T :  ESPECIFICACIONES TECNICAS " =

Se rige porel Régirﬁen General de Compras y Contrataciones del IOSFA(IF-2023-

102487910-APN-STC#IOSFA), Y por los procedimientos de compra de Materia Prima
para Gastronomia e insumos para UTYR(IF-2023-1 09643273-APN-GPACYGI#IOSFA).

Requisitos generales gue deben cumpiir ios alimentos solicitados: -

. Todos los productos deben ajustarse a las NORMAS del CODIGO ALIMENTARIO
ARGENTINO (C.A.A.} y.del INSTITUTO DE RACIONALIZACION DE MATERIALES (IRAM).
Todos los oferentes deban ajustarse a las normas establecidas en el Cadigo 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 disposicione: del presente Cadigo”.

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

El Articulo 13 {Res 1020, 22.10.81) - CAPITULOQ Il DEL CODIGO ALIM ENTARIC ARGENTINO
DICE: "La instalacion y funcioriamiento de las Fabricas y Comercios da Alimentacion seran
autorizados por la autoridad sanitaria correspondiente al lugar donde se produzcan, elaboren,
fraccionen, depositer, scnserven o expendan. Cuando se lrale de operaciones de importacion y/o
exportacion de producftds'é!aborados, las Fabricas o Comercios de Alimentos deberan registrarse
ante la autoridad sanitarie nacional, ¢on ia documentacion exigida para su habilitacion & esos
fines".

s LOS ARTICULOS GFERTADOS DEBERAN SER DE PRIMERA CALIDAD, NUEVOS Y SIN
USO Y MARCA REC/GNOCIDA PARA LO CUAL LOS OFERENTES DEBERAN INDICAR LAS
MARCAS QUE COTiZAN DE CADA PRODUCTO, ia que debera ser taxativa, no pudiendose usar
expresiones tales como "o sirrilar’ y/o “segdn existencia al momento de la entrega”

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

¢ En caso que el ofeffé_:?te cotice efectos cuya fabricacidn es propia, aclarara la siguiente leyenda
“EABRICACION PROPIA”. _

e Cuando cualguiera’dé los productos sea importado, se aplicaraii ics requerimiantos de este
C.AA,; dichas exigéﬁ'gj;ig_se consideraran también satisfechas cuando los productos provengan
de palises que cuenien f’é;on niveles de contralor alimentario equiparables a los de la Republica
Argentina a criterio’éjé'af_ié' autoridad sanitaria nacional, o cuando utilicen as normas del Codex
Alimentarius (Fao!Om'é}.Erﬁids casos de importacioneé'desde paises con ios que rijan tratados de
integracion econdmica o dcuerdos de reciprocidad, la autoridad sanitaria nacional podra también
considerar satisfechas las exigencias dc este codigo, previa evaluacion del sistema de control
alimentario en cada pais de origen.

« Los productos gebaran estar ‘convenientemente separados, rotulados e higiénicamente
presentados, conformiz: = establecido en el C.AA., como asi también deberan presentar en forma
clara y legible, en lugar vi_s_ibié, la fecha de vencimiento del mismo.

e El Adjudicatario q_c-:e_faeré entregar envases originales, con los atributos & marcas de fabrica que
los identifiquen y c':rn las especificaciones claras y precisas de su contenido. En los casos que
corresponda debel. tener impreso y a simple vista: N° de Lote y/o N° de Partida, con su
respectiva Fecha de Vencimiento.
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e En todos los casos’deben responder a las exigencias del Codige Alimentario Argentino (C.A.A);
estar envasados en @nvases bromatolégicamente aptos, autorizados por Autoridad Sanitaria
Competente (INAL, ~SENASA y/6 Direccion de Bromatologia Provincial) y deben estar
obligatoriamente Rotulos de acuerdo a la normativa vigente “Reglamento Técnico Rotuiacion de
Alimentos Envasados’ﬁ‘;,y‘-ﬁucesivas actualizaciones.

e El Transporte de los Productos que requieran refrigeracién deberan realizarse en vehiculos
habilitados por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
(SENASA) (de acueﬁi":do a lo Establecido en el Cap. XXVIil del Decreto N° 4.238/68
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Detalle de los Renglones:

mismo organistno nagional.

R ‘...*'_5
Estado sanitario: ;

Ei pollo destinado a la provisian del hotel, debera ser entregada junto con el Certificado Sanitario
para consumo interno expedido por el SENASA, del establecimiento de origen. Debera

P . PESCADOS
- (Renglon N° 1)

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

y clasificadas con fos, grados de gordura 1 a 2, establecidos por el coincidir el nimero de sello de
la inspeccion veteiinaria estampado en las medias reses 0 cuartos, con el que figura en el
Certificado Sanifario. 3}, ¢

{os requisitos higiénicos.~ sanitarios que deben satisfacer son los siguientes:

. Perfecto Estado de Limpieza, no tolerandese las medias reses o cuartos que tengan adheridos
a su superficie cuerpos extrafios como los que se detailan:

. Restos de teglmento, pelos u otros faenares.

. Restos de contenido gastrointestinal del mismo animal, .

« Grasa mineral de ics ricles de las gancheras o de las roldanas.

« Corpusculos de fizrra 5'de ovido de los rigies de las gancheras.

+» Coagulos mai:ha.;‘cones, ya sean por defectos de operatividad de la planta faenadora o por
traumatismos producidos en la vida del animal.

Las Carnes inspecc.i'éha’das por el SENASA, presentan los gangiios linfaticos que a renglon

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

especificos.-
« Preescapular.
» Precural.

» Prepectoral.
o Preesternal.
« lIsquiatico. P
» Inginal (en e macHo)z,‘
Retromamario (ehla’hembra).
» lliacos. Coan
Si el producto fu&ar{a_, rechazado por no cumplir con algunos de los puntos de esta
Especificacion, el provesdor serd el responsable de proveer al hotei en las condiciones que
ella lo exija dentro o= fa5. DOGE (12} horas.dle nroducido el mismo.
Transporte/Flete: . -
l.as cantidades expiiqi;adas;serén despachadas por camiones habilitados al efecto, fletados por el
proveedor. Dicho fletr'gera por cuenta y riesgo del proveedar.
El proveedor deberg zsntar corni personal propio para realizar la descarga.
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El transporte de los srecuctos congelados se efectuara indefectiblemente en vehiculos especiales
con equipos apropiadus Gue-puedan garantizar el mantenimiento de la temperatura adecuada (-
18°C), segun lo estipulade en el C.AA,

Se dara cumplimien.*.r.i a lo establecido en el C.AA. en lo referente a la movilidad en perfectas
condiciones de higiene y seguridad con su copia de Certificado de Habilitacion vigente.

Los vehiculos que hansporten 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 fqua.ge algodon especial (stockinette).

El incumplimiento de 1o mencionada en el presente punto ya sea en todo o en parte provocara el
rechazo de la provigion.,
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Para productos coigelados:

Un producio se consicera congelado, cuando la totalidad del producio presenta una
TEMPERATURA DE +18°C o INFERIOR.

Las carnes, se tratén ¢a cortes especificos o animales enteros, que se sometan a congelacion
deberan presentarse an gerfectas condiciones higiénico — sanitarias y su contenido microbiano
inicial debera asegurar ia estabilidad del producto hasta el momento de su consumo segun o
estipulado en el C.AA.

Los productos corigelados deberan estar envasados al vacio.

Todos los envases ¥ Ios productos solicitados seran provistos en sus embalajes originales,
presentando rotulos dé'identificacion que indiquen nombre o denominacion comerciai, domicilio y
numero de habilitacibn ' del establecimiento elaborador extendido por el SENASA, fecha de
envasado y vencimiento, ademas de la temperatura de conservacion segun lo estipuia el apartado
6.6 del Anexo “REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA ROTULACION DE ALIMENTOS
ENVASADOS", seqiin lo'éstablecido en el C.AA. '
Todos y cada unc dé" ioe -cortes deben estar envasados al vacio en bolsas retractiles tipe
CRYOBAC BDF (medicas de higiene ¥ salubridad). '

nada uno de los ciries dentro de las caias de envase deben estar envasados por unidad
rotulados indicando.«f Aambre dei corte y fecha de vencimiento.

El envase (caja ce Ca;ﬁgﬁnj_debe poseer un micronaje tal que soporte el peso de ios cortes (20 kgs
aproximadamente) parmitiendo su manipuleo y tratamiento de movimientos para su traslado, sin
presentar roturas ylo defarmaciones

PESCADOS
: {Renglén del N°1)

« Renglon N° 1-FILET DE MERLUZA FRESCO DESPINADO -
Presentacion: C |

Temperatura De Traﬁ:'_bbrtq.l\!q Superior A Los 5°C Bajo 0.

Came Blanca. ... '

De primera calidad éi}iﬁf}ésicional, color, firmeza, jugosidad y terneza.
Olor normal - No olr fancio o extrafio
Bajo contenido graso , .

Sin Olor, Ni Sabor Dészgredable.
Congelado y envasedo al vacio.
interfoliado seco., . T . .

Estado Sanitario: lib{'{ai_c_‘ie cuerpos o substancias exirafas, sin presentar alteraciones producidas
por agentes fisicos, qﬂi’?’«jic;ps y/o biolégicos.
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Presentacion SL'gerigjg'::@f!bj (UNO) Filet de merluza Peso 300 gramos aproximadamente
(congelados). Rotui’édo_’-épn dencminacion dei producto y peso.
Cantidad:80 KILOGRA-WI-QS.

;“'_' i 4

Consideraciones especiaies:

» Para los cases en que surjan prokiemas (vicios ocultos, defectos de fabricacion, falla
de componentes po,r-f'gausas ajenas al Hotel) que demandaren la inmediata sustitu cion de
los elementos obseg_r!\_ﬁgﬂos o defectuosos, el transporte sera realizado por el adjudicatario
y estaran a su cargé,;g;;s gastos de fletes, seguros, cargas, descargas y cualquier otro tipo
de erogacion que deba realizarse parala ejecucion del mismo.

e La descarga de;iftjs bienes en el lugar de entrega se hara previa coordinacion con el
personal responsa%‘b‘!e del area de racionamiento del Hotel y sera efectuada por personal
de la firma adjudicziaria.

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

e Queda a cargo del adjudicatario el costoy disefio de los embalajes cormc asi tambien
<u estiba en los respéctivos depositos

e Las entregas serén‘ semanales bajo requerimiento previo por parte del Hotel.

e El Hotei se reserva el derecho de solicitar (por imprevistos ylo contingencias) una

cantidad determinadz de los productos.
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_ SUPERVISIO DEL GGNTRATO Y RECEPCION
La supervision del contraio v ia recepcion de los efectos por parte del IOSFA se haran efectivas
por intermedio de 1a Comision de Recepcion correspondiente de acuerdo a lo establecido en el

Articulo 95 del Régin;lgén'General de Compras y Contrataciones del IOSFA.

- FORMA DE PAGU
Seran los establecides en Régimen General de Compras y Contrataciones.

El pago se efectuaramediante transferencia bancaria, en moneda nacional de curso legal en la
Republica Argentina afavor de la firma adjudicataria, debiendo ser acreditado el mismo dentro de
los TREINTA (30) dias hébiles administrativos posteriores ala fecha de recepcion de la factura
conformada. : -

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

- PENALIDADES PCR i,’;-iCUMPLIMIENTO
Los Oferentes, adjudiczaiarios v contratantes seran pasibles de las penalidades establecidas en el
Articulo 112 de Régirh‘e_n General de Compras 'y Contrataciones.

i:iaiTMayor Atilio Santillan
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