| ESPECIFICACIONESTECNICAS .~

Sa rige por el Régimen General de Compras y Contrataciones del I0SFA(IF-2023-
102487910-APN-SCC#IOSFA), Y por los procedimientos de compra de Materia Prima
para Gastronomia e insumos para UTYR(IF-2023-109643273-APN-GPACYGIIOSFA).

Requisitos generales que deben cumplir los alimentos solicitados:

e Todos los productos deben ajustarse 2 lss NORMAS del CODIGO ALIMENTARIO
ARGENTINO (C.A.A)) y del INSTITUTO DZ RACIONALIZACION DE MATERIALES (IRAM).
Todos los oferentes deben ajustarse a las normas establecidas en el Cddigo Alimentario Argentino
tal como expresa su Articulo 1: “Toda persona, firma comercial o establecimiento que elabore,
fraccione, conserve, transporte, expenda, exponga, importe o exporte alimentos, condimentos,
bebidas o primeras materias correspondientes a los mismos y aditivos alimentarios debe cumplir
con las disposiciones del presente Codigo”.

Los productos deberan proceder de establecimientos habilitados por la autoridad competente
en un todo de acuerdo al C.A.A. segin Ley N° 18.284 - Decreto N° 2.126/71.

El Articulo 13 (Res 1020, 22.10.81) - CAPITULO Il DEL CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO
DICE: "La instalacion y funcionamiento de las Fabricas y Comercios de Alimentacion serdn
autorizados por la autoridad sanitaria correspondiente al lugar donde se produzcan, elaboren,
fraccionen, depositen, conserven o expendan. Cuando se trate de operaciones de importacion y/o
exportacicn de productos elaborados, las Féabricas o Comercios de Alimentos deberdn registrarse
ante la autoridad sanitaria nacional, con la documentacion exigida para su habifitacion a esos
fines"”,

e LOS ARTICULOS OFERTADOS DEBERAN SER DE PRIMERA CALIDAD, NUEVOS Y SIN
USO Y MARCA RECONOCIDA PARA LO CUAL LOS OFERENTES DEBERAN INDICAR LAS
MARCAS QUE COTIZAN DE CADA PRODUCTO, la que debera ser taxativa, no pudiéndose usar
expresiones tales como “o similar” y/o “segln existencia al momento de la entrega”

e Los productos ofertados deberdn obligatoriamente estar inscriptos en el Registro
Nacional, Provincial y/o Municipal de Productos Alimenticios y Productos Dietarios
(R.N.P.A., R.P.P.A., RM.P.A.) y cumplir con lo establecido en las normas establecidas en el
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO.

* En caso que el oferente cotice efectos cuya fabricacion es propia, aclarara la siguiente leyenda
“FABRICACION PROPIA’.

o Cuando cualguiera de los productos sea importado, se aplicaran los requerimientos de este
C.A.A.; dichas exigencias se consideraran también satisfechas cuando los productos provengan
de paises que cuenten con niveles de contralor alimentario equiparables a los de la Republica
Argentina a criterio de la autoridad sanitaria nacional, o cuando utilicen las normas del Codex
Alimentarius (Fao/Oms). En los casos de importaciones desde paises corn ios que rijan tratados de
irtegracion econémica o acuerdos de reciprocidad. la autoridad sanitaria nacional podra también
considerar satisfechas las exigencias de este cédigo, previa evaluacion del sistema de control
alimentario en cada pais de origen.

e Los productos deberédn estar convenientemente separados, rotulados e higiénicamente
presentados, conforme lo establecido en el C.A.A., como asi también deberan presentar en forma
clara y legible, en lugar visible, la fecha de vencimiento del mismo.

e El Adjudicatario debera entregar envases originales, con los atributos 6 marcas de fabrica que
los identifiquen y con las especificaciones claras y precisas de su contenido. En los casos que
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corresponda deberd tener impreso y a simple vista: N° de Lote y/o N° de Partida, con su
respectiva Fecha de Vencimiento.

e En todos los casos deben responder a las exigencias del Cédigo Alimentario Argentino (C.A.A);
estar envasados en envases bromatolégicamente aptos, autorizados por Autoridad Sanitaria
Competente (INAL, SENASA y/6 Direccion de Bromatologia Provincial) y deben estar
obligatoriamente Rétulos de acuerdo a la normativa vigente “Reglamento Técnico Rotulacion de
Alimentos Envasados” y sucesivas actualizaciones.

¢ FEl Transporte de los Productos que requieran refrigeracién deberan realizarse en vehiculos
habilitados por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
(SENASA) (de acuerdo a lo Establecido en el Cap. XXVill del Decreta N° 4.238/68

Detalle de los Renglones:

mismo organismo nacional.

Estado sanitario:
El pollo destinado a la provision del hotel, debera ser entregada junto con el Certificado Sanitario
para consumo interno expedido por el SENASA, del establecimiento de origen. Debera

PESCADOS Y MARISCOS
(Rengiones N° 1)

Requisitos:
Ser tipificada con las calidades “J" o “U” de la escala d= tipificacién de la Junta Nacional de Carne

y clasificadas con los grados de gordura 1 a 2, establecidos por el coincidir el nimero de seiio de
le inspeccién veterinaria estampado en las ‘medias reses o cuartos, con el que figura en el
Certificado Sanitario.

Los requisitos higiénicos - sanitarios que deben satisfacer son los siguientes:

« Perfecto Estado de Limpieza, no tolerandose las medias reses o cuartos que tengan adheridos
a su superficie cuerpos extrafios como los que se detallan:

+ Restos de tegumento, pelos u otros faenares.

« Restos de contenido gastrointestinal del mismo animal.

+ Grasa mineral de los rieles de las gancheras o de las roldanas.

« Corpusculos de tierra o de éxido de los rieles de las gancheras.

» Coagulos o machucones, ya sean por defecios de operatividad de la planta faenadora o por
traumatismos producidos en la vida del animal.

Las Carnes inspeccionadas por el SENASA, presentan los ganglios linfaticos que a rengion

seguido se detallan con una serie de incisiones foliadas para detectar lesiones por gérmenes

especificos.- .
« Preescapular. ) oo ;
* Precural.

» Prepectoral.

+ Preesternal.

* l|squiatico.

» Inginal (en el macho).

» Retromamario (en la hembra).

» lliacos.

Si el producto fuera rechazado por no cumplir con algunos de los puntos de esla
Especificacion, el proveedor serd el'responsable de proveer al hotel en las condiciones que
ella lo exija dentro de las DOCE (12) horas de prod:icido el mismo.

Transporte/Flete: R
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Las cantidades explicitadas serdn despachadas por camiones habilitados al efecto, fletados por el
praveedor. Dicho flete sera por cuenta y riesgo del proveedor.

El proveedor deberd contar con personal proj,io para realizar la descarga.

El transporte de los productos congelados se efectuara indefectiblemente en vehiculos especiales
con equipas apropiados que puedan garantizar el mantenimiento de la temperatura adecuada (-
18°C), segun lo estipulado en el C.AA.

Se dard cumplimiento a lo establecido en el C.A.A. en lo referente a ia movilidad en perfectas
condiciones de higiene y seguridad con su conia de Certificado de Habilitacién vigente.

Los vehfculos que transporten estos productos deberan estar habilitados por SENASA, conforme
a las disposiciones vigentes de la Ley N° 18.284 y Decreto reglamentario N° 4238/68. Si la
distancia a recorrer entre la planta faenadora y el Hotel es considerable, se debera cubrir el
producto con una funda de algodén especial (stockinette).

El incumplimiento de lo mencionado en el presente punto ya sea en todo o en parte provocara e!
rechazo de la provision.

Para productos congelados:

Un productc se considera congelado, cuando la fotalidad del producto presenta una
TEMPERATURA DE -18°C o INFERIOR.

lLas carnes, se traten de cortes especificos o animales enteros, que se sometan a congelacion
deberan presentarse en perfectas condiciones higiénizo — sanitarias v_su contenido microbiano
inicial deberd asegurar la estabilidad del producto hasta el momento de su consumo ssgin lo
estipulado en el C.A.A.

Lns productos congelados deberan estar envasados al vacio.

Todos los envases y los productos solicitados seran provistos en sus embalajes originales,
presentando rétulos de identificacion que indiguen nombre o denominacion comercial, domicilio y
nimero de habilitacién del establecimiento elaborador exiendido por el SENASA, fecha de
envasado y vencimiento, ademas de la temperatura de conservacién segun lo estipula el apartado
6.6 del Anexo “REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA ROTULACION DE ALIMENTOS
ENVASADOS", segun lo establecido en el C.A.A.

Todos y cada uno de los cortes deben estar envasados al vacio en bolsas retractiles tipo
CRYOBAC BDF (medidas de higiene y salubridad).

Cada uno de los cortes dentro de las cajas de envase deben estar envasados por unidad
rotulados indicando el nombre del corte y fecha de vencimiento.

El envase (caja de carton) debe poseer un micronaje tal que soporte el peso de los cortes (20 kgs
aproximadamente) permitiendo su manipuleo y tratamlento de mowm;entos para su traslado, sm
presentar roturas y/o deformaciones

PESCADOS Y MARISCOS
(Rengion dei N°1 )

+ Renglén N° 1- FILET DE MERLUZA FRESCO DESPINADO -
Presentacion:

Temperatura De Transporte No Superior A Los 5°C Bajo 0.

Carne Blanca.

De primera calidad composicional, color, firmeza, jugosidad y terneza.
Olor normal - No olor rancio o extrafio
Bajo contenido graso

Sin Olor, Ni Sabor Desagradabie.




Congelado y envasado al Vacio.

Inteifoliado seco.

Estado Sanitario: libre de cuerpos o substancias axtrafias; sin presentar alteraciones producidas
por agentes fisicos, quimicos y/o biolégicos.

Presentacion Sugerida: 1 (UNQO) Filet de merluza Peso 300 gramos aproximadamente
\eongeladeos). Rotulado con dencminacion del producto y peso.

Cantidad: 150 KILOGRAMOS.

Consideraciones especiales:

. Para los casos en que surjan problemas (vicios ocuitos, defectos de fabricacion, falla
de componentes por causas ajenas al Hotel) que demandaren la inmediata sustitucion de
los elementos observados o defectuosos; el transporte sera realizado por el adjudicatario
y estaran a su cargo los gastos de fletes, seguros, cargas, descargas y cualquier otro tipo
de erogacién que deba realizarse para la ejecucion del mismo.

e La descarga de los bienes en el lugar de entrega se hara previa coordinacion con el
personal responsable del area de racionamiento del Hotel y sera efectuada por personal
de ia firma adjudicataria.

e El bien requerido sera traslado per cuenta del adjudicatario, protegido contra golpes,
manipuleos y agentes climaticos.

e Queda a cargo del adjudicatario el costo y disefio ‘de los embalajes como asi también
su estiba en los respectivos depédsitos

e [ as entregas seran semanales bajo requerimiento previo por parte del Hotel.

e El Hotel se reserva el derecho de solicitar (por imprevistos y/o contingencias) una
cantidad determinada de los productos.

- SUPERVISIO DEL CONTRATO Y RECEPCION

La supervisién del contrato y la recepcidn de los efectos por parte del IOSFA se haran efectivas
por intermedio de la Comisién de Recepcién correspondiente de acuerdo a lo establecido en el
Articulo 95 del Régimen General de Compras y Contrataciones del IOSFA.

- FORMA DE PAGO
Seran los establecidos en Régimen General de Compras y Contrataciones.

El pago se efectuara mediante transferencia bancaria, en moneda nacional de curso legal en la
Republica Argentina a favor de la firma adjudicataria, debiendo ser acreditado el mismo dentro de
loz TREINTA (30) dias habiles administrativos posterioras a la fecha de recepcidn de la factura
conformada.

Sin perjuicio de ello, los pagos se atenderan, considerando el programa mensual de caja y las
prioridades de gastos contenidas en la normativa vigente.

- PENALIDADES POR INCUMPLIMIENTO
Los Oferentes, adjudicatarios y contratantes seran pasibles de las penalidades establecidas en el
Articulo 112 de Régimen General de Compras y Contrataciones.
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(@lal Mayor Afilo Santlitan
Encargado de Hoteleria




