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           DIRECCIÓN GENERAL DE INTENDENCIA                                                                                                     ANEXO I

                 DIRECCIÓN DE CONTRATACIONES                                                                                                        (Apéndice 5)                                                                                                                                                                                                       


	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


OBLIGACIONES DEL COCONTRATANTE
Los distintos servicios, comprendidos en la prestación a contratar deberán ser ejecutados por el Cocontratante con personal  idóneo que contrate para la atención de comedores, según el servicio que se determina en estas especificaciones técnicas y con provisión de la materia prima, que será de primera calidad de acuerdo a lo  estipulado en los Apéndice 5.1, 5.2 y 5.3 del presente Apéndice 5.
CANTIDADES DE RACIONES DIARIAS
El Cocontratante elaborará diariamente y suministrará al personal de Aspirantes y Personal Militar (Soldados Voluntarios), en el comedor habilitado al efecto, los servicios que el Grupo Aspirantes (Escuadrón Instrucción) de la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA, requiera a las 11:00 hs. del día anterior a la prestación del servicio, mediante un parte detallando las cantidades de desayunos, refrigerios (colaciones)  almuerzos, meriendas y cenas y eventualmente menúes de ceremonia que deberá preparar para la atención del servicio del día siguiente.

Cuando se produzcan variaciones sustanciales del racionamiento (emergencias, efectivos a racionar, cambios de horario, etc.) se avisará al Cocontratante con CUATRO (4) horas de anticipación para que éste, juntamente con el Escuadrón Instrucción, coordinen las modificaciones de cantidad de personal que racionará.

El Escuadrón Instrucción solicitará con la anticipación necesaria las cantidades de raciones frías (detalladas en el “Apéndice 5.2”) que considere conveniente para cumplimentar cualquier comisión que deba desempeñar el personal de Aspirantes. Dichas raciones frías dependiendo del horario a ser retiradas, serán el equivalente a la cantidad de almuerzos o cenas requeridas oportunamente.
El Cocontratante suministrará, a pedido del Escuadrón Instrucción menú de dieta para los días en que el personal de Aspirantes se encuentre vacunado o así lo indique el Escuadrón Sanidad.

MENÚS VARIANTES POR DIETA 

Para los casos que fueran necesarios, por prescripción médica y/o por especificaciones provenientes del Escuadrón Sanidad, el Cocontratante deberá respetar las variantes del menú de cada día, especificadas en el “Apéndice 5.1”, para los siguientes tipos de dieta: gastroprotectora, hepatoprotectora, astringente, hipocalórica, blanda, blanda  fría, y liquida.   

TIPOS DE SERVICIOS Y LUGARES DE ENTREGA
El Cocontratante podrá utilizar, para proveer el servicio objeto de esta contratación, las instalaciones destinadas a las actividades gastronómicas que se encuentran en el Grupo Aspirante de ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA.
El Cocontratante será responsable de elaborar las raciones diarias que requiera el Escuadrón Instrucción del Grupo Aspirante, las que serán trasladadas en contenedores térmicos y distribuidas por personal habilitado, en los respectivos comedores según las necesidades del servicio, en forma estricta y sin variaciones de los menús establecidos en el “Apéndice 5.1” debiéndose asegurar además que mantengan la temperatura adecuada para ser consumidos.
Los menús serán diferenciados en menú de verano y menú de invierno, los cuales se servirán según especifica el Punto 1 quincenalmente. Asimismo el menú de verano regirá desde el 1 de octubre hasta el 15 de abril, mientras que el menú de invierno regirá desde el 16 de abril al 30 de septiembre.  
El desayuno, el almuerzo y la cena se servirán en el comedor de Aspirantes; mientras que el refrigerio y la merienda se servirán en forma volante en los lugares coordinados oportunamente con el Escuadrón Instrucción del Grupo Aspirante. La colación no se servirá los días domingos y la merienda no será servida los días sábados y domingos.

La distribución de la ración en el comedor de Aspirantes se realizará por el personal de mozos que servirá la misma a punta de mesa, en soperas, legumbreras y/o fuentes según corresponda, por mesa y por menú.
Las mesas estarán vestidas con mantel de tela tipo granitex blanco, servilletas del mismo material de TREINTA Y TRES POR TREINTA Y TRES CENTÍMETROS (33x33 cm) como mínimo, vaso de vidrio, platos de loza y/o cerámica, cubiertos metálicos  etc., paneras individuales y jarras de DOS LITROS (2 L) de acero inoxidable o vidrio. Podrá además emplear cubre mantel en caso de considerarse necesario debiendo ser de tela y color claro.

Para los Aspirantes internados en el Escuadrón Sanidad o en la/s compañía/s, si los hubiere, la distribucion de raciones se realizará con el servicio de atención a la boca de cada paciente. Las mismas serán trasladadas desde la zona de producción al Escuadrón Sanidad o a la/s compañía/s en contenedores térmicos y por personal habilitado para tal fin, respetando las temperaturas apropidadas para asegurar el manteniemiento de las caracteristicas organolépticas (color, sabor, olor y textura) de los alimentos contenidos y permitiendo el aislamiento de las raciones a la entrada de contaminantes (polvos, tierra, químicos, etc.).
Cuando la capacidad de la sala de internados sea superada y haya Aspirantes internados en las compañías, el Cocontratante deberá trasladar las raciones distribuyéndolas de acuerdo con lo citado anteriormente.

La vajilla será provista por el Cocontratante.

Será de responsabilidad del Cocontratante vestir las mesas en forma correcta según el servicio y atención requerida oportunamente por el Escuadrón Instrucción del Grupo Aspirante.

En todos los casos el Cocontratante será responsable de retirar la vajilla utilizada, así como de la limpieza del comedor.

PROVISIÓN ESPECIAL DE VIVERES
En aquellos casos que el personal de Aspirantes deba permanecer fuera de la Unidad por razones de calendario de actividades y/o del servicio, el Cocontratante, con CINCO (5) días de anticipación recibirá por parte del Escuadrón Instrucción del Grupo Aspirante, una lista de víveres en crudo que deberá entregar para el racionamiento de los mismos. En este caso, se dividirán los víveres crudos los cuales equivaldrán a raciones de almuerzo o cena según corresponda. Ejemplo de ello, es el racionamiento necesario para el Ascenso al Cerro CHAMPAQUÍ.

El Cocontratante deberá entregar los víveres mencionados anteriormente, en contenedores y/o envases que eviten la descomposición de los mismos en el traslado, el cual correrá por su cuenta.
Para las raciones frías (Apéndice 5.2), el Escuadrón Instrucción del Grupo Aspirante requerirá con CUARENTA Y OCHO (48) horas de anticipación las raciones necesarias, y el Cocontratante, las fraccionará de manera tal de poder ser distribuidas en forma individual. Dichas raciones frías deberán ser entregadas en cajas de cartón que no contengan más de VEINTE (20) unidades de las solicitadas.

CONTROL  SANITARIO Y DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
Los requisitos para la Empresa Adjudicataria se basarán en las pautas y medidas especificadas por la norma MERCOSUR 80/96; el Código Alimentario Argentino, Capítulo II, Artículo Nº 20; y el Codex Alimentarius FAO/OMS; en relación al control higiénico-sanitario de los alimentos, la provisión de agua, las condiciones de limpieza de los elementos usados para elaborar comidas, la higiene de los manipuladores involucrados en la recepción, elaboración y expedición de alimentos, el control de plagas, el orden y la limpieza de instalaciones (depósitos de alimentos no perecederos, heladeras, cámaras, freezzer, cocina, mesadas, utensilios, etc.) y la higiene del personal. 

El Cocontratante deberá contar con un Manual de Buenas Prácticas de Manufactura y un Programa Operativo Estandarizado de Saneamiento (POES), el cual deberá ser exhibido al personal encargado de hacer las inspecciones en la planta elaboradora cuando este lo solicite.
En relación a:

I. Control Higiénico-Sanitario de los Alimentos

1. Los alimentos deben ser transportados por vehículos habilitados para tal fin aprobado por la Dirección de Bromatología de la MUNICIPALIDAD DE CÓRDOBA., que lo aíslen de la entrada de contaminantes (polvos, tierra, químicos, etc.) a las temperaturas apropiadas con provisión de equipo de frío en caso de transportar alimentos perecederos, con el fin de asegurar el mantenimiento de las características organolépticas del alimento (color, sabor, olor y textura).

2. Cuando corresponda se debe verificar la fecha de elaboración y vencimiento, asi como la integridad del recipiente (deformaciones de las latas, hermeticidad de los envases).

3. Para los alimentos perecederos que requieran frío (carnes, pescados, lácteos, fiambres) se debe asegurar que la temperatura de almacenamientos sea inferior a 7ºC y para los alimentos supercongelados (freezer) inferior -17ºC.

4  Los alimentos no perecederos deberán almacenarse en depósitos que puedan ser higienizados, las estanterías deben ser de un material que facilite la limpieza y deben estar a 14 cm del piso, las aberturas deben tener cerramientos (burletes, malla mosquitera) para evitar la entrada de plagas (moscas, cucarachas, roedores, etc).

II. Cocina o Sala de Elaboración

1. Las operaciones se deberan realizar en forma higiénica desde la llegada de la materia prima hasta obtener el producto terminado.

2. Todos los utensilios, los equipos y el edificio deben mantenerse en buen estado higiénico, de conservación y de funcionamiento.

3. Para la limpieza y la desinfección es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden producir contaminaciones además de enmascarar otros olores.

4. Las sustancias tóxicas (químicos, solventes u otras sustancias que pueden representar un riesgo para la salud y una posible fuente de contaminación) deben estar rotuladas con un etiquetado bien visible y ser almacenadas en áreas exclusivas. Estas sustancias deben ser manipuladas sólo por personas autorizadas.
5. No deben permanecer o circular o entrar personas ajenas al ámbito de la cocina, y si las hubiere, deberán hacerlo con la ropa adecuada:cuidando el lavado de manos, y el uso de guardapolvo con  cofia o gorro.

III. Higiene del Personal

1. Todas las personas que manipulen alimentos deberan recibir capacitación sobre “Hábitos y manipulación higiénica”. Esta es responsabilidad de la empresa y debe ser adecuada, continua y permanente.

IV.  Registros

La Empresa Adjudicataria debera presentar cuando el resposable de las inspecciones rutinarias lo solicite los siguientes registros:

1. Análisis físico-químico y bacteriológico del agua potable.

2. Registro diario de Inspeccion de producto terminado donde debera especificarse en formato tipo planilla: fecha, hora, producto, temperatura de coccion, temperatura de servido, y observaciones. 

3. Registro de Especificación de Materias Primas y Productos, donde debera detallarse en formato tipo planilla: tipo y familia, caracteristicas, temperatura de recepcion, tipo de envase, contenido neto del envase, tipo de transporte de la materia prima, composicion fisico-quimica del producto, caracteristicas organolepticas, composicion microbiologica, rotulacion y denominacion de venta del producto, identificación del origen (nombre y dirección del fabricante, productor y/o fraccionador, país de origen y localidad, razón social y R.N.E.), fecha de duracion minima, identificacion de lote, control que debe realizarse en la recepcion del producto y documentacion a exigir al proveedor.

4. Registro de Capacitacion de Personal, donde debera especificarse en formato tipo planilla: titulo, día/hora, personal al que fue dirigido y firma de los asistentes.

5. Registro de Almacenamiento de Materias Primas y Productos, donde debera detallarse en formato tipo planilla: materia prima o producto, temperatura y tiempo maximo de almacenamiento, razones para limitar el almacenamiento, signos de perdida de calidad y alteracion, y destino de alimentos sospechosos.

6. Registro de Control de Temperaturas de las unidades de frio, donde debera especificarse en formato tipo planilla: fecha, hora, temperatura, acciones correctivas y firma.

7. Registro de recepcion de materias primas e insumos donde debera especificarse en formato tipo planilla: fecha de recepcion, materia prima/insumo, cantidad, contenido neto, lote, tipo de envase y rotulo, caracteristicas organolepticas, temperatura de recepcion, consiciones de transporte, firma de quien recibio la mercaderia, y observaciones.

El Cocontratante deberá permitir el libre ingreso del personal designado para las inspecciones, con la frecuencia que la Comisión de Recepción de la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA considere.

La Comisión de Recepción de la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA deberá tener libre acceso a la planta elaboradora de la Empresa a fin de realizar la inspección de las instalaciones así como la implementación de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Procedimientos Estandarizados Operativos de Saneamiento (POES); también elaborará Actas de Inspección, en las cuales constará fecha y hora de la inspección, nombre de la Empresa, especificaciones y observaciones, firma y aclaración del personal interviniente en la inspección y del representante del Cocontratante.
Las inspecciones se realizarán con todas las atribuciones que emanan de su idoneidad para efectuar decomisos, inutilizaciones de los productos alimenticios que fuera menester; por causas legales bromatológicas, organolépticas o ineptos para el consumo humano, bastando su sola demostración física-química y organoléptica como prueba fehaciente de lo que se pretende demostrar en presencia del interesado o persona autorizada en el acto de inspección.

El Cocontratante será responsable de los daños por los alimentos proveídos en cumplimiento del contrato, y deberá resarcir integramente los efectos producido por los mismos, cualquiera fuera el lugar donde se prestara el servicio.  
HORARIO DE COMEDORES
El Cocontratante deberá prestar los servicios adjudicados en los horarios que se especifican a continuación:

Desayuno: 

De lunes a sábados de 07:15 a 09:35 horas.

Domingos de 08:00 a 08:30 horas.

Colación:

De lunes a sábados de 10:20 a 10:50 horas.

Almuerzo:

De lunes a sábados de 14:00 a 15:00 horas.

Domingos de 13:30 a 14:30 horas.

Meriendas:

De lunes a viernes de 17:50 a 18:35 horas.

Cena: 

De lunes a viernes de 21:20 a 21:55 horas.
Sábados y domingos de 20:30 a 21:55 horas
NOTA: Los horarios establecidos podrán ser modificados de acuerdo a las necesidades del servicio, previo aviso al Cocontratante.

UNIFORMES DEL PERSONAL
Los uniformes con los que se presentará el personal que presta servicios para la Empresa Adjudicataria será el siguiente:

1º) Personal de Mozos:    
Saco smoking color bordo o blanco

Camisa blanca

Moño bordo o negro

Pantalón negro

Zapatos y medias negras

2º) Personal de Cocina:   
Chaquetilla blanca

Camisa blanca

Delantal blanco

Pantalón blanco

Barbijo blanco

Cofia o birrete blanco

Zapatos y medias blancas

3º) Personal de Limpieza: 
Chaquetilla blanca
Camisa blanca
Delantal blanco
Pantalón blanco

Birrete blanco

Botas de goma blanca

RECEPCIÓN DE LOS SERVICIOS

Se regirá por lo previsto en los artículos 114 y 115 de la Reglamentación del Decreto Delegado Nº 1023/2001 aprobada por Decreto Nº 893/2012.
CALIDAD CONTROL DE ALIMENTOS

El Cocontratante utilizará en todo momento artículos alimenticios de la mejor calidad y pureza para todos los servicios adjudicados, dando cumplimiento a lo determinado en el Código Alimentario Argentino (CAA). Los alimentos que empleara el Cocontratante en la confección de estos servicios serán frescos evitándose en cuanto ello sea posible, la utilización de alimentos de conserva. En todos los casos, serán de primera calidad de acuerdo a lo especificado en los puntos A, B y C.
Asimismo la Comisión de Recepción de la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA, podrá inspeccionar cuantas veces lo desee todas y cada una de las etapas del proceso de esta elaboración gastronómica, confiada al Cocontratante para constatar la calidad y frescura de los alimentos que emplee, como así también verificar la observancia de las normas vigentes de higiene, salubridad y seguridad de los locales y áreas de trabajo donde se realicen y el aseo personal de todos los que intervienen en proceso.

 Ello podrá efectuarse en cualquier momento, durante los horarios de trabajo del Cocontratante y sin previo aviso.

RECHAZO DE LOS SERVICIOS

Se regirá por lo previsto en el Artículos 114 de la Reglamentación del Decreto Delegado Nº 1023/2001 aprobada por Decreto Nº 893/2012.
En tales casos el Cocontratante prestará nuevamente el servicio sin cargo adicional alguno y sin que su cumplimiento posterior lo exima de las penalidades que pudieran corresponderle.

ABASTOS

Correrá por cuenta del Cocontratante el abastecimiento diario de mercadería y materias primas que fueran necesarias para dar cumplimiento a las elaboraciones gastronómicas.

PERSONAL REQUISITOS Y CONSIDERACIONES REFERIDOS AL DESARROLLO DEL SERVICIO

El Cocontratante deberá realizar las gestiones necesarias ante la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA para obtener las credenciales identificadoras de ingreso y permanencia, debiendo en caso de baja de su personal devolverlas de inmediato al Organismo que las otorgó. El costo de dichas credenciales correrá por cuenta y cargo del Cocontratante.

Todo el personal del Cocontratante deberá contar con la Libreta Sanitaria, expedida por autoridad competente, vigentes a todos los efectos, al momento de iniciar los servicios y mientras dure su prestación. Estas, podrán ser requeridas en cualquier momento por la Comisión de Recepción de la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA cuando lo estime pertinente.
Para el servicio de mesas, el Cocontratante deberá asignar la cantidad de UN (1) mozo por cada TREINTA (30) comensales; para las restantes especialidades pondrá todo el personal que considere necesario para cumplir con los servicios contratados, los que estarán a su exclusivo cargo.

Todo el personal contratado para la atención de los usuarios, preparación de comidas, manipuleo de víveres y otras tareas inherentes a la prestación que se trata, deberán encontrarse en todo momento en impecables condiciones de aseo y presentación, como así también convenientemente uniformado según las tareas a realizar. 
Dicho personal guardara trato atento y ameno con los usuarios usando un lenguaje correcto y evitando adoptar aptitudes de familiaridad con los  mismos.

El personal contratado por el Cocontratante, deberá cumplir las disposiciones y controles de seguridad interna que la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA haya establecido o establezca en el futuro para el desarrollo de esta actividad específica en área de su jurisdicción.

Deberá disponer un turno de sereno, dentro de las instalaciones cedidas por la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA, durante el horario de no actividad a fin de evitar accidentes y/o incidentes que impidan el cumplimiento del servicio contratado.

Para el cumplimiento del presente contrato, el Cocontratante deberá designar un profesional de especialidad Nutricionista, con título Universitario y matrícula habilitante, quien estará a cargo de la conducción técnica del servicio. 
VAJILLA, MANTELERÍA Y EQUIPAMIENTO DE COCINA COMEDOR
Al margen de la vajilla, mantelería y equipamiento de la cocina, comedor y depósitos que le entregará bajo inventario la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA al Cocontratante, éste tendrá a su cargo la provisión de los elementos que pudieran faltar en su dotación para brindar adecuadamente los servicios que le sean solicitados. 
No podrá brindar el servicio con mantelería y vajilla deteriorada. Los recambios que sean menester realizar estarán a cargo del Cocontratante, como así también el lavado de las mismas. 

SERVICIOS DE COMPLEMENTARIOS
Los menúes de ceremonia serán requeridos con  CUARENTA Y OCHO (48) horas de anticipación de acuerdo a alguno de los menúes detallados en el Apéndice 5.3 y a elección de la ESCUELA DE SUBFOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA, teniendo en cuenta siempre que la materia prima para su elaboración será de primera calidad. 

El Cocontratante se hará cargo de la provisión de la vajilla, mantelería y arreglos florales, debiendo incluir sus costos en la valorización del renglón correspondiente.

PLANTA ELABORACIÓN ALTERNATIVA

 El Cocontratante deberá contar una planta de elaboración de racionamiento en cocido dentro del ejido Municipal de la Ciudad de CÓRDOBA, instalada, con capacidad operativa para elaborar CUATROCIENTAS CINCUENTA (450) raciones diarias (desayuno, almuerzo, merienda y cena) y habilitada según las normas vigentes, a los fines de suministrar el servicio objeto del presente llamado en momentos en que las instalaciones de la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA  no se encuentren aptas para su uso.   

CARACTERÍSTICAS DE LOS VÍVERES: 
El Cocontratante deberá atender especialmente las siguientes características que deben poseer los víveres que utilizará  para la compra y/o elaboración gastronómica, debiendo ser productos que cumplan con lo especificado en el Código Alimentario Argentino (en adelante mencionado por CAA) y de procedencia de establecimientos habilitados a nivel Nacional y/o por la Dirección de Calidad Alimentaria de la Municipalidad de CORDOBA.

Pan y derivados
Facturas: Su elaboración debe ser con harina de primera calidad, masa del   tipo hojaldrada, rellenas con dulce de leche y espolvoreadas con azúcar impalpable. No se permitirán en la elaboración la utilización de cúrcuma y colorantes artificiales.

Pan Francés/Pan Mignón: Debe ser elaborado con harina de trigo de  primera calidad, tipo 000 y responderá a las siguientes características, entendiéndose  como valores máximos admitidos: 35 por ciento de acidez, Naho n/1 por ciento, 7 por ciento de cenizas totales sobre sustancias secas: 3,2; volumen  especifico no inferior a 3. Elaborado con levadura natural; su formación debe ser pareja y su miga blanca, porosa, homogénea, la cual a una ligera presión, debe tomar la forma primitiva, no debe tener  grumos, ni puntos negros, grises o rojos, fresco del día, libre de sustancias extrañas y  mejoradores químicos, bien cocinados, corteza dorada y uniforme unida a la miga, sin residuos ni manchas en la parte inferior.                                

Pan Rallado: Su elaboración se realizara exclusivamente en la panadería empleándose para ello panes enteros (excepto el tipo criollo) y en buen estado de conservación.

Pasta Frola: Su elaboración se realizara con harina de primera  calidad, la masa deberá llevar huevos y en ningún caso se permitirán colorantes, rellenos con crema pastelera o mermelada.

Pan Criollo Hojaldrado: Su elaboración debe ser con harina de   primera calidad con el agregado de margarina. Masa del tipo hojaldrado y levadura natural; fresco del día; libre de sustancias extrañas y mejoradores químicos. Bien cocinado, corteza ligeramente dorada, sin residuos ni manchas en la parte inferior.

Pastas Frescas
Pastas Rellenas: La masa deberá llevar huevos, en ningún caso   se permitirá la inclusión de cúrcuma o cualquier otro colorante químico. El relleno deberá ser de pollo, carne, verdura, jamón cocido, queso y ricota. Las  características generales serán de acuerdo al CAA.

Discos De Empanadas: Su  elaboración se efectuara con harina de primera calidad, de formación pareja, no deben tener grumos ni puntos negros.

Tallarines: Su elaboración se efectuara con harina de primera calidad, de formación pareja. La masa deberá llevar huevos y en ningún caso se permitirá la adición de colorantes químicos o de cúrcuma.

Nota: En todos los casos las pastas frescas deberán elaborarse con no más de 24 horas de anticipación. Con respecto a las pastas secas deberán adecuarse a las normas del CAA.

Aves y Derivados
Gallina y Pollo: Deberá elaborarse sin patas ni cabeza, limpios y  desplumados, provenientes de animales jóvenes y sanos, deberán ser de clase “A”.

Huevos: De gallina, frescos o conservados en frigoríficos, limpios y sin roturas. Clase extra de un peso de 55 a 62 gs. c/u.

Pescado

Deberá ser fresco, enlatado y/o congelado, de reciente preparación y que cumplan con las normas que establece el CAA. 

Helados
Deberán ser elaborados en plantas que cumplan con las normas que establece el CAA.

Carnes y Subproductos
Carne Vacuna, Porcina y Caprina: Toda carne que se utilice deberá  contar con el sello de inspección  bromatológica de la planta faenadora. La carne deberá de ser de primera calidad, procedente de animal joven y su procedencia deberá ser de establecimiento sujeto a control oficial.

Chorizo Colorado: Debe proceder de establecimientos sujetos al   control oficial, elaborados con carne de cerdo y vacuna, condimentados, coloreados con pimentón y/o ahumados.

Chorizo Fresco: Se entiende embutido fresco elaborado sobre la base de carne de cerdo y vacuno o mezcla de ellas con la adición de tocino y el agregado o no de aditivos de uso permitido. 

Embutidos Y Fiambres: Elaborados con elementos provenientes de  animales faenados dentro de establecimientos que posean control oficial. En los rótulos deberá consignarse el establecimiento elaborador, fecha de elaboración y de vencimiento y una descripción y porcentajes de los componentes de los mismos.

Jamón Cocido: Debe reunir las condiciones del Código Alimentario Argentino, salazón preparada con pernil de cerdo, sometido a la cocción, procedente de establecimientos sujetos a control oficial.

Mortadelas: Deberá estar elaborado con carne porcina y vacuna procedente de establecimientos sujeto a control oficial.

Panceta: Constituida por los músculos y el tejido adiposo subcutáneo de la región abdominal del cerdo, desde el esternón hasta el pubis, proveyéndose en trozos salados y/o ahumados convenientemente.

Salame Milán: Debe elaborarse con carne y tocino picado, proveniente  de establecimientos con control veterinario oficial.

Salchicha Tipo Viena: Elaborado con carne vacuna, porcina, tocino y el agregado de aditivos autorizados y sometidas a cocción y pasteurización.

Frutas Hortalizas y Verduras.

Frutas: Deberán ser de primera calidad, sanas, libres de cuerpos extraños adheridos a la superficie y sometidas al control Municipal.

Hortalizas y Verduras: Para su elaboración deberán ser frescas, limpias, libres de  cuerpos extraños, adheridos a la superficie. Libre de insectos, ácaros, enfermedades y sin manifestaciones de putrefacción y sometidas al control Municipal.

Productos Lácteos.

Leche en Polvo: Leche de reconstitución instantánea fortificada con vitaminas A, D y calcio.

Manteca: Debe ajustarse a las condiciones del CAA .

Queso de Rallar: De pasta dura que se adapten a las condiciones del CAA.

Queso para Sándwich o Postre: De los tipos, holanda, tybo, fimbo, senda será de masa compacta  homogénea,  especial  para  sándwich, adaptadas al CAA.

Yogurt: Producto obtenido por coagulación de leche de vaca entera pasteurizada por medio de bacterias lácteas especificas con el agregado o no de cereales y frutas.  

Víveres Secos

Aceite: De girasol o maíz 100 % debiendo responder a las características del CAA.

Ají Molido: Clasificado como de primera calidad, características  organolépticas normales, libres de parásitos, moho, sustancias o elementos extraños, etc.

Arvejas: Al natural o deshidratadas deben contener frutos sanos, maduros y no germinados. 

Arroz: Granos tamaño uniformes, duro, brillante, de color blanco, sin puntos negros y sin perforaciones, no contendrá polvo ni fragmentos  de  grano  inferiores al tamaño de medio grano; no tendrá granos extraños, gorgojos y otros parásitos.

Azúcar: Blanco cristalizado, refinadas de 1ra calidad.

Cacao En Polvo Azucarado: Con el nombre de  cacao en polvo, se  entiende el producto de la molienda del cacao en pasta, desgrasado por presión o  solventes (de uso permitido), hasta un mínimo de 8% de materia grasa. No debe  presentar una alcalinidad en las cenizas mayor de 3,75% calculada en carbonato de  potasio  sobre el producto sano, seco y desgrasado. El que se comercializa como dulce podrá contener hasta el 68% de azúcar impalpable o sacarosa y/o dextrosa, declarando, el porcentaje en el envase.

Café Molido: Tostado, molido, sin azúcar, se entiende que deberá responder a semillas sanas, limpias  de “COFFEA ARÁBIGA L.” y de otras especies del mismo género, despojado de tegumentos exteriores (espoderma) por desecación al sol y no privados de su cafeína.

Comino: Con los nombres de comino o comino de España se entiende el fruto  sano, limpio y seco de “CUMINUM CYMINUM L.” 

Chocolate: Con el nombre de chocolate (en pasta, polvo, lamina, tabletas o escamas), se entiende la mezcla homogénea del 32% como mínimo de pasta de cacao  con mas de 78% de sacarosa y/o dextrosa y sustancias aromáticas (canela, vainilla, especies, etc.). 

Dulce de Batata: A la vainilla, la cosecha reciente, de composición y características organolépticas normales, en buen estado de conservación, no tendrá pulpa de frutas extrañas, ni agua en proporción mayor al 35%. Puede ser aditivado con frutas y/o chocolate.

Dulce de Leche: Elaborado con leche de vaca, con o sin agregados de crema de leche, aromatizada o no a la vainilla, u  otras de uso permitido. Debe presentar no más de 2% de cenizas, un  mínimo del 6% de  materia grasa de leche, y no menos del 26% de componente sólido de leche.

Dulce de Membrillo: Será de composición y características organolépticas normales. No tendrá pulpa de frutas extrañas, ni agua en proporción mayor 28%.

Extracto de Tomates: Con el nombre de extracto de tomates se entiende el que presenta no menos del 23% ni más del 36% de extracto.

Fideos Desecados: Elaborado con harina de primera calidad, amarillos,   no conteniendo ningún signo de avería o alteración de caracteres normales, buen estado de conservación, satisfactorias cualidades organolépticas antes y después de la  cocción, en  cuyo caso aumentaran dos o tres veces su volumen, presentando la  pasta  estructura  homogénea y firme. Para sopa: dedalito, moñito, caracolito, pamperito. Para tuco: spaghetti  cinta  casera, lasagna, mostacholis, moño grande, tallarines.

Harina de Maíz: Aspecto uniforme, color anaranjado pálido; será finamente granulosa, libre de parásitos y de sustancias extrañas agregadas.

Harina De Trigo: Tipo 000 o 0000, de caracteres organolépticos normales y satisfactorios. Libre de parásitos y de sustancias extrañas agregadas.

Legumbres: (Poroto, arveja, lenteja, etc) De maduración completa con aroma y color propio de cada especie. Sin parásitos, insectos o larvas, libres de elementos extraños.  

Maíz Pisado: Blanco, limpio, no contendrá gorgojos, larvas, insectos, ni  cuerpos extraños agregados. Acusara características normales, buen estado de conservación, satisfactorios caracteres antes y después de la cocción.

Mostaza  en Pasta: Podrá estar constituida por harina de mostaza, mostos de vinos, vino blanco, vinagre, sal azúcar acido cítrico, láctico o tartárico, aceite y condimentos que no refuercen ni simulen la coloración amarilla de la materia prima originaria.
Mermelada de Frutas: (Cualquier variedad o gusto), debe contener  no menos del 65 % de sólidos solubles.

Pasas de Uva: Deberá contener como máximo 25% de agua. La desecación de la fruta debe realizarse libre de sales arsenicales o de cualquier producto empleado como insecticida o fungicida, Será de una sola variedad de tamaño aproximadamente uniforme, limpias y completamente libres de materias extrañas. Entiéndase el fruto  desecado de “VITIS VINIFERAL”.
Frutas Deshidratadas: De durazno, ciruelas, higos desecado. Conservación del color característico de la fruta. Serán de tamaño uniforme y estarán libres de manchas y materias extrañas y/o parásitos.

TRANSPORTE
El traslado de los víveres y alimentos será efectuado en vehículos térmicos refrigerados para el transporte de sustancias alimenticias y habilitados por autoridad competente para tal fin.

SERVICIOS BÁSICOS
El Cocontratante deberá abonar mensualmente el consumo de Energía Eléctrica y Gas, conforme a estimaciones que realizará el órgano técnico de la ESCUELA DE SUBOFICIALES DE LA FUERZA AÉREA, mediante Cheque emitido a nombre del “FAA 4523/381 – ESFA FDO. ROTATORIO”. 
RECOLECCIÓN DE RESIDUOS
El Cocontratante deberá prever un sistema de recolección diario de residuos propio, con contenedores con tapa y en cantidad suficiente, de manera de asegurar que los residuos nunca sobrepasen la altura del borde impidiendo con ello el cierre con la tapa.
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