ANEXO IV


PLIEGO DE ESPECIFICACIONES TECNICAS

RACIONAMIENTO PARA EL PERSONAL DEL DISTRITO ELECTORAL SANTIAGO DEL ESTERO 
1. INSTALACIONES: 
El adjudicatario podrá utilizar, para proveer el servicio objeto de esta contratación, las instalaciones que se encuentran en los edificios Casino oficiales y Suboficiales de la Escuela de Aviación Militar –Córdoba. Asimismo deberá proveer los utensilios, mantelería  y equipamiento del área gastrónomica para brindar el servicio adjudicado y que será verificado por el contratante. 

El oferente deberá acreditar y presentar conjuntamente con la oferta la constancia de Habilitación Municipal de la planta, como aquellas habilitaciones extendidas por  autoridad  de aplicación del Código Alimentarlo Nacional y demás documentos que certifiquen la calidad del servicio ofrecido por tal establecimiento. “La falta de su correspondiente  habilitación,   significará  la Inadmisibiliad de la Oferta”.
Todo ello a fin de hallarse en capacidad de brindar por sus propios medios, el servicio sin interrupciones ante cualquier inconveniente. 

2.  SERVICIOS SOLICITADOS:
a)  El  adjudicatario  elaborará las cantidades de raciones a requerimiento del A4-Material del Distrito Electoral –total 1300 raciones en 2 jornadas (para cada uno de los actos Elecciones Legislativas PASO (AGO/17) y Nacionales 2017 (OCT/17)– alistamiento FASE PREVIA,  en el establecimiento propio de la empresa y  suministrará y/o proporcionará en la EAM – en los comedores  habilitados a  tal  efecto. Los  servicios  serán crdinados con la empresa hasta las  11:00 hs del día  anterior  a  la  prestación del servicio. Este requerimiento se hará efectivo mediante un parte  detallado  de las  cantidades y demás servicios especificados en el menú.
b)  Cuando se  produzcan variaciones sustanciales del racionamiento (emergencias, efectivos  a  racionar,  cambios de horario, etc.)  se  notificará al adjudicatario con  cuatro (4)  horas de anticipación, para que  coordine con el A-4 Logística la prestación del servicio según las modificaciones ocurridas.
3. MENÚES ESPECIALES: Para los casos que fueran necesarios por prescripción médica, el adjudicatario deberá ofrecer el menú que se le indique siguiendo estrictamente  las especificaciones provenientes de la Asesoría Médica de cada usuario.

4. FORMAS DE ENTREGA: El adjudicatario será responsable de elaborar las raciones diarias que  requiera el A-4 Logística, las que serán elaboradas y trasladadas en contenedores térmicos y distribuidas según las necesidades  de los servicios, en forma estricta y sin  variaciones de los menúes establecidos,  debiéndose asegurar además  que  mantengan  la  temperatura adecuada para su consumo.
La distribución de las raciones se  realizará  por el personal de mozos (un mozo cada treinta comensales) que  servirá la misma a punta de mesa, en soperas y/o  fuentes  según  corresponda,  por  mesa  y  por  menú. Las mesas diariamente estarán vestidas con mantel de tela tipo granitec de color blanco con cubre mantel de tela y color a acordar, servilletas  del  mismo  material  de  33 cm x 33 cm como mínimo, copa baja de vidrio p/ agua ó vino, alcuzas de 4 usos, paneras individuales y jarras de 2 litros  de vidrio, vajillas de loza y cubiertos de acero inoxidable, para primer plato, segundo plato y postre.

5. PROVISIÓN ESPECIAL DE VÍVERES:  En aquellos casos que el Personal del Distrito Electoral Santiago del Estero deba permanecer fuera de la unidad  por  razones  de servicio, se notificará al adjudicatario, con CINCO (5) días de antelación, una lista de víveres en crudo, según menú correspondiente, a entregarlos al A-4 Logística. La empresa adjudicataria deberá entregar los víveres mencionados anteriormente, en contenedores y/o envases que eviten la descomposición de los  mismos durante su traslado. Tales contenedores se entregarán con cargo para su posterior devolución a la empresa. 

6. CONTROL SANITARIO Y SEGURIDAD ALIMENTARIA: 
a)  Los requisitos para el Adjudicatario 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.
b)  Los alimentos deben ser transportados por vehículos habilitados para tal fin aprobado por la Dirección de Bromatología de la Municipalidad de asiento del adjudicatario (presentar certificado),  que los aislen 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, debiendo asegurar el mantenimiento de las características organolépticas del alimento (color, sabor, olor y textura).
c) Cuando corresponda se debe verificar la fecha de elaboración y vencimiento, así como la integridad del recipiente (deformaciones de las latas, hermeticidad de los envases). 

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

e)  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).

f)  El personal de Nutrición designado por el contratante tendrá libre acceso a la planta elaboradora de la Empresa a fin de realizar la inspección de las instalaciones así como la implementación de Buenas Prácticas 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 encargado de la inspección, y del representante del Adjudicatario.

g)  En caso que se constaten infracciones en la planta elaboradora, el Acta de Inspección irá acompañada de un Acta de Llamado de Atención, en la cual constará fecha y hora de la inspección, nombre de la Adjudicataria, infracción/es detectada/as, tiempo de tolerancia para subsanar el hecho, y firma y aclaración del personal de Nutrición encargado de la inspección, y del representante del Adjudicatario. 

h)  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 no 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.

7. HORARIOS: El adjudicatario deberá prestar los servicios adjudicados en los horarios que se especifican a continuación:

ALMUERZO: Diario de 12:00 hs a 15:00 hs.

NOTA: Los horarios  establecidos  podrán ser  modificados de acuerdo a las necesidades del servicio, previo  aviso al adjudicatario con la antelación fijada en el Pto. 1 Inc. b).

8. UNIFORMES DEL PERSONAL: Los uniformes con los que se presentará  el personal que presta servicios en la empresa adjudicataria será el siguiente:

a) PERSONAL DE MOZOS:
Saco blanco.

Camisa blanca.

Moño bordo o negro.

Pantalón negro.

Zapatos y medias negras.

b) PERSONAL DE COCINA:
Chaquetilla blanca.

Camisa blanca

Delantal blanco.

Pantalón blanco.

Barbijo blanco.

Cofia o birrete blanco.

Zapatos y medias blancas.

c) PERSONAL DE LIMPIEZA:
Chaquetilla azul o gris.

Camisa azul o gris.

Delantal azul o gris.

Birrete azul o gris.

Botas de goma negra.

NOTA: Los uniformes deberán encontrarse en todo momento en buenas condiciones de higiene y presentación, debiendo ser cambiados diariamente y No se podrá usar ropas de distinto color.
9. CARACTERÍSTICAS DE LOS VÍVERES: El adjudicatario 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 origen del establecimiento.
PAN Y DERIVADOS.


PAN FRANCES-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.                                


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 efectuará con harina de primera calidad, de formación pareja, no debe tener grumos ni puntos negros.


TALLARINES: Su elaboración se efectuará 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 48 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.


Para la elaboración de carne al horno, bifes, escalopes y milanesas se obtendrán de los siguientes cortes:




Bola de lomo.




Nalga.




Cuadril.


Para la elaboración de  salpicón  criollo,  navaret  de  ternera,  tucos y  guisos  se utilizarán los siguientes cortes:




Marucha.




Sobrepecho.




Paleta.


Para la elaboración de asado criollo, se utilizarán los siguientes cortes:




Costilla.




Vacío.




Matambre.


Para la elaboración de empanadas y pasteles se utilizará carne molida en el lugar de elaboración (Cocina propia) obtenida de los siguientes cortes:




Carnaza de paleta.




Marucha.


Para la elaboración de costeletas de carne vacuna y porcina, se utilizaran los siguientes cortes:




Bife ancho.




Bife angosto.



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.


MATAMBRE: De animales jóvenes y sanos, provenientes de establecimientos con controles oficiales.


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.


JAMÓN CRUDO DESHUESADO: Producto salado de origen carneo   musculares correspondientes a las extremidades posteriores del aparato locomotor del cerdo. Su examen debe comprobar buen estado de conservación y caracteres normales. Dureza y consistencia en el corte. Color rojo vivo; grasa de envoltura, blanca y compacta que no exceda los 2 cm. De olor y sabor muy agradable. Producto de 1ra. calidad. Debe cumplir las condiciones del CAA.


LECHÓN: Para su elaboración se utilizarán reses de 7 y12 kgs. Procedentes de establecimientos faenadores sujeto a control oficial y debe poseer los sellos correspondientes.


MORTADELAS: Deberá estar elaborado con carne porcina y vacuna procedente de establecimientos sujetos 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.


RIÑÓN  VACUNO: Debe proceder de establecimientos controlados por  la Inspección Veterinaria Oficial.


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


SALCHICHA PARRILLERA: Factura fresca, preparada a base de carne  vacuna y carne de cerdo, con el agregado de aditivos permitidos por el CAA.


SALCHICHA TIPO VIENA: Elaborado con carne vacuna, porcina, tocino y el agregado de aditivos autorizados y sometidas a cocción.

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 FLUIDA: Deberá ser fresca, limpia, integral, pasteurizada, de caracteres organolépticos normales. Su densidad se ajustará a lo establecido por la ordenanza sobre expendio de leche de la Municipalidad de Córdoba. La leche envasada con  denominación  pasteurizada,  homegeneizada, estandarizada, etc. Deberá  responder  a los caracteres biológicos y químicos establecidos en el CAA.


LECHE EN POLVO: Leche de reconstitución instantánea fortificada o no con la adición de vitaminas y calcio.


MANTECA: Debe ajustarse a las condiciones del CAA .


QUESO DE RALLAR: De pasta dura que se adapte a las condiciones del CAA.


QUESO PARA SANDWICH O POSTRE: De los tipos holanda, tybo, fimbo, será de masa compacta y homogénea,  especial  para  sándwich, adaptadas al CAA.


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

VÍVERES SECOS


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


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


ARROZ: Tipo “FORTUNA 00000” granos tamaño uniforme, 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: 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.


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%.


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 aumentarán 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.


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, higo desecado. Conservación del color característico de la fruta. Serán de tamaño uniforme y estarán libres de manchas y materias extrañas y/o parásitos.


SAL GRUESA Y FINA: Cristales limpios, de caracteres normales, conteniendo como mínimo 97% de cloruro de sodio; máximo 1% de sulfato de sodio, máximo 1%  de cloruro de sodio, magnesio, potasio; no contendrá nitratos ni nítricos.


TE: Se considera únicamente como té, el producto constituido por las hojas jóvenes y yemas sanas y limpias de varias especies del género “THEA” libradas al consumo bajo diferentes aspectos, verde o negro según su procedencia. Verde o negro, debe responder a las siguientes condiciones: que responda a los caracteres organolépticos de la especie, sin cuerpos extraños, parásitos, sin adición de colorantes artificiales.


VINAGRE: Deberá ser límpido, de sabor picante, no acre. No tendrá menos del  4% de ácido acético, 1% de cenizas totales, no podrá tener mas de 0,2% de cloruro de sodio o de sulfato ácido de potasio ni mas del 1% de alcohol en volumen.


YERBA MATE: Caracteres normales, sin sustancias extrañas a las  hojas ILEM PARAGUARIENSIS SAIN HILAIRE. Perfecto estado de conservación. Se proveerá envasado de origen.

ESPECIAS O CONDIMENTOS VEGETALES: Se comprenden sustancias aromáticas  sápidas usadas para aderezar, aliñar o mejorar el aroma o el sabor de alimentos o bebidas.


Deben ser sanas, genuinas, de características normales, sin sustancias extrañas. Las partes de las plantas pueden presentarse enteras o molidas.


Pueden presentarse en mezclas donde en el rótulo deberá indicar los componentes.


Como especias se entiende: tomillo, ají molido (dulce o picante), albahaca, alcaparra, anís, azafrán, canela, cardamomo, carry o curry, comino, cedrón, clavo de olor, coriandro, enebro, eneldo, estragón, hinojo, jengibre, laurel, cúrcuma, nuez moscada, perejil, pimentón o páprika, pimienta (blanca, inglesa, negra), poleo, salvia, tomillo, vainilla. 


Código Alimentario Argentino, Capitulo XVI, correctivos y coadyuvantes desde Art. 1199 hasta 1248. 

10.  MENÚES: El adjudicatario podrá presentar otros menues alternativos de similar conformación para su aprobación previa por parte del A4-Material
Menú N° 1

	ALMUERZO

	a) Vithel Toné             120 grs.   

b) Sorrentinos con tuco  200 grs

c) Durazno al natural   150 grs.


Menú Nº 2

	ALMUERZO

	a) Tarta Pascualina      150 grs.

b) Milanesa al horno con ensalada de remolacha y zanahoria     250 grs..

c) Queso y dulce de batata o membrillo      100 grs..


Menú Nº 3

	ALMUERZO

	a) Empanadas criollas     2 un.

b) Canelones de espinaca con salsa                        250 grs.

c) Budín de pan con dulce de leche                       100 grs.              


Menú Nº 4

	ALMUERZO

	a) Lengua a la Vinagreta   120 grs

b) Merluza a la provenzal con puré mixto                     150 grs..

c) Manzana al horno        1 un.


Menú Nº 5

	ALMUERZO

	a) Tarta de choclo     120 grs.

b) Pollo al horno con limón, con rissotto de arroz    220 grs. 

c) Helado de crema      150 grs


Menú Nº 6

	ALMUERZO

	a) Tortilla de espinaca.    100 grs

b) Carne c/ calabaza al horno  250 grs

c) Ensalada de frutas.      150 grs.
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