuenta lo mencionado en
el Articulo 41° de las presentes Condiciones Particulares.

~~

ARTICULO 66°.- RESCISION

Independientemente de las sanciones pecuniarias por incumplimiento seran causales de
rescision del contrato:

Dra. 2y N
rl:ﬂ;;’;]ilfm Jg—;a /Silvia Y . Prieri
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Con la sola comprobac1én de hecho, y aiin sin que medie intimacién previa con todas las /{ ®(€ )
consecuencias y responsabilidades que prevé la reglamentacion vigente, cuando:

1.- No iniciare el servicio en la fecha y/o forma establecida en el presente Pliego de Bases d

y Condiciones. B

En ese sentido, se aplicara pérdida total o parcial de la garantia, y diferencia de precio a su

cargo por la ejecucién del contrato—a través de un tercero en una nueva contratacién
efectuada en lo inmediato. Asimismo, y de comprobarse la incursién en la presente falta -

como un hecho doloso, el proveedor podra resultar eliminado del Registro de Proveedores

(Articulo 24 del Anexo | del Decreto N° 1300/16 reglamentario de la Ley 13.981).

2.- Los degygntos a aplicar por observaciones en un mes superen el"50% del precio

mensual. del&ontrato

3.-Los descuén os;,acumulados por observaciones superen el 100% dela facturamon de un

mes durante-el penqdo del contrato. -

'S5 \S;En caso de producirse durante la prestacién del servicio alglin hecho que por su .
& \ complejldad o gravedad deba ser investigado en forma exhaustiva, mientras dure ese
a.

procedlm:ento se suspendera preventivamente al adjudlcatarlo
N }Mientras dure la suspension, se ofrecera el servicio por orden de mérito a las empresas
e / cotlzantes delflos renglones, segln surja del Cuadro Comparativo de Ofertas. Para ello, se

2, ’ réali | mism cedimiento qu stablece en el Articulo 44°,
X‘I \’/*:/f alizara el mismo pro que se e ece 0
4'\\ 4?10 0% Ngﬁ' ARTICULO 68°.- REDETERMINACION DE PRECIOS DEL CONTRATO

! A continuacion se establece el régimen de redeterminacién de precios aplicable a los
precios de los contratos objeto.de la presente licitacion.
El precio no admite el reconocimiento de mayores costos salvo que la variacién operada en
la Estructura de Costos Estimada, cuya incidencia y parametros de variacién se detallan a
continuacién, supere, en conjunto, el CINCO POR CIENTO (5%).

ESTRUCTURA DE COSTOS ESTIMADA

Item Incidencia . Parametros
CCT N° 401/05-Publico -
Mano de Obra 40% Categorla 3 — Camarero

Indice de precios internos .
mayoristas (IPIM) - Alimentos
Materia Prima 43% y bebidas (15)

Indice de precios internos
mayoristas ([PIM) —
Productos refinados del

Gastos de Distribucion 7% petréleo (23)

: : Indice de precios internos
Gastos Grales. Directos e mayoristas (IPIM} - Nivel
Indirectos 10% general
Total 100%
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Al solo efecto de verificar si se encuentra habilitado el procedimiento de redeterminacié?t@e /[
precios, se aplicara a los items expuestos la variacién operada, conforme la incidencia y 165-
parametros fijados precedentemente, tomando como base los indices correspondientes al
mes de octubre de 2016 (mes anterior al establecido para los precios maximos) o el mes
de la (ltima redeterminacién aprobada, segtn corresponda.

Una vez habilitado el procedimiento, la redeterminacién de precios se efectuara

redeterminahdo Jds«Estructuras de Costos que se agregan como Anexo “D” con los

pardmetros de v‘éi‘r'é&'@“ﬁn@lll establecidos, desde el mes de octubre de 2016 (mes anterior

al establecjdopara los'précios maximos) o el mes de la tltima redeterminacién aprobada,
. segun corrgsponda, )

o '”'-"-'all
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LYA LY LY L 1 WIvIE! [V
; REGIMENES - PSIQUIATRICOS ’ R,
NEX GRAL AUTORIZADO [HIPOGRASO |HIPOHIDRO |BLANDO GASTRICO |POSTI [POSTH {GUARDERIA |LIQUIDD f;\%‘
ALMENTOS l_“z
LACTEQS Y HUEVOQ Y
Clara de Huevp E /
Huevo i 20 22 20 25 20
Leche deslactosada o semideslactosada - ’
Leche en polvo descremada - e
Leche entera o descremada en palvo 58 65 65 63 60 60
Leche entera flulda farga vida
Queso blancos/sin sal 2 2 2 25 2
Queso cuartrollo
Queso de mesa 1 2 1
Queso fresco 6,25
ueso rallado 2 2 2 2 2 1
Yogurt enterg o descremado bebible x litr, 2
RNE
milanesa elaborada x unidad 0,125 0,125 0,125
cuadrada; bola de lomo 12,5 12,5 12,5 10
pollo picado sin hueso fresco o congelado 40 43 63 63 63
Fiambres {Mortadela, paleta,salame, salch B g
iMedallcn de pezcado por unidad 0,25 0,25 0,25 0,125
Medallon de pollo x unidad 0,25 0,25 0,25 0,125
carne picada ] 40 50
milanesa de pello elaborad x unidad 0,125 0,125 0,125
Pollo entero 50 100 92 112 92 350 B0
suprema 10 20 50 20 30 20
carnaza/paleta 30 EX
Vegetales "A”
Acelga 42 42 5 42 5 5 12
Aji 2 2 3 3 3 2
6 6 [ 6 [ 6 4
Ry 5 S
Lechuga O 10 10 10
Pepino Nmn
Vo %
! 10 10 10
] 2 25 40 10
ii 35 35 €0 €0 50 15
i
Veggfaleg [ H
Cebolla / =y 30 30 30
jChauchas oaﬁveje\s',
PUED s s 4 4 4 4 4 4 4
[Ramalacha™ 15 15 30 20 20 a
Zanzheria 85 85 85 B5 BS 100 100
zapallo/Calabaza 120 120 120 120 70 500 500 10
Vegetales °C”
Batata 18,75 20 15 15
Choclo 10
Papa 180 190 150 60 130 50
\ ’ AD IM RO
N IMENES - PSIQUIATRICO
ANﬂ) GRAL AUTORIZADO |HIPOGRASO |HIPOHIORO |BLANDO GASTRICO |POST] |POSTII |GUARDERIA JLIQUIDO
Fruta en almlba 2
FrutseRajmibar yiet
Fréita prafkdio delestdion 180 157,5 125 350 125 50
Idratad
M era_ |} S0
Pasal a Ll;:l..l” 0,005 0,005
PR
/i
y 25 30 25 13,25 13,5 10 g
NE PO 5,6 56 56 56 5,6 56 3
Coposimieraal azucarados
Fécula de malz 0,02 0,02
Fideos de arroz
Fideos pfsopa 3,75 3,75 375 3,75 3,75 3,75 1,25
Fideos secos tirabuzon tallarines 30 30 30 — 10 32,5 10 12
Harina de arvejas
pdilE 1, ) g
Harlna de trige 3 o / 5 3 5 1~ A gl K D
Pastas frescas {fideog, Aoquis, capelletis,rd 20 w2 1855 18,75 '4 18,
= lﬂlsb-a
€. Sjivia M. Prieri ALEREDO V. BADBEIG, nons i
fara Pegal, Adim. ¥ Canizhie Director de Compras. Al
tarky dlo Selivt Contrataciones y Servicios Auxiliares

Dto. 1222



Premezcla universal {Celiacos) >
masa de tarta grs 7.5 5 75 4 7.5 4 e
[Sémala 5.6 5.6 56 56 156 55 3 & e
harina de maiz 5 10 3 %3
ALIMENTOS ENUATAD - P ¥
Arvejas al Natural 5 1 3 " =
Chodlo en granos s - % /(%}
Puré de Tomate T 175 15 16 14 16 8 ?a*\
Tomate al Natural : ’
‘M..,d/",
LEGUMBRES
Arve]as Secas 5 5 4 1
Garbanzos
Lentejas 6,25 7 7 3,5
Porotos =
ENTO!
Ajl Molide c/n ¢/n c/n c/n 1 2 l
Ala c/n c/n e/n c/n
Curcuma efn t/n c/n ¢/n ¢/n t/n
Hierbas secas — e/n c/n c/n c/n c/n c/n.
Laurel L c/n c/n c/n c/n c/n
Mostaza iy [EE
Nuez Moscada o/i~ % |c/n ¢/n ¢/n c/n ~le/n
Qrégann - i c/n c/n t/n e/n
Plementén dulce c/n c/n c/n c/n -
c/n cfn c/n o/n ¢/n e/n [
c/n t/n c/n /n c/n c/n cfn
© 1
DAD M O
ES-FSI ATRE
AUTORIZADO HIPOG_R_ASO HIPOHIDRO |BLANDO GASTRICO |POSTI POSTI1 |[GUARDER!A JLIQUIDD
Galletas de Arroz (Cellaggs)
hGalletitas de a;ﬁgﬁtﬁ ales-salvado ¢fs sal 100 50 100 100 100
tas oA 3,12 25 3 3 25
 sdrpe thdsa
Par desanado 120
R Lic:L1 de Viena .
Pan frances 240 180 40
Pan lactal
Pan rallado 10 10 16 16 16 5
Pioncno
Salvado de Avena
| Tapas de empanadas/pascualina 3,75 .
Valnillas 3 3 3
Mediatunas de manteca
VARIDS
Aceitunas 0,5 Q.5
Azucar a granel 35 35 25 25 30 30 EL] 10
Caselnato de Calclo
Edulcorante ¢¢ 2 2 2 2
Esencia de Vatnllla 0,001 0,001
He]| crema o agua
nidad) 1
Te en hebrad e 2 2 2 2 2 2 2 2
yerbamate & 3 3 3 3 3 3 3 3
Yerba'da saquitoy {uligad) 1
Healkd U, 40
] E]
atatifMembrillo) 5 5 5
] Ral 5 3 5 5
; Jurlf 9,3 3 a 10 15
Flan en polvo dite] 0.5
lea DY/
Jea T perineiads dietetica 25 *
rieiadz 50 25 50 50 50
Palvo para postre diet 0,5
Polvo para gelatina 9,38 9,38 9,38 9,38 50 50 L5 50
Polvo para gelatina dietetico 2
Pastre chocolate/Valnllla 5 5 1.5 7.5 1
GRASAS
Acelte de Girasol 20 20 20 20 20 10
Caldo concentrado 4 4 4 4 4 4
Crema de Leche 1,8 5
Manteca 2 2 ot
Mayonesa 21
e OWVIENWIL Prieri a
Directora pfiet. Logal m,m ALFR=30V BAD

Ministario gh Selint

virector de Comprys

Contratstiones y Servicios Auxiliares
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ANEXO B o

Normas.para la prestacién del serviclg .
Norm“a"s:’g‘eﬁeragles y condiciones generales para la recepcién de alimentos

~ .\‘\ > . . .
: Carvulas presentes normas se basan en normativas y reglamentaciones internacionales y
.innes nacionalés (Codex Alimentarius, Cédigo Alimentario Argentino (CAA) Reglamentacion del
AuxitaMERCOSUR, Legislacién Provincial) )
2. E,gqjs',?l/gs’ dalimentos frescos deberan estar certificados por SENASA u Organismo Oficial que
— 2 orresponda.
yg;;Eﬁoda licitacién debe imponerse la condicién de que los allmentos envasados.deben estar
previstos de un sistema de cierre que brinde evidencia de no haber sido abierto con
- anterioridad, rotulado de la siguiente manera:
Denominacion del producto. I
Razén Social y Domitilio (fabricante, productor o fraccionador) - - -
Marca
Contenido Neto
RNPA, RNE, o RPPA, RPE
Identificacién del N de lote
Republica Argentina
Rotulado Nutricional de los Alimentos
Fecha de duracién minima .
Otras leyendas reglamentarias que requieran algtin producto en particular.
No se admitiran bajo ninguin aspecto alimentos envasados a granel
Se fiscalizaran:
= Transports y documentacion:
= Temperaturas de recepcién:
s  Temperaturas de almacanamiento:

LECHES

Producto Caracteristicas Causa de rechazo _
Leche fluida Vencimiento visible (dfa, mes) |Densidad y materia grasa no
Pasteurizada Densidad a 15 °C = 1028,1035 | acorde a lo solicitado
Seleccionada Materia grasa 3% No pasteurizado
Homogeneizada Maxime 5 dias después de Trasporte inadecuado
CAA Art.558-559 envasada Fecha de vencimiento no

Temperatura (T°) de recepcion | correcta

y mantenimiento <a 4°C T°> a4°C

Envases por litro, limpios Envases alterados

sanos, inviolables Incorrectamente refrigerada

Transporte refrigerado en

buenas condiciones 5L

higiénicas, habilitado con -2

numero de SENASA
Leche Entera Ultra Vencimiento visible. Dia-mes | ldem.
Pasteurizada (UHT).Fluida Temperatura: conservar a 8°C | Temperatura de conservacion
559 tris Envases por 1 litro, limpios, mayor a 8°C

sanos, inviclables.

Transporte refrigerado

En condiciones de higiene,

habilitado con N° de SENASA,
Leche descremada fluida Vencimiento visible dfa-mes [dem
Seleccionada Pasteurizada o | Materia grasa no superior.a Temperatura superior 2 4°C
UHT. CAA 562-563 ] f 0,30gr/100ce o UHT maygra8°C

ALFPEDD '/ AT
Director de Cornpr,

Contratciones y Servicios g Migre <UL
cios AyiMiistry
Dto. 1222 gﬂ;’f& de
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Envases mpermeable alaluz
Temperatura menor a 4°C
oUHT<a B°C
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Leche entera en polvo
CAA Aft 567

a’

&

t"/

Leche descremada en polvo
CAA Art. 569

Fecha de vencimiento

Rétulo correcto

Polvo uniforme sin grumos
Color blanco amarillento, olor
agradable (no rancio)

No tenga sustancias extraias,
Inspeccion visual en el envase
sistema tecnoldgico
Empleado para
deshidratacion,

Composicién quimica
porcentual.

Forma de reconstitucion agua
potable hervida

Envases inviolables, limpios,
sanos

Indicacién de mantenimiento
de! envase,

Precaucién y manejo una vez
ablerto el envase

De acuerdo al nimero de
raciones y condiciones de
conservacion adecuadas.

Se autorizard envases de
acuerdo al Art.565 CAA
Transporte en condiciones de
higiene sanitarias adecuadas
al CAA,

Leche en envase tetra-brik no
se exigira refrigeracion.

Parcialmente descremado:
contenido graso méaximo
2,9/100cc

Descremado contenido graso
menor a 2,9/ 100cc

| Yogurt bebible

limpios, inviolables.

-| Conservacién a 4°C

Transporte refrigerado en
condiciones de higiene
establecidas por CAA
Leyenda “Mantener al frio”

YOGHURT O YOGUR

Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Yogurt Ré&tulo con fecha de expendio | No provenga en un transporte
CAA Art.576 y vencimiento. adecuadamente refn‘gerado
Con crema: contenido graso | Consistencia firme, pastosao | Temperatura superjor a 4°C
Bgr/ 100ce semisdlida o liquida. Envases alterados

Entero: contenido graso Qlor y sabor agradable Fecha de vencimiento no

3gr/ 100cc Envases individuales, sanos correcta

Color, olor y sabor
desagradable.

Director

de g
Contrz* Compra 9

*ciones y Servicips Alx
D flisres

Wnﬂg d B
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CREMA DE LECHE

) i'\_.‘_:{‘i:"ft:. _ -
- . ~ TrProducto, Caracteristicas Causa de rechazo
Cremade léche pasteurizada | Temperatura no mayor a 8 °C. | Temperatura superior a 8°C
fz .ylo;hompgt;né{zada CAA'585. |Vencimiento de manera clara y | Fecha de vencimiento
i4Crema liviana: contenido visible, diay mes de incorrecta
ALhGraso;18 al4% grs. 1 100cc, |elaboracién y vencimiento. Envases alterados
Crema: contenido graso34 8 | Envases sanos, limpios, Transporte inadecuado
— 50%.6rs./100cc.  Crema | inviclables.

-~ #2 pyshier€ontenido graso mayor | Transporte refrigerado y en . —.——

h vy

e

a 50% grs. / 100cc. ¢ptimas condiciones de .
. higiene e
Habilitado por SENASA
Envasado de acuerdo al
consumo diario aproximado.

DULCE DE LECHE
Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Dulce de leche. Consistencia: Textura lisa, Transporte en condicicnes de
CAA Art, 592; Art. 593 suave y uniforme, sin cristales | higiene (CAA)
visibles. Envase alterado
Leyenda bien visible Leyenda no visible
Dulce de leche para reposteria | “Con aromatizante y/o Vencimignto no correcto
conservantes permitidos” Consistencia inadecuada.
Composicion quimica
aproximada®

Envases bromato l6gicamente
apto; envasado de acuerdo a
las necesidades de consumo
diario aproximado.
Vencimiento: mes-afio
Transporte en condiciones de
higiene sanitarias de acuerdo

al CAA

MANTECA
Producto Caracteristicas C;uéé'de rechazo
Manteca Consistencia; sdlida plastica a | No cumpla con algunas de las
Primera calidad 20 °C; textura lisa; uniforme caracteristicas solicitadas.
CAA Art. 596 untuosa.

Sabor caracteristico, sin
olores, ni sabores extrafios.
Color amarillento.

Materia grasa 82%

Envoitura Autorizada

'Fecha vencimiento mes y afio.’
Envases de acuerdo al
consumo diario

Temperatura inferior a 4 °C ] 1 A

“TPREE de &

Director de Comprdy'c ',

Contrataciones y Servicios Auxiliares
Dto. 1222
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Mant_eca,ﬂcallda\a Segunda

Abastecedores aproba&bs pof
€rSENASA. -

Deberd ser autorizada por el
Servicio de alimentacién

QUESOS

Caracteristicas

Causa de reé:hazo

CAA Art. 605

Primera calidad Art. 610

Q. Blanco Argéntino

Q. Blanco Semi magro

Q. Blanco Descremado con o
sin sal.

a) Queso cuartirolo
Argentino.
b) Queso cremose Argentino

¢) Queso Port Salut Argentino.

d) Queso Pasta semi dura
(Pategras, Edam, Fymbo)
e) Queso de Rallar

(Sardo, Reggianito, Sbrinz,
Parmesano)

CAA Art.635 contenido graso
32% grs. /100cc.

Pasta banda untuosa aroma
agradable, sabor dulce o

| ligeramente &cido, color

amarillento uniforme.
Rotulado N° Establecimiento
elaborador
Envases aprobados.
Abastecedores aprobados
por el SENASA!
En corteza
En etiqueta del envase
En Envase.
Elabeoracion: Dia mes y afio
Temperatura menor a 10 °C
Leyenda “Manténgase en
heladera”.
Transporte refrigerado y
habilitado por el SENASA
a) Pasta tierna,

blangquecina o blanco
amarillento, sabor
suave, sin cdscarao
corteza escasa.
Pasta cerrada, algo
elastica, blanda.
Sabor ligeramente
acida, aroma suave
color blanco
amarillento corteza
escasa o sin cascara.
Maduracién minima
45 dias. Temperatura
i0C
Pasta blanda
consistente, elastica,
sabor dulce, aroma
acentuado. .
Maduracién minima 1
a 2 meses.
Temperatura a 10C.

d) Pasta fime elastica
algo consistente y
ligeramente briliante. Sabor
poco desarrollado, color
blanco amarillento. Sin o
con pocos ojos. Maduracion

b)

minirga 45 dias a 3 meses.
Tempgratura menor 10°C.

\‘.
-

contrataciones y Servicios Auxiliares
Dto. 1222
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Pasta dura,
homogénea, sin
manchas extrafias al
color, fractura
quebradiza, grana fina,
levemente picante
salado, aroma suave
color blanco amarillento
uniforme, corteza lisa
maduracién minima 6
meses. Temperatura
menor a 20°C. Se
admitirdn rallado
cuando sean
elaborados y envasados
en establecimiento,
Habilitado con rétulo
comrespondiente mes y
aflo de envasado.
Envase rotulado.

Fecha de elaboracién y
vencimiento, mes y afio de
manera clara y visible.
Transporte habilitado por
SENASA en perfecto estado

€)

de higiene (CAA) y
refrigerado.
RICOTA
Producto Caracteristica Causa de rechélzo )
Ricota Masa compacta, finamente Cuando no cumpla con las
CAA Art. 614 granulada desmenuzable, caracteristicas solicitadas.
N Leche entera sabor y aroma poco Envase deteriorado o roto.

perceptible, color blanco
amarillento uniforme.
Envase: material plastico con
tapa.

Temperatura inferior 10C
Diay mes de elaboracion y
vencimiento.

Leyenda “manténgase en
heladera”. _
Transporte refrigerado, Yo

Leche semi descremada
Leche descremada.

habilitado, N° SENASA

ARROZ

Producto Caracteristica Causa de rechazo
Arroz Grano sano, limpio, entero - | Praducto envasado a granel
CAA Art.650 Libre de impureza o pardsitos, | Presencia de gorgojos 0

impurezas
Envases deteriorado

Calidad “00000”

parbolizado o parboil
Pulido tipo grano large fino. i

Envases en perfecto estado
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Parboil,

Arroz tipo “0000°
perlado, grano largo
fino (para postres o
Sopa}

Arroz integral, para
regimenes dietéticos
* Art.647.

de conservacidn y de acuerdo
-a-consumo diario

Mes y afio de envasado y
vencimiento

Producto vencido
Calidad inferior

No cumpla con las
caracterisficas solicitadas

AVENA ARROLLADA -

Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Avena arrollada Libre de gorgojos y/o ofros No cumpla con alguna de
CAA Art. 655 parasitos estas caracterlsticas,

Envases en perfecto estado Envases deteriorados

de conservacion y de acuerdo | Producto vencido

al consumo del Ingreso a granel

establecimiento

Mes y aflo de envasado y

vencimiento.

SALVADO DE AVENA
Producto Caracteristicas .| Causa de rechidzo
Salvado de avena Libre de gorgojos y/o ofros Idem.
CAA Art. 655 bis parasitos.

Para uso en regiménes

Envases en perfecto estado
de conservacion y de acuerdo
al consumo del
establecimiento.

Mes y afio de envasado y

vencimiento.

HARINA DE TRIGO

Producto Caracteristicas Causa de rechazo .
Harina de trigo“000” Libre de impurezas, productos |No curnple:éon las

Enriquecida Ley 25630
Harina integral o de Graham
Harina [eudante.

Harina sin TACC (de acuerdo
aley 10499 Art.3)

exirafios o parasitos,
fermentados

Envase; en perfecto estado de
conservacion no fermentado ni
averiado,

Envasado de acuerdo al
consumo diario,

Rétulo: denominacién
inférmacién nutricional,

Fecha de envasado y
vencimiento.

caracterisficas solicitadas.
Envase deteriorado.
Producto vencido

Ingreso a granel

Calidad inferior.




=~

oM

s .

121

e _ SEMOLA DE TRIGO

=
" T Sy
) :.r:sx \%,
¥ | Producto Caracteristica Causa de-rechazo _
TS5 | Séndola de trigo Libre de impurezas, parasitos | No se admitirn tipos gruesa
- AJCHA Art. 668 - productos extraios, no y/o mezcla
‘ W ¢Tipo fina ) fermentado. _ Este vencido
. = | Cocimiento rapido Envase: en perfecto estado, Envase alterado
no averiado, ni fermentadoy | Calidad inferior ~ ~
envasado de acuerdo al Ingreso a granel -~
consumo diarlo. S - L
Rétulo: Denominacién,
informacién nutricional
Fecha de envasado y
vencimiento.
PASTAS ALIMENTICIAS O FIDEOS SECOS
Producto Caracteristica Causa de rechazo
Pastas alimenticias o fi deos Libre de cuerpos extrafios, No cumplan con las
SECOS. gorgojos y/o parasitos. caracteristicas solicitadas
CAA Art. 706, Art. 707 Informacién nutricional No se admitiran sueltos o a
Calidad primera. Fecha de elaboracion y granel.
Fideos con huevo vencimiento. Transporte inadecuado.
Fideos al huevo Envases en perfecto estado
Fideos con espinaca o acelga | de conservacién, envasado
Fideos al tomate segun consumo diario.
Fideos para sopa (moifiitos, Fideos con espinaca y/o
dedalitos, ave maria) acelga; y fideos al tomate no
< deben con tener colorantes.
PASTAS FRESCAS
Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Pastas frescas Rétulo con identificacién del | Refrigeracion inadecuada
CAA Art. 720 colorante Producto vencido
PASTA fresca, fideos con Envasados a granel o en No se.admitira el ingreso de
huevo, al huevo, floquis planchas “Pastas rellenas artesanales”
Refrigerados Transporte sin refrigéracién
Fecha de elaboracién y Envases deteriorados.

vencimiento; dia, mes y ario.
Denominacion correcta
Lista de ingredientes

Pasta fresca rellena Envasadas

CAA Art. 720 bis. Refrigeradas adecuadamente
(ravicles, capelletis, panzottis, |Fecha de efaboraciony
tortelettis, agnolottis) vencimiento; dia, mes y afio,_~

oV. DOLA
Dra.2U 1Z A "‘.’;‘30 de Colnpras
M1q|stlad dela pir ones smmoshumlates
Provincia de\Bfnos Aires om0, 1222
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MASA PARA EMPANADAS; PASTELES YIO PASCUALINAS

Producto K Caracteristica Causa derechazo
F" Masaf Teipa para empanadas, | Envases cerrado No cumpla con las
- ¥lpasteles, pascualinas. Rétulo: denominacisén del caracteristicas solicitadas
AXT R Art, 722 producto Transporte inadecuado.
R Fecha de elaboracién y _
"‘“"’j:}/ vencimlento; dfa, mes y afio o
S E Leyenda “Manténgase en la S e
heladera” : u )
Temperatura inferior a 10°C LTt
Masa para pizza - = -
CAA Art.723
PAN
Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Pan francés o tipo francés Pan Francés: miga porosa, No cumpla con las
CAA Art,726 eléstica, homogénea, corteza | caracteristicas solicitadas.
de color amarillo dorado Presencia de moho o
Transpaortado en vehiculo manchas verdosas; crudo
cerrado y en canastos limplos | Condiciones antihigiénicas |
Pan sin sal | con envoltorio de manipuleo y transporte,
Pieza de tamafo adecuados a [ (CAA)
necesidades del
establecimiento
Nota: se solicitara
documentacién del
establecimiento elaborador al
iniclo del contrato.
PAN RALLADO
Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Pan rallado Envases cerrados. No se admitira a granel
CAA Art. 762 Rétulo: establecimiento Rétulo no visible
elaborador y fecha de Olor extrafio. Presencia de
envasado y vencimiento, moho y/o sustancias o
cuerpos extrafios.
Esté vencido.
GALLETITAS
Producto Caracteristicas Causa de rechazo .
Galletitas Envases cerrados No se admitiran envases “al
Tipo de agua Fraccionados individuales de | peso”.
CAA Art, 760 acuerdo a las necesidades del | Con sustancias extrafias,
Galletas sin sal establecimiento. . himedas, enmohecidas; olor
Roétulo: marca conocida, peso | y/o aroma impropio del
Galletitas dulces neto, contenido graso, mesy | producto.
CAA Art. 762 _ afio de elaboracion y Se encueniren expuestos
venhcimiento. contaminaciof, %
0\ [ Envases in : QUQA
o0 1.3 3,33-“
,‘\\_ F:“;:cw‘ 'eetc\.lsl)‘-l‘ o5 hu‘\\\a:es
ot 00 1222
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AZUCAR

1 b "
AUX NSy,

‘Prodiicté

Caracteristicas

Causa de rechazo

| Azlcarcomin tipo *A
e rees[CAK AL, 768 bis

Eeste s

Nombre ingenio, fabricante o
fraccionador.

Provincia de origen

Envases por 1kg y sobres por
6 grs.

Fecha de envasado y
vencimiento.

Esté himeda
Vencida
Rétulo sin especificacion.

FRUTA AL NATURAL

Producto

Caracteristicas

Causa de rechazo

Fruta al natural en jarabe
diluido.
CAA Art. 809
Seleccién elegida
a) Duraznos
b) Peras _
c) Fruta al natural BC

Coctel de fruta
1ra calidad
Lista de ingredientes

a) En mitades color
dorado o semi dorado
b} En mitades color
blanco, blanco
cremoso o blanco
amarillo.
c) Pararegimenes
dietéticos.
Aspecto homogéneo en
cuanto a color y tamario de las
piezas.
Envasados en latas o frascos
de vidrio de 850grs a 3kg.
Fase liquida limpia, leve
turbiedad.
Fecha de cosecha, envasado
y vencimiento.
Leyenda “Consumir
preferentemente antes...”
Seleccién comin

Envases no herméticos
hinchados, abollados,
oxidados

Color, olor y sabor anormales
Textura anormal

Falta de integridad

Calidad segunda

Peras color pardo ¢ rosado
Estén vencidos

MERMELADAS

Producto

Caracteristicas

Causa dae rechazo

Mermeladas
CAA Art. 810
a) Dulce CAA Art. 811
b) Jaleas CAA Art. 813
c) Mermeladas
dietéticas{con
aspartame y/o
acelsulfame k)
d) Miel de abeja

Conslstencia untable

a) Consistencia
homogénea, texfura
firme y brillante a
temperatura ambiente
20°C.

b) Consistencia siruposa

color blanco a amarillento

o amarillo. Sabor dulce

No se admitira

fraccionamiento {mermeladas,

jaleas)

Envases rotos, no herméticos.
a) Envases hinchados,

abollados, oxidados.

Estén vencidos

Rétulo no visible

Consistencia, sabor y aroma

{pasteurizada) caracteristico; aspecto impropios.
homogéneo. Cristalizadas, caramelizadas.
Sabor y aroma propio
Réfulo visible:
I Mermelada de.... \. A,

Dra. ZUL
Ministra da
Provingia de By

B2
ALFPTO0 V. BADQJZA
Director de Compras

Contrataciones y Servicios Auxilianeg
Dto, 1222
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-Jalea de....

para la elaboracién de postres.

Dulce de...,

En envases Individuales por
25grs o 30grs ‘
Fecha de elaboracién y
vencimiento

Frascos o envases plasticos

Leyenda “Conservar en
heladera”

POLVO O MEZCLA PARA PREPARAR POSTRES

Producto -

Caracteristicas

Causa de rechézo ‘

Polvo 0 mezcla para preparar
postres (tortas, flanes etc.)
CAA Art. 818.

a) Polvo o mezcla para
preparar postre diet (para uso

'dietoterdpico)

| bromatoldgicamente aptos.

| estado de conservacién,

Paolvo homogéneo con aroma
natural o artificial
Envasados en recipientes

Herméticos al vacio en buen

Rétulo visible “polvo o0 mezcia .
para preparar”

Afio de elaboracidn y
vencimiento

Aromatizado con...

Férmula nutricional

Envasado de acuerdo a
consumo diario.

Rétulo no visible
Estén vencidos
Envase alterado mal .

conservado y/o modificado
‘Humedos.

POLVO PARA PREPARAR GELATINA

Producto

Caracteristicas

Causa de rachazo

Polvo para preparar gelatina.
CAA Art. 815

Polvo para preparar gelatina
con sahor a fruta
bajo contenido glucido

Palvo para preparar gelatina
sin sabor

| reconstituido debe

Polvo fino homogéneo,

proporcionar un gel que
mantenga su formaa T°
ambiente, 20- 26 °C

Férmula nutricional

Afio de elaboracién y
vengimiento

Rétulo visible

Palvo para preparar

Envases de acuerdo a
consumo diario,

Envases de acuerdo a
consumo diario, envasado en
recipiente bromatoldgicamente
apto.

Rétulo no visible

Esté vencido
Himedo _
Envases alterados yfo
modificados

Polvo cristﬁlizado.

Dra. ZULMA Z .
Ministra da Safuddb g
Provinsia da BusnesWires

D- « L
irector de Compryy
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''''' CONSERVAS VEGETALES
Producto | Garacteristlca Causa da rechazo
a) Arvejas verdes Ultima cosecha Estén vencidos

‘CAA Art.827

Primera calidad
Choclo en granos
‘Grano entero” CAA
Art. 929

Choclo cremoso CAA
Art.929 bis

Acelga, espinaca CAA
Art.931, 932
Zanahoria, Remolacha
CAA Arl. 937,941 bis.
Primera calidad
Pimientos, morrones
CAA Art. 938 enteros
0 en trozos. Grado de
seleccién comunes.
Tormate pelado “entero
en trozos"CAA Art.
943. Primera calidad.
Peritas o redondos.
Calidad elegida o
comtin.

Porotos CAA Art. 934
garbanzos CAA Art,
936.Lentejas. Primera
calidad,

Aceitunas verdes o
negras en sal muera
CAA Art. 950, 951.
Calidad 2da. Grupo C.
D

Pepinos agrios CAA
Art. 981

Chauchas CAA Art.
941, Grado de
seleceidn
finas/medianas. -
Jardinera de hortalizas
¥ legumbres CAA Art.
941 tris.

b)

c)
d)

e}

g)

h)

)
k)

Fecha de envasado y
vencimiento, Envases sanos,
limplos, herméticamente
cerrados y esterilizado
industrial, Zona de produccién.
Roétulo visible “Conserva de...”
a) Tamaiios pequerios,
medianos y grandes. Sanos,
limpios, libre de impurezas,
tamaiio uniforme enteros
ultima cosecha.

b) Color blanco amarillo o
dorados consistencia tierna.
Exento de olores y sabores
extrafos.

C) Color blanco amarille
partido, Se admitiran para
preparacién como canelones,
tartas y empanadas.

d) Hojas color verde opaco,
consistencia tierna sin
tendencia a deshacerse, sin
hojas deshechas. Liquido de
color verde.

Lfmpido, olor y sabor propio,
e) Raices sanas, limpias
peladas, consistencia firme,
textura blanda, olor y sabor
propio, liquido claro limpido.
Zanahoria color amarillo
intenso, remolacha de color
rojo intenso, liquido color rojo.
f) Frutos maduros carentes de
tallo, corazén y capsula de
semillas color rojo, rojo
anaranjado o amarillento, lisas
de tamafio mediano,
estructura consistente, misma
variedad botanica.

g) Frutos frescos, maduros, de
estructura consistente,
pelados de sabor y color
uniforme. Envasados en su
propio jugo sin diluir; misma
variedad boténica.

h) Semillas frescas, sanas,
limpias de la misma variedad
boténica, sabor suave, color,
textura y consistencia, tamario
razonablemente uniforme

Sin unidades aplastadas
deshechas ni germinadas.

Latas hinchadas, abolladas,
oxidadas.

Envases averiados.

Estado de maduracién
inadecuado .. _

Sin especificacién de fecha de
envasado y vencimiento en
forma clara y visible ~

Con mohos o insectos
Alterados, sabor, color y olor
no caracteristico.

Calidad y grado de seleccién
no solicitados

Unidades aplastadas o
deshechas.

d) Presencia de troncos duros
y hojas amarillas.

e) Verdes, duros

i) No a granel, presencia de
colorantes.

ALFPESG W ual
Director de Compras

Contrataciones y Servicios Auxiliares
Dto. 1222
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}-Liquido de cobertura Iimpido
“11) Misma variedad consistencia

normal, Tamaiio ¥ color
uniforme; color verde
amarillento; color pardo o
negro uniforme. Sabor
caracteristico. Lliquido
levemente turbio amarillento o
amarillo parduzco.

j) Color verde opaco sanos,
limplos, con un grado de
maduracién adecuada.

k) Fruto entero o fracclonade
de variedades cllindricas color
y didmetro uniforme tiernas,
firmes y carnosas.

I} De arvejas, papas y
zanahorias frescas. Liquido
limpido. Rétulo lista de

ingredientes

AGUA MINERAL

Producto

Caracferisticas

Causa do racha'zoi

Agua mineral
Natural
CAA Art. 985

Analisis de laboratorio
Envasado en lugar de origen,
envases
Bromatoldgicamente apto
aprobados por Autoridad
Sanitaria Competente; Cierre
hermético inviolable
Denominacién del producto
Marca registrada

Domicilio de [a Planta

Fecha de envasado y
vencimiento

Volumen no mayor a 2 its.

No cumpla con las
caracteristicas solicitadas

TE

Producto

Caracteristicas

Causi de rechazo

Té

En hebras CAA Art. 1181

a) Té en saquitos CAA Art. Rs
1542/85 MSAS Art.1

Envases bromatolégico apto

Afio de elaboracién

Envasado y vencimiento

a} Saquito de material inocuo

de sabor neutro con hilo

- Leyenda: “En bolsitas o

saquitos”

- Peso neto por unidad, mes y
fio de elaboracion .
Envasado y clerre mecanico.

Té suelto a granel
Sustancias extraiias

Sin hilo, rotos, humedecidos,
sueltos.

ALFPZS0 v 3p 0zA

C Dirgctor de Combras
Ontrataciongs ¥ Servicios Auxiliares
Dte, 1222
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Cafacteristicas

Causa de_ﬂl;echazo

-~ Yerba CAA Art. 1193
-#|'Elaborada con palo

Envase hermético de 1er
Uso. Clerre de garantia.

Yerba suelta o a granel
Sustancias o cuerpos

Art.1200 (irradiadas).
Primera calidad
Albahaca, canela, clircuma,
Clavo de olor, comino, esencia
de vainilla, pimentdn, pimienta,
romero.
a) perejil, laurel, menta
b) Nuez moscada.

fecha de elaboracién y
vencimiento.
Genulnas, sanas, respondan a
sus caracteristicas normales.
Envases bromatoldgicos
aptos, con clerre hermético

a) Hojas sanas, limpias,
de coler verde.
Peso por unidad 5grs,
colocada en un vaso
de agua no debe irse

b)

al fondo,

a) Yerba mate en saquitos|Fecha de envasadoy Extraiios.
CAA Art. 1197, Vencimiento. Hdmeda
Sin hilos rotos
Humedecidos, sueltos.
ESPECIES L
Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Especies CAA Art. 11989, Rétulo visible: crigen, lote N°, | Sueltas o a granel

Mal estado de conservacién,
insectos, enmohecidas,
sustancias extrafias.
Envases deteriorados o
inadecuados.

a) Color verde amarillento.

LEVADURA

Productb

Caracteristicas

Causa de rechazo

Levadura de cerveza
CAA Ar. 1255

Masa uniforme, consistente,
firme, pastosa,

Ario de elaboracion y
vencimiento

Conservado adecuadamente.
Envasada de acuerdo a las
necesidades del
establecimiento.

Envase bromatoldgicamente

apto.

Esté vencida
Mal estado de conservacién
Envases deteriorados o rotos.

autorizadas.

Afio de elaboracidn y
vencimiento

Rétulo visible: “polva para

vase bromatoldgico apto

POLVO PARA HORNEAR
Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Polvo para hornear CAA Art. Paolvo fino, blanco, Suelto
1259 hemogéneo, uniforme. Sin rétulo
Libre de sustancias no Esté vencido

Envase deteriorado o roto.

cios Audliares

e y Serv
jones
Contratacio oy 1222
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| cierre hermético.

SAL

Producto

Caracter]sticas

Causa derechazo

Sal comun de mesa para
consumo humano- yodada
CAA Art. 1264

Sal gruesa, fina entreﬂné

a) Sal individual ( en sobres)

Sabor salino franco, cristales
blancos, incolores solubles en
agua.

Rétulo: “Sal enriquecida para
uso alimentario humano® Ley
Nacional N° 17259,

Fecha de elaboracion y
vencimiento.

Envase nuevos de primer uso.
a) Peso neto en grs. Envases
sano, limpio e inviclable; en
sobres de papel.

Fecha de elaboracién'y
vencimiento.

Esté vencido

Envase averiado

Sal no yodada

Suelta - -

Sus caracteristicas estén
alteradas

Himeda -
a) Vencida, humeda, envase
averiado. |

MAYONESA

Producto

Caracteristicas

Causa de rechazo

Mayonesa CAA Art. 1280

Consistencia semisélida,
textura lisa y uniforme, color
amarillo.

PH a 20 °C no mayor de 4,5
Rétulo visible: mes y afio de
elaboracién y vencimiento
Envase herméticamente
cerrado, en sachet o frasco de
vidrio |
Contenido de acuerdo a
necesidades de consumo
diario.

Sus caracteristicas estén
modificadas

Envase averiado o deteriorado
Esté vencida

PH superior.

Fecha de elaboracién y
vencimiento. Grado de acidez
Envase adecuado

Con cierre hermético

Rétulo visible * Vinagre de”

VINAGRE
Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Vinagre de manzana CAA Art. | Color, olory sabor Sucedéneos de vinagre
1335. correspondientes Color; olor y sabor inadécuado

Recipientes metdlicos
Esté vencido

Envase inadecuado, rofo,
deteriorado,

Con “madre”®, sedimentos,
insectos.

LEGUMBRES
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La ... ..|Productp.. -—~I-Caracteristicas Causa de rechazo
o6 Au | LeGUMbres Secas Limpios, enteros, libres de Esté vencido
o a)’:Garbanzos CAA Art. | cuerpos extrarios, parasitos, | Envases deteriorados, rotos o
O .11 gorgojos. inadecuados.

Art. 862
c) Lentejas CAA Art. 861

Tamafio uniforme, grande o
mediano, .

Ultima cosecha

Rétulo visible: Afio de
envasado y vencimiento
Envases limpios, sanos ¥

-| brematelégicamente apto con

clerre inviolable. )
Envasado de acuerdo a las
necesidades del
establecimiento.

A granel
No cumpla con las
caracteristicas solicitadas .

ACEITE
Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Aceite comestible CAA Ard, Presentaran aspecto limpido a | No cumpla con las
520, Art. 521 25 ° C, sabor y olor agradable. | caracteristicas solicitadas
a} Aceite comestible Envase bromatolégicamente | Esté vencido.
mezcla apfo

b) Aceite Girasol CAA
Art. 528. Aceile de
Maiz CAA Art. 530,

¢) Aceite de Cliva C.
Art. 535, :

a) Rétulo visible: “Aceite
comestible Mezcla”,
Lista de aceites
componentes para
preparaciones
Para adicionar en
crudo.

¢) Aceite de oliva puro

virgen.

Envasa de de acuerdo a las
necesidades del
establecimiento.
Fecha de envasado y
vencimiento.

b)

MARGARINA

Producto

Caracteristicas

Causa-de rechazo

Margarinas CAA Art. 551

La fase presentara un punto
de fusién a 48°C y sdlida
a20°C
Textura lisa y homogénea,
color amarillento uniforme y no
evidenciard sabores y olores
extrafios
Se admitira para reposteria.
Envases autorizados por la
autoridad sanitaria competente
Rétulo bien legible.

Mes y afio de elaboracién

Cualquier alteracién en sus
caracteristicas

Esté vencido

Mal conservada

Envase roto o deteriorado
Rétulo no visible por la
autoridad.
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ERIG 1 ‘_2-‘;-1-1\\ ~——|-Leyenda “Conservar en
LT heladera® o similar.
N \._..
6h de r,:':,‘!:;_:‘_é‘s' --__" b
v
/e HUEVOS -
IS -Producto Caracteristicas Causa de rechazo
—t 0% M Huevos frescos de gallina Huevos frescos; categorfla Ao |No cumplaconlas
CAA Art. 492 B caracteristicas soficitadas
Céscara limpia, sana, fuerte, R .
de forma normal. T
VEGETALES
Producto Caracteristicas Causa de rech-ézb ‘
Vegetales frescos Cosecha reciente, sanos y Mal conservados, brotados,
. Tubérculos limpios con tiérra adherida.
. Hojas Maduracién adecuada Ingreso inadecuado
. Frutos Estado de conservacion No cumpla con Ias

. Inflorescencias

Vegetales secos, desecados o
deshidratados.

a) Acelga o espinaca

b) Ajos

¢) Albahaca

d) Apio-

e) Batata, papa

f) Berenjenas

g) Cebolla

h) Coliflor

iy Chauchas

j) Escarola, lechuga

k) Perejil

) Pimiento

m) Puerro

n) Radichetas

fiy Remolacha,
zanahoria

o) Repollo

p) Tomate

q) Zapallitos

rn Zapallo

| bueno, sin brotes

De acuerdo a las
caracterlsticas de los
establecimientos se podra
solicitar frescos, pelados,
enteros o trozados
previamente [avados.
Envasados al vaclo, ( fecha de
vencimiento)

Se admitiran irradiados
Ingreso: en bolsas, cajas y
contenedores plasticos,
limplos.

Almacenamiento: lugares
frescos, aireados y.protegidos
de la {uz solar.

a) Hojas o planta sin rafz,
limpias, verdes. En atados.

b) Bulbos blancos o colorados,
tamarfio grande y uniforme,

c) Hojas, tallos frescos

d) Verde o blanco, en plantas
sin ralz con-hojas frescas

&) Tubérculos exentos de
gérmenes, parasitos y brotes.
Turgente

f) Morada o blanca, tamario
uniforme, furgente.

g) Variedad: valenciana o
blanca, cabeza sana sin brote
h} Pella blanca, con sélo [as

.| hojas internas que las

resguardan

i) Vaina verde, tierna

)] lantas sin rajz, con
ojas sanas, tiernas.

caracteristicas solicitadas

ALFFZ20O V. 8ADO
Director de Compras
Contrataciones y Servicios Auxiliares

Dto. 1222




K} Provistos en ata&bs. Tallo y

| hojas frescas, color verde.

) Variedad: Dulces, rojos o
verdes, frescos, pericarpio
grueso y liso. Tamario
uniforme. )

m) Bulbo con hojas cortadas a

'15 cm. Aproximadamente de
- | su apertura, sin rafz,

n) Provistos en atades color
verde

fi) Libre de hojas, tamario
uniforme, ralz sana

o) Cabeza libre de hojas,
fresco y tierno

p) Tamaiio uniforme, liso en

| 6ptimo estado de madurez,

entero, libre de olor o sabor
extrano, libre de toda traza de
productos quimicos, humedad
externa anormal.

q) Variedad redondo o
alargado, tierno, céscara fina,
color verde brillante, tamario
uniforme

r) Variedad: Calabaza de
Bengala 0 Anco.

FRUTAS

Producto

Caracteristicas

Causa de re;chazo

Frutas frescas CAA Art. 879
Grado de seleccidn Elegido
Etiqueta color verde

a) Durazno
b) Limones
¢) Manzanas
d) Mandarinas
e) Naranja

f) Peras

g) Bananas
h) Uvas

Frutas: Madurez adecuada.
Grado de maduracién

- | fislolégica

- Se admitira grado de
maduracién comercial para

| bananas, peras, u otras frutas

finas

- Sanas, limplas y secas

- Tamario uniforme bien
desarrolladas y formadas

- Sin alteraciones internas,
golpeadas, machucadas

-Se admitird especial, comin o
econdmico: para preparacion
de ensaladas de frutas o
licuados o adornos

- Oftras frutas de estacion
seran acordadas en cada

No cumpla con las
caracteristicas solicitadas
Fruta de descarte
Maduracidn y conservacion
inadecuadas
a) Color opaco,
apariencia seca
b) Color amarillo
verdoso, corteza
reseca
¢) Golpeadas-
% . dys.Corteza perforada,
- signos de pintura
exterior.
Enmohecidas.
e) Corteza seca, textura
esponjosa- moho-
signo de pintura

rataciones y Servicios
Oto. 1222

mpr

ares

establecimiento en exterior. ‘L
particulares. Ej. Sandia, fy Golpeadas,
ciruelas ete, tanchadas _
Denominacién del producto g) Sueltas, color amarillo
Categorla verdoso, grisaceo,
Variedad " ppacas ﬁs

/ Qrigen Sueltas, tallos'seggs. .-
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fe Corrvraa Y _

ACHw . b .| Envasador/ Expedidor

sAwenares| /T Exportador. N° SENASA

| o5 2 . Grado del producto, Calibre,

~ P a) Variedad blanca o amarillo,
£ DE ASTELL color brillante y uniforme. Peso
= . por unidad 120 grs.

) b) Color amarillo, piel fina

: | Peso por unidad no mener a

. ' 100 grs.

‘ c) Variedad: deliclosa, King T
N Davis, Romme, Grand Smith, . .
Firmes, frescos, color brillante,
tamarfio 125 grs. o menor. - ~
Se admitira mayor tamarfio
para preparaciones
| (compotas, licuados)

d) Color anaranjado brillante o
amarillo oscuro. Peso por
| unidad 100 grs. Variedad:
| Nova, Criolla, Dancy.

e) Variedad: Jujefia

Color brillante, tamafio 140,
Turgente. Peso aproximado
por unidad 150 grs.
Variedad: Willians

Color amarillo brillante, peso
aproximado por unidad 135 a
150 grs.

g) Variedad: Ecuatorianas o
Brasilera, firmes en racimos,
| color amarillo brillante, peso
.aproximado

Por unidad 120 grs.

h) Variedad: Blanca, negra,
rosada. :

‘Color brillante, tamario
uniforme, en racimos.

FRUTA DESECADA O DESHIDRATADA

Producto .Caracteristicas . Causa de rechazo .

Fruta desecada o Fruta Limpias, sanas, enteras, con o | Fruta de descarte
deshidratada CAA Art. 912 sin epicarpio, carozo Libre de insectos, parasitos y
Seleccion elegida. Tamario uniforme cuerpos éxtrafios, moho

a) Durazno en mitades, pulpa | No cumpla con las

amarilla o blanca, tamafio caracteristicas solicitadas
uniforme ‘ Estén vencidas.

| b) Pelones: enteros, pulpa
amarilla o blanca

¢) Ciruelas: Sin carozo,
enteras, libre de pedunculo o
carozo; plel delgada, color
brillante, tierna, sana, tamario
uniforme '

d) Peras en mitades

d/ e) Pasas de uva en granos sin

igmm. Prieri
M. y Conlalva

Bira

FE100 W AT
Director de Compras
Contrataciones y Servicios Auxiliares
Dtn 1222




semillas.

') Manzanas en rodajas o

anillos, en mitades de color
blanco o amarillo, Sin corazén,
piel y semillas

Nota: Ciruelas se admitira

_seleccidn comun para carnes

mechadas y pollos arrollados.
En cajones o bolsas con fecha
de envasado y vencimiento.

CARNES

Caracteristicas

Causa de rechazo '

\
( S,
éf{:\‘: rﬁ"k
Dpray, - K
'8 7 } Al
e i
P 3{'&- J"/L ‘/
,\p“"" f
i
1 Producto
Carnes vacunas frescas
CAA Art. 248
a) Cuadril,
b) Cuadrada
c) Bola de lomo
d) Paleta
: e) Carnaza
¢ f) Mondongo
: ) g) Carne Picada

Limpia, sana, debidamente
preparada, apta para el
consumo

Olor, color y consistencia
caracteristica .

Fresca

Abastecedores aprobados por
el SENASA

Temperatura ménor a 5°C,
PH4,3-45

Inspeccién sanitaria

Transporte refrigerado

"| habilitado con N® SENASA

Los cortes seran de novillos
medianos clasificados Jo U
proveniente deres de 100 a
120 Kg. o vaquilionas A-B
provenientes de media res de
80 a 95 Kg.

Con clasificacidn de gordura
de 0 -1

En caso de poder despostar,
se podra solicitar cuarto
trasero corto 0 macho de
novillo, cuyo peso maximo
serd de 33 Kg

Y su caraclt debera estar
comprendido entre 2,5 v 3 cm.

Carne abombada
Contaminada con insectos o

4 larvas

Envuelta en papel

PH superior a 4,3- 4,5

Mal conservada

Pesos mayores a los
estipulados . :
Temperatura superior a 5 °C
Congelada

Abastecedores no aprobados
por el SENASA

Transporte no refrigerado y/o
no habilitado por el SENASA
Inspeccion sanitaria
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Sge> ¢y [ Producto Caracteristicas Causa de rechazo
,~ e Qgeg frescas ofcongelados Muertos, limpios y eviscerados | Aves vivas
.. 7)Pallo en trozos sin hueso Provenientes de No evisceradas
T ;_‘-W,{:'f)nge!ado. establecimientos habilitados | Congeladas
s ] por el SENASA No presenten caracteristicas
Temperatura de conservacién | de pollo fresco
-2°Caz2°C Temperatura de conservacion
Tamario 1,6Kg. de 11 a 12 superior -
unidades en 20 Kg. Malas condicionés-de higiene
Preparaciones: Transpoerte no refrigerado y/ no
a) Polle al homo, milanesas, habilitado por SENASA. ~ — _
hamburguesas 1/4 unidad de
1,6 Kg.
b} Estofados, guisos 1/ 8
unidad de 1,6 Kg.
c) Empanadas 1/ 10 unidad de
1,6 Kg.
Transporte refrigerado y
habilitado por SENASA
PESCADO
Producto Caracteristicas Causa de rechazo
Pescado fresco o congelado | Consistencia firme, olor Presencia de amonio
en filet. - caracter(stico PH superiora 7,5
PH inferiora 7,5 Malas condiciones de
Pescado fresco o congelado | Temperatura de primer uso conservacion yf o higiene
en trozos entre0y4°C Temperatura superior a 4°C
Inspeccién oficial autorizada | Transporte no refrigerado y/ o
por SENASA no habilitado por SENASA.
Transporte en cajones de
madera o plastico con hielo,
| revestido interiormente con
papel Impermeable
Transporte refrigerado en
perfectas condiclones de
! higiene y seguridad habilitado
por SENASA
a) Se admitira solo para
preparaciones como tartas, ]
‘empanadas, soufflé. o
FIAMBRES
Producto - Caracteristicas Causa de rechazo
Embutidos primera calidad Consistencia firme, compacta | Esté vencido
a)Jamén cocido CAA Art. 284 |altacto Conslstencta que no permita el
.| b) Paleta cocida CAA Art. 287 | Forma cillndrica, cdnica total o | feteado
c) Panceta salada CAA Art, parcial Calidad inferior
298 Coloracién normal, olor y Fiambres fraccionados fuera
'| d) Salame Milan CAA Art. 331 J sabor caracteristicos del establecimiento
e) Morfadela CAA Art. 341 Lista d_e_i,ggredientes Producto vencido
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No refrigerado
Malas condiciones de higiene
Transporte inadecuado.

Envasados al vaclo
Piezas enteras, etiquetadas

F e con fecha de efaboracién y
dEF vencimiento
e o Transporte refrigerado
- habilitado por SENASA .
- Temperatura inferior a 4°C
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W%‘ TEMPERATURAS Y TIEMPOS DE COCCION
¥ o Alimento Temperatura C Tiempo
o eche 100 10°
Carht  Huevo duro 90 1’
(At =) <
: 90 20
PRy Plancha 80 3-5
w/"‘ Hamburguesa Plancha 80 3.5
= Hamburguesa Plancha 80 1
Horno 90 5 o
Carne para picar 80 0 més 20 - }
Pollo para picar 90 o mas 20
Milanesa carne frita/ horno 90/80 5 - -
10'
Milanesa pollo frita / horno 90/80 5
10’
Milanesa pescado frita/ horno | 90/80 5
10
Milanesa carne picada 90 u 80 5
10’
Pan de carne 90 - 20'
Albbdndigas sin salsa horno 80 20
Albdndigas en salsa 1 coccién horno : 80 10'
2 cocgion salsa : 80 20
Carne estofada 80 20
Salsa bolognesa 90 20
Pastel de papas Carne : 80 20’
Pastel: 90 5
Tarta de pollo Pollo : 80 20'
90 1
Tarta verduras 80 20'-
Polenta a0 1
Pizza (queso) 73
Guiso pollo o Hormo : 80 15
came Guiso : 90 10°
Pastel sémola/ harina de malz | Horno : 80 20
Pastel : 80 10
Empanadas choclo/ acelga Horno : 90 5
Empanadas carne/ pollo Relleno : 80 20'
Empanada ; 80 5
Canelones verdura / ricota 80 20
Lasagnas 80 20" «
Fideos/ foquis 80 1
Ravioles 80 5
Risotto Hervido : 80 5
Budin de pollo 90 20
Acelga a la crema 80 20
Milanesa napolitana 1 coceién : 90 80 510
2 coccion : (jam.queso) 73 1’
Ensaladas cocidas que se Coccibn : 90 10'a 20’
sirven frias Enfriamiento : 60 a 4 no més de 120
Verduras y purés cocidos Coccldn : 90 10'a 20’
calientes Calentamiento : 80 1’
Verduras al horno 90/] - 5

D
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Tortilla de papas/ verduras Hervido : 80 10'a 20’
—— Horfio 80 20’
S#__="l'Calabaza/ berenjenas 80 20
s rehogadas
.ot ¢ Bocadillos de acelga 90 5
R Budin/ tortilla 80 20
hooof

» Lapreparacién de postres o comidas que sufren enfriamiento’luego de su coceién.
» Todas las preparaciones que se realizaren por sistemas de coccnsn-enfnado-
reacondiclonado o coccién-congelado-reacondicionado.

.
~

4. Ante la presencia de-alimentos cuyas caracterfsticas macroscépicas permitan dudar de st~
estado microbiolégico, fisico o quimico se debera proceder de la siguiente manera:

» No se sirve y se separa de los alimentos para consumo.

« Se guardan tres (3) muesfras de 250 g (como minimo) identificadas, si es posible:
fres (3) del alimento crudo y tres (3) del alimento cocido (si fue detectado en
cocido).Se guardan en heladera por un dig, en el caso de acopiarios por un tiempo
mayor a 24hs para su analisis, se guardaran en el freezer.

5. Todo alimento o preparacion que no cumpla con algunas de las normas deberd ser
RECHAZADO O DECOMISADQ O DEVUELTO, de acuerdo a la situacién, siendo autorizada
la actitud por el Area de Alimentacién. Los alimentos para su deveolucién deberan ser
almacenados en un lugar para tal fin, rotulado el lugar y e alimento como DEVOLUCION.

6. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS ALIMENTOS Y COMIDAS
LISTOS PARA CONSUMO EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS QUE TRATA
EL PRESENTE PLIEGO: '

Criterio Valores deseados Valores maximos
Bacterias aerobias mesdfilas 1000 UFC/g () 10000 UFC/g (*)
Coniformes totales A 37 °C 100 UFC/ig (**) 1000 UFC/g (***)
,m Escherichia Coli Ausente en 1g () (**) Ausenteen1g () ("™
o %P ¥aphilococcus aeureus 10/ g 100/ g
NS3monella Ausente en 25g (*) (**} (***) Ausente en 25 g (*) (**) (***)
onyos y levaduras 100 UFC/g (*) 1000 UFC/G (**")
encias: (*) Batish et al, Food Protection, 45, 348, (1382)
(") Taylor et al, Applied environm.Microbiogy, 37,274, (1979) L
(**) CCA. Normas microbioldgicas para productos dietéticos ¥

{Art.1339) Productos listos para consumo.
(***) Normas microbiolégicas para alimentos MCBA,

Drg
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ANEXO C

CONSTANCIA DE VISITA -
-~ xl ,,m %
mﬁ Se deja constancna que en dia de la fecha, se hizo presente el/la Sefior/Sefiora:......c.vvee..
AR PR D.N.IL/L.E/L.C § SO ' representante  de la

] treersessernenrensenanesiesy CON €l fin de efectuar la visita correspondlente al SERVICIO

; _;_ELABORACION Y DISTRIBUCION DE COMIDAS destinado a la poblac16n hospitalaria

;-@:"y"personal autorizado, Licitacion Pablica N° ____ /2016, En este acto,: tom& -debido
condcimiento de las mstalaclones existentes y del estado de las mismas. .

e
-

Conste que los abajo fi rmantes son responsables de las partes, con capamdad para
obligarlas. Se extiende la presente eNi.......cvervreinineiiiienninnn, F- T (o] T, dias

R §PRESENTANTE EMPRESA

4
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ANEXO D
ESTRUCTURA DE COSTOS DE LA RACION COMPLETA DEL REGIMEN N* 1

ESTRUCTURA DE COSTOS PROPORCION
‘IMano de Obra 50%

Materia Prima . 34%

Gastos de Disliibucién” 6%

Gaslos Gles. Directos e Indirectos ) 10%

Total —_ 100%
”‘\;-%E-;a% ' T
— _“'._::';Y:‘f,%'ir

CALCULg PEL !E&c\ MEP_._ITO EN LA MANO DE OBRA
MO, 4

)
CONVEI\@I&CO}.ECT!VO DE TRABAJO N° 401/05 - UNION DE TRABAJADORES HOTELEROS Y GASTRONOMICOS DE LA REPUBLICA,

RAMA cdﬁc‘é‘smnéa;,ds DE ESTABLECIMIENTOS PUBLICOS

SUELDOS AL MES DE ............. (Fecha de oferta). T CARGAS S(
SUELDO ACUERDD  |ACUERDO SALARIAL SAC ST
BASICO SALARIAL SUMA SUMA NO TOTAL
CATEGORIA REMUNERATIVA REMUNERATIVA 8,33%
0,00 0,00
0,00 0.00
-ateg. 3) 0,001 0,00
2 0,00 0,00
of
. “~yd
"**qi{fq,ﬂapaéjfénjmbro Mano de Obra: Se calculars el incremento producido en la escala salarial correspondiente al Sector Concesionario

*derEffablecimientos Pablicos, incluida en el Convenio Colectivo de Trabajo N° 401/05 suscripto por la Unién de Trabajadores
Hofeleros y Gastronémicos de la Repiiblica Argentina (UTHGRA), y se le adicionaran las cargas sociales segtlin [a legislacién
vigente. Dicho incremento se ponderaré en funcidn de la cantidad de personal detallada en el cuadro anterior,

CALCULO DEL INCREMENTO EN LA MATERIA PRIMA

Insumo % Incldencla |Pardmetro de varlacién
Productos l4cteos/came/productos de
granja/hortalizas, etc. §0,00% (IPIM) Productos Agropecuarios (A)
Otros productos alimenticios ’ 50,00% ('PIM) Alimentos y bebidas (15)
100,00%

CALCULO DEL INCREMENTO GASTOS DE DISTRIBUCION

\lj. Insumo . % Incidencla [Parametro de varlacion
Combustibles y lubricantes 70%[{IPIM) Productos refinados del petrdleo (23)

tmiento 14%|(IPIM) Vehiculos automotores, carocerias y repuestos (34)
10%|(IPIM) Nivel general =
6%|(IPIM) Nivel general
100%

bl

enerales directos e indirectos: Se actualizard utilizando el {ndice de Precios Internos Mayoristas (IPIM) - Nivel
Bhggtio por el INDEC
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