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PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES, ESPECIFICACIONES
TECNICAS Y ANEXOS

ORGANISMO CONTRATANTE Inst|tl_Jto Nacional de Servicios Sociales para Jubilados y
Pensionados

INFORMACION BASICA DE LA CONTRATACION

Objeto de la contratacion Servicio de elaboracién y distribucion de comidas para las
Residencias propias del Instituto ubicadas en el &mbito de la
Ciudad Auténoma de Buenos Aires, por el término de doce
(12) meses con opcion a prérroga por hasta igual periodo.
Normativa Aplicable Reglamento de Compras y Contrataciones aprobado por
Resolucion N° RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP y
sus normas modificatorias y complementarias.

Procedimiento de seleccion Licitacion Publica

Clases Etapa Unica y Nacional

Modalidad Orden de compra abierta.

Expediente electrénico EX-2025-125784931- -INSSIP-GPSYC#INSSJP
Ejercicio 2026

DESCARGA DEL PLIEGO PARTICULAR Y CIRCULARES
https://prestadores.pami.org.ar/
Pagina web del Instituto - Seccion “COMPRAS”

e Buscador de compras

CONSULTAS AL PLIEGO

Correo electronico consultapliegosbs@pami.org.ar
o Hasta CINCO (5) DIAS HABILES previos al Acto de Apertura
Plazo limite de consultas de ofertas

PRESENTACION DE OFERTAS
Subgerencia Compras y Contrataciones: Divisiébn Aperturas.
Sita en Av. Corrientes 655, 6° piso — C.A.B.A.

A partir de la difusion de la convocatoria y hasta el diay hora
establecido en la pagina web: www.pami.org.ar.

Lugar

Fechay hora

ACTO DE APERTURA DE OFERTAS

Subgerencia Compras y Contrataciones: Divisiébn Aperturas.
Sita en Av. Corrientes 655, 6° piso — C.A.B.A.

A partir de la difusion de la convocatoria y hasta el diay horad
establecido en la pagina web: www.pami.org.ar.

Lugar

Fechay Hora
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PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES

ARTICULO 1°.- OBJETO DE LA CONTRATACION.

La presente tiene por objeto la contratacion de un servicio de elaboracion y distribucion de
comidas para las Residencias propias del Instituto ubicadas en el ambito de la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires, por el término de doce (12) meses con opcidn a prorroga por

hasta igual periodo.

Forman parte del presente Pliego los siguientes Anexos:

ANEXO |  |Pliego de especificaciones técnicas.
ANEXO Il [Planilla de cotizacion.

ANEXO Il [Declaracion jurada de aptitud para contratar.
ANEXO IV  [Seguros.

ANEXO V  |Declaracion Jurada de Confidencialidad

ANEXO VI |Declaracion Jurada de cesiéon de datos a terceros

ANEXO VII |Declaracién Jurada de requisitos técnicos.

ANEXO VIII |Constancia de visita a las instalaciones.

ARTICULO 2°.- TERMINOLOGIA.
En el presente Pliego y en la documentacion de los contratos que se celebren, se emplean,
con el significado que aqui se indica, los siguientes términos:

Adguirente / Interesado: Persona humana o juridica que adquiere la Documentacién

Licitatoria con voluntad de formular una propuesta en el presente procedimiento de seleccion
de contratante.

Adjudicacion: Es el acto administrativo por el cual la Autoridad competente selecciona al
oferente que resulta adjudicatario.

Adjudicatario: El oferente cuya oferta ha sido adjudicada y comunicada.

Area Requirente: Gerencia de Promocion Social y Comunitaria.

Cesidn de datos: Toda comunicacion y/o difusion de datos personales que se realiza a un

tercero, ya sea persona fisica o juridica, publica o privada, autoridad publica, servicio u
organismo.

Circular Aclaratoria: Documento emitido con el fin de realizar una aclaracién sobre la
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documentacion licitatoria que el organismo contratante formule.

Circular Modificatoria: Documento emitido con el fin de modificar de algin modo el alcance

de la documentacion licitatoria que el organismo contratante formule.

Datos personales: Informacion de cualquier tipo referida a personas fisicas o de existencia

ideal determinables.
Documentacidn Licitatoria: Totalidad de los elementos e instrumentos, detallados en los

Pliegos de Bases y Condiciones Generales, de Bases y Condiciones Particulares y de
Especificaciones Técnicas, Anexos, y demas documentos que se originen en el marco de la
presente, que establecen los requisitos, condiciones y obligaciones de las partes, que deben
cumplirse para la provisién de los bienes y ejecucién de todas las tareas comprendidas en el
alcance del objeto de la contratacion.

INSTITUTO o INSSJP: El Instituto Nacional de Servicios Sociales para Jubilados y

Pensionados en su caracter de organismo contratante.

Oferente: La persona humana o juridica que presenta una propuesta en un Procedimiento de
Seleccion.

Oferta: La propuesta presentada por un oferente.

Organo Rector: Gerencia de Administracion.

PBCG: Pliego de Bases y Condiciones Generales aprobado por la Resolucion N° RESOL-
2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP.

PBCP: Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

PET: Pliego de Especificaciones Técnicas.

Portal _de Proveedores/ PP: Es el sistema electronico denominado PORTAL DE
PROVEEDORES del INSSJP, que contendra todo dato e informacién de proveedores del

Instituto o de aquellos interesados en participar de las contrataciones que se realicen.
REGLAMENTO: Reglamento de Compras y Contrataciones aprobado por Resolucion N°
RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP sus modificatorias y complementarias.

Transferenciainternacional: La transmision de datos personales fuera del territorio nacional.

Tratamiento de datos: Operaciones y procedimientos sistematicos, electrénicos o no, que

permitan la recoleccién, conservacién, ordenacién, almacenamiento, modificacion,
relacionamiento, evaluacion, bloqueo, destruccion, y en general el procesamiento de datos
personales, asi como también su cesion a terceros a través de comunicaciones, consultas,

interconexiones o transferencias.
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Encargado del tratamiento: Persona fisica o juridica, publica o privada, que trata datos

personales por cuenta del Responsable de Tratamiento. A los efectos de este procedimiento,
el Encargado de Tratamiento son los terceros que desean vincularse con el INSSJP.

Subencargado del tratamiento: Persona fisica o juridica, contratada por el Encargado de

Tratamiento, que realiza tratamiento de datos personales. A los efectos de este procedimiento,
el Subencargado del Tratamiento serdn los terceros asociados al Encargado de Tratamiento.
UA: Unidad de adquisicion [valor actual: PESOS CIENTO OCHENTA Y TRES MIL
($183.000,00.-)].

UCC: Unidad con competencia para contratar.

UGL: Unidad de Gestién Local.

Todo otro término empleado en la Documentacion Licitatoria no mencionado en el presente
articulo debe interpretarse conforme a los usos y costumbres y a los principios generales de
compras y contrataciones establecidos por el articulo 6° del Reglamento de Compras y
Contrataciones aprobado por Resolucién N° RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP.

ARTICULO 3°.- REGLAMENTO DE LA CONTRATACION. NORMATIVA APLICABLE Y
ORDEN DE PRELACION

El presente procedimiento de seleccion se regira por el Reglamento de Compras y
Contrataciones, sus normas reglamentarias, complementarias y/o modificatorias, el Pliego de
Bases y Condiciones Generales, el presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares, el
Pliego de Especificaciones Técnicas, Anexos, Circulares que se dicten en consecuencia, el
Acto de Adjudicacioén y por el contrato y/o la Orden de Compra que se genere.

El Reglamento de Compras y Contrataciones se encuentra publicado en la pagina web del
Instituto para conocimiento de los Interesados.

Todos los documentos que integran la contratacién seran considerados como reciprocamente
explicativos. En caso de existir discrepancias se seguira el orden de prelacion establecido en
el articulo 5° del Reglamento de Compras y Contrataciones aprobado por la Resolucion N°
RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP, sus modificatorias y/o complementarias y el articulo

3° del Pliego de Bases y Condiciones Generales.

ARTICULO 4°.- PROCEDIMIENTO DE SELECCION. MODALIDAD DE LA
CONTRATACION.
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La presente contratacidon se realiza a través de un procedimiento de Licitacién Publica, bajo
las clases de Etapa Unica y Nacional, con modalidad de Orden de Compra Abierta, de acuerdo
a lo establecido en los articulos 38° inciso a), 41° inciso 1), 45° incisos 1) y 2) y 46° inciso 2
a) del Reglamento de Compras y Contrataciones vigente.

Las clases y modalidad aqui establecidas se emplean bajo los siguientes términos:

Clases:

e Etapa Unica: Sera de etapa Unica cuando la comparacion de las ofertas y de las
calidades de los oferentes se realicen en un mismo acto.

¢ Nacional: Cuando la convocatoria esté dirigida a interesados y oferentes cuyo
domicilio o sede principal de sus negocios se encuentre en el pais o tengan
sucursal en el pais, debidamente inscripta.

Modalidad:

e Orden de Compra Abierta: Cuando la cantidad de unidades de los bienes o
servicios a adquirir durante el periodo de vigencia del contrato no se pudiere
prefijar en el pliego con suficiente precision, de manera tal que el Instituto pueda
realizar los requerimientos de acuerdo con las necesidades del servicio, durante
el lapso de duracion previsto y al precio unitario adjudicado. La no emision de
solicitudes de provision durante el lapso de vigencia del contrato, o la emision de
dichas solicitudes por una cantidad inferior a la establecida como méaxima en la
orden de compra, no generara ninguna responsabilidad para el Instituto y no dara

lugar a reclamo ni indemnizacién alguna a favor de los adjudicatarios.

ARTICULO 5°.- COMUNICACIONES.

Las comunicaciones entre el Instituto y los interesados en participar de la presente se
realizaran de acuerdo a lo establecido en el articulo N° 6 del Pliego de Bases y Condiciones
Generales.

Sin perjuicio de ello se aclara que los interesados/oferentes/adjudicatarios, deberan constituir
una direccion de correo electrénico, en la que se consideraran realizadas fehacientemente
todas las comunicaciones que realice el Instituto.

Asimismo, seran validas las comunicaciones que realice el Instituto en aquellas direcciones

de correo electrénico declaradas en el Portal de Proveedores del Instituto.

ARTICULO 6°.- PERSONAS HABILITADAS PARA CONTRATAR.
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Podran contratar con el INSTITUTO todas las personas, sean estas personas humanas o
juridicas con capacidad para obligarse y que no se encuentren comprendidas en el Articulo
10° “Personas No Habilitadas Para Contratar” del Reglamento de Compras y Contrataciones
aprobado por la Resolucién N° RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP.

Asimismo, cuando no se encuentre expresamente prohibido, se entenderd que las figuras
asociativas como las Uniones Transitorias (UT), Agrupaciones de Colaboracién (AC) u otras,
podran participar del procedimiento debiendo al momento de presentar la oferta, acreditar el
compromiso del cumplimiento de las exigencias previstas en el Cédigo Civil y Comercial de la
Nacién, para considerarse como tales.

Cada oferente podra participar solamente en una oferta, ya sea por si mismo o como
integrante de un grupo o asociacion. Se rechazaran por inadmisibles todas las ofertas en las
que participe quien transgreda esta prohibicion.

La participacién en cualquiera de los procedimientos regulados por el Reglamento implica,
para el oferente, el conocimiento y sometimiento a su normativa y las que se dicten en

consecuencia.

ARTICULO 7°.- EFECTOS DE LA PRESENTACION DE LA OFERTA.

La presentacion de la oferta significara de parte del oferente que conoce, acepta y se somete
voluntariamente al Reglamento, a las clausulas establecidas en el Pliego de Bases y
Condiciones Generales, al presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares, las
Especificaciones Técnicas y deméas documentacion y normativa que rija el procedimiento de
contratacion al cual el oferente se presente, por lo que no sera necesaria la presentacion de
los pliegos, o documentacion que forma parte del llamado firmados junto con la oferta, salvo

gque en los mismos expresamente se estipule lo contrario.

ARTICULO 8°.- INSCRIPCION EN EL PORTAL DE PROVEEDORES DEL INSTITUTO.

Si bien no resulta obligatoria la inscripciéon en el Portal de Proveedores del Instituto, a los
efectos de participar de la convocatoria, serd indispensable el haber concluido dicho
trdmite al momento de formalizar el contrato.

A los fines de su inscripcion, los interesados deberan ingresar a la pagina web del INSTITUTO
(www.pami.org.ar) - opcion PRESTADORES Y PROVEEDORES - Link Sistemas INSSJP-
Opciodn Sistema PAMI Proveedores.

Toda consulta podra ser efectuada ante el Depto. Registro de Proveedores, teléfono: (011)

4390-2000 internos 6448/6046, correo electronico: rpcvc@pami.org.ar .
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ARTICULO 9°.- PRESENTACION DE LA OFERTA

La documentacion licitatoria deberd ser presentada en sobre o paquete perfectamente
cerrado, identificada con los datos del procedimiento de seleccién al que corresponda, fecha
y hora de apertura y nombre del oferente, de conformidad con lo establecido por el articulo

63° del Reglamento de Compras y Contrataciones vigente.

De la mencionada documentacién, deberé estar firmada por persona con capacidad suficiente
(representante legal o apoderado), Unicamente la oferta econdmica (Planilla de Cotizacién) y

aguellos Anexos del Pliego en los que expresamente se encuentre estipulado.

Asimismo, la presentacién debera respetar las siguientes condiciones:

1- La Planilla de Cotizacion (Anexo Il) en soporte papel, sin excepcion.
2- Larestante documentacion licitatoria requerida en el presente pliego, en soporte digital
(formato PDF) mediante dispositivo PENDRIVE.

ARTICULO 10°.- CONTENIDO DE LA OFERTA
ASPECTOS JURIDICOS

Informacion y documentacion respaldatoria a suministrar relativa al tipo de personeria, segun

corresponda a cada oferente:
1.1 Personas Humanas:

a) Nombre completo, fecha de nacimiento, nacionalidad, profesion, estado civil, tipo y

namero de documento de identidad, acompafiando copia del mismo.
1.2 Personas Juridicas:

a) Razo6n Social.

b) Copia del acta constitutiva y estatuto o contrato social, segun corresponda,
inscriptos en el registro u 6rgano de contralor respectivo con su correspondiente
namero de inscripciéon, debiendo encuadrarse en las leyes correspondientes a la
entidad que se trate.

c) Ultima acta de asamblea y/o directorio donde conste las autoridades y distribucién
de cargos, segun tipo de ente societario, inscripta en la Inspeccion General de
Justicia o Registro Publico correspondiente.

1.3 Personas Juridicas en formacién:
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a) Razén Social.

b) Objeto, lugar y fecha de constitucion.

c) Numero de expediente y constancia de iniciacion del trAmite de inscripcion en el
registro correspondiente.

d) Néminay cargo de los integrantes de sus érganos de administracion y fiscalizacion.

1.4 Sociedades de Hecho:

a) Nombre completo, fecha de nacimiento, nacionalidad, profesion, estado civil, tipo

y nimero de documento de identidad, acompafiando copia del mismo, de cada uno
de los socios.

b) Documentacién pertinente que demuestre su conformacién y las facultades de

representacion (Ej. Acta/ acuerdo de constitucion).

c) Declaracién Jurada manifestando el compromiso solidario de sus integrantes para

con las obligaciones asumidas en la presente contratacion.

1.5 Figuras asociativas (UT/ AC y/u otros):

Los socios deberan cumplir los requisitos indicados para personas humanas o juridicas,

segun corresponda, y suministrar la siguiente informacion:

a) Identificacion de las personas humanas o juridicas que las integran.

b) N6mina y cargo de los integrantes de los 6rganos de administracion y fiscalizacion
de cada empresa.

c) Fecha del compromiso de constitucidn y su objeto, conforme los recaudos exigidos
por la legislacién vigente.

d) Declaracion de solidaridad de sus integrantes por todas las obligaciones
emergentes de la presentacion de la oferta, de la adjudicacién y de la ejecucién del
contrato, con renuncia expresa al beneficio de excusion.

e) Porcentaje de participacién que tendra cada miembro en la UT que constituya en
caso de resultar adjudicataria.

1.6 Organismos Publicos y Universidades Nacionales:

a) Instrumento de creaciéon asignando las competencias del organismo y sus
modificatorias.

b) Nomina de las autoridades vigente.

2. Documentacion que acredite la personeria de quien firme la oferta. La personeria
podra surgir del respectivo contrato social, estatuto actualizado, designacién de
autoridades vigente o de un poder otorgado por el oferente con facultades suficientes
para participar en el presente proceso de contratacion.
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3. Constancia vigente de inscripcion ante la Agencia de Recaudacion y Control Aduanero
(“C.U.LT).

Domicilio legal, constituido, teléfono y una direccion de correo electrénico.
Declaracion Jurada de Aptitud para Contratar (Segun Anexo lI).

Declaracion Jurada de Confidencialidad (Segun Anexo V).

Declaracion Jurada de Cesion de Datos a Terceros (Segun Anexo VI).

© N o 0 &

Declaracion Jurada de Intereses del Decreto N° 202/17.

En funcion de la Resolucion N° RESOL-2017-11-E-APN-OA#MJ y sus modificatorias,
los oferentes deberan acompafiar la Declaracion Jurada de Intereses del Decreto
202/17, presentada a través del Sistema de Tramites a Distancia (TAD), ingresando al
siguiente link: https://tramitesadistancia.gob.ar/tramitesadistancia/detalle-
tipo?id=5923.

Asimismo, podra descargar la guia practica ingresando a:

https://www.argentina.gob.ar/anticorrupcion/prevencion/decretos-intereses/202-17

A fin de dar cumplimiento a lo establecido, se informan las autoridades del Instituto con
capacidad de decision sobre la presente contratacion:

e Autoridades del INSSJP con capacidad para decidir:

CARGO NOMBRES APELLIDO
Director Ejecutivo Esteban Ernesto Leguizamo
Subdirector Ejecutivo Carlos Blas Zamparolo
Coordinador Ejecutivo Juan Cruz Montero
Gerente de Administracion Hernéan Alberto Monteleone

e Autoridad con vinculacién al Poder Ejecutivo Nacional:

CARGO NOMBRES APELLIDO
Sindico General Maria Florencia Zicavo

9. Garantia de mantenimiento de oferta conforme lo previsto en el articulo 15° del

presente pliego, en caso de corresponder.

ASPECTOS ECONOMICOS

10. Planilla de Cotizacion (Segun Anexo Il).

11. Informacién relativa a la capacidad econémica financiera:

11.1 Personas humanas:
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Certificacion de ingresos personales y certificacion sobre manifestacion de bienes,
correspondiente al afio 2025 certificados por el Consejo Profesional de Ciencias
Econdmicas de la jurisdiccién en donde se encuentre matriculado.

11.2 Personas Juridicas:
Estados contables correspondientes al ultimo ejercicio econdémico cerrado a la
fecha de apertura de la oferta, con sus respectivos cuadros de resultados, anexos
y el dictamen del contador interviniente, certificados por el Consejo Profesional de
Ciencias Econdmicas de la jurisdiccibn donde se encuentre matriculado el
profesional. En caso de que, a la fecha de apertura de las ofertas, el Gltimo
ejercicio econémico cerrado esté dentro del plazo de seis (6) meses para su
presentacion, se admitira que acompafien los estados contables del ejercicio
econdémico inmediatamente anterior, con sus respectivos cuadros de resultados,
anexos y el dictamen del contador interviniente, certificados por el Consejo
Profesional de Ciencias Econdmicas de la jurisdiccibn donde se encuentre
matriculado el profesional.

11.3 Personas Juridicas en formacion:
Estados Contables que abarque desde la fecha de inicio de actividades hasta el
mes anterior a la fecha del Acto de Apertura, certificados por el Consejo
Profesional de Ciencias Econdémicas de la jurisdiccion donde se encuentre
matriculado.

11.4 Figuras Asociativas (UT/ AC y/u otros):
Estados Contables, correspondiente a cada integrante de la figura asociativa,
correspondientes al Gltimo ejercicio econdmico cerrado a la fecha de apertura de
la oferta, con sus respectivos cuadros de resultados, anexos y el dictamen del
contador interviniente, certificados por el Consejo Profesional de Ciencias
Econdmicas de la jurisdiccién donde se encuentre matriculado el profesional. En
caso de que, a la fecha de apertura de las ofertas, el Ultimo ejercicio econémico
cerrado esté dentro del plazo de seis (6) meses para su presentacion, se admitira
que acomparien los estados contables del ejercicio econdmico inmediatamente
anterior, con sus respectivos cuadros de resultados, anexos y el dictamen del
contador interviniente, certificados por el Consejo Profesional de Ciencias

Econdmicas de la jurisdiccién donde se encuentre matriculado el profesional.

ASPECTOS TECNICOS
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12. Declaracion jurada de requisitos técnicos (Segun Anexo VII).

13. Constancia de visita a las instalaciones (Segun Anexo VIII).

14. Especificar la forma en que realizard la cobertura de la prestacion en caso de
contingencia, conforme lo solicitado en el Anexo A) punto 1) del Pliego de
Especificaciones Técnicas; indicando las caracteristicas de la planta de elaboracion
gue dispone, su ubicacién, equipamiento, habilitacion correspondiente y su capacidad
de elaboracién, conforme las raciones ofertadas, cuando se presentare algun
inconveniente o imprevisto en el lugar habitual de la elaboracion de las raciones.

15. Demostrar antecedentes de haber prestado servicios similares al objeto de la presente
contratacion correspondientes a los dltimos dos (2) afios, que permitan evaluar las
caracteristicas de los servicios brindados y qué concepto merecieron.

Presentar nota de la empresa/organismo o copia del contrato u Orden de compra
donde debera indicarse: Nombre del Organismo o Empresa contratante, afio y/o
periodo de la contratacion y cantidad de raciones brindadas.

16. Presentar curriculum vitae y copia de la matricula del profesional en Nutricion afectado
a la prestacion del servicio.

Se deja establecido que en el supuesto de subcontratacion el oferente podra concretar con
terceros la realizacién total o parcial de la prestacion, debiendo individualizar los servicios y
la/s empresas que subcontratard, acreditando mediante declaracion jurada que el
subcontratista cuenta con habilidad para contratar y acompafiando una carta de compromiso
comercial que indique los nombres de las partes involucradas, los términos y objetos del
acuerdo, descripcién de roles y responsabilidades, suscripta por el representante de la

empresa nominada subcontratista.

A los fines de garantizar la calidad de las prestaciones, el oferente debera acreditar que los
subcontratistas cumplen con todos los requisitos técnicos establecidos en el presente articulo,
que resulten aplicables de acuerdo a la naturaleza de las tareas a desarrollar. El Instituto
evaluara la documentacion presentada y se reserva el derecho de solicitar informacion

adicional para corroborar el cumplimiento de dichos requisitos.

Es menester dejar de manifiesto que es el contratista principal quien asume la total
responsabilidad de la ejecucion del contrato frente al Instituto. Los subcontratistas quedaran

obligados de manera solidaria solo ante el contratista principal.

La presente enumeraciéon y todo aquello que en la Documentacion Licitatoria se requiera
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DEBERAN SER CUMPLIDOS.
Toda la documentacion deber& entregarse en idioma nacional y/o con su correspondiente
traduccién efectuada por Traductor Publico Nacional y con su firma certificada por el Colegio

de Traductores Publicos. No seran tenidos en cuenta documentos en idioma extranjero.

No sera necesaria la incorporacién a la oferta de toda aquella documentacién, que se

encuentre debidamente presentada y actualizada en el Portal de Proveedores del Instituto.

ARTICULO 11°.- VISITA A LAS INSTALACIONES (OBLIGATORIA)

Los oferentes deberan efectuar una visita al lugar en el cual desarrollara los trabajos, a los
efectos de tomar conocimiento e interiorizarse, bajo su responsabilidad, respecto del estado
actual de las instalaciones, condiciones de trabajo, accesibilidad y demas caracteristicas de
las mismas.

En consecuencia, no se podra alegar posteriormente causa alguna de ignorancia, en lo que a
condiciones de prestacion se refiere y a los elementos necesarios para la correcta ejecucion
del mismo, aun cuando para ello sea necesario, la realizacion de trabajos no especificados
taxativamente en la presente contratacion.

La visita se realizara junto con el/los Profesional/es que el comitente/Instituto designe a tal

fin.

El oferente debera coordinar la misma HASTA SIETE (7) dias habiles previos al acto de

apertura de las ofertas, sin excepcion.

Contactos para coordinar la visita:

e Sra. Sonia Lores
Correo electronico: slores@pami.org.ar
Teléfono: (011) 4390-2157

e Sra. Barbara Guarriello
Correo electrénico: bquarriello@pami.org.ar
Teléfono: (011) 4390-2157

Durante la misma se suscribird la constancia de visita a las instalaciones (Anexo V), la cual

debera adjuntarse a la oferta.
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ARTICULO 12° .- MUESTRAS

No aplica la presentacion de muestras para el presente procedimiento.

ARTICULO 13° .- OFERTA ECONOMICA

La oferta econdmica debera ser expresada en la Planilla de Cotizacion (Anexo ).

La presente contratacién admite cotizaciones Unicamente en PESOS, con un maximo de dos
(2) decimales, expresados en numeros. En caso de cotizarse con mas de dos digitos, se
tendran por validos Unicamente los dos (2) primeros decimales.

Se debera indicar el precio unitario y precio total, en caso de corresponder segun planilla de
cotizacion. Si el precio total cotizado no respondiera al precio unitario, se tendra este Gltimo
como precio cotizado.

En caso que no corresponda cotizar precios unitarios, y ante discrepancia entre el monto total
expresado en nameros y aquel expresado en letras, se tomara como valido aquel expresado
en letras.

A los efectos del Impuesto al Valor Agregado (I.V.A.), el Instituto se encuentra exento, por lo
que la alicuota correspondiente a dicho impuesto debera estar incluida en el precio. Si el
oferente omitiera hacer mencion a la inclusion de dicha alicuota se considerard incluida en el
precio cotizado. En el caso que el oferente cotizara el monto con la leyenda “mas I.V.A.”, se
realizara el célculo de la alicuota correspondiente.

Los precios seran fijos e inamovibles durante la vigencia de la contratacion.

En caso de que el Instituto haga uso de la opcién a prérroga, se realizara en las condiciones
pactadas originalmente. Si los precios de mercado hubieren variado, el Instituto realizara una
propuesta al proveedor a los fines de adecuar los precios estipulados durante el plazo original
del contrato. En caso de no llegar a un acuerdo, no podra hacer uso de la opcién de prérroga

y no corresponderd la aplicacién de penalidades.

Cotizacion total

La presente contratacion admite Unicamente cotizaciones totales, por lo que solo se aceptaran

cotizaciones por la totalidad de los Renglones requeridos.

ARTICULO 14°.- MANTENIMIENTO DE LA OFERTA
El plazo de mantenimiento de la oferta es de SESENTA (60) DIAS CORRIDOS desde la fecha
de apertura, prorrogable automaticamente por periodos iguales, y asi sucesivamente. Si el
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oferente no manifestare en forma fehaciente su voluntad de no renovar la oferta con una
antelacion minima de DIEZ (10) DIAS CORRIDOS al vencimiento del plazo, aquella se
considerara prorrogada automaticamente por un plazo igual al inicial, y asi sucesivamente.
El oferente podra manifestar en su oferta que no renueva el plazo de mantenimiento al
segundo periodo o que la mantiene por una determinada cantidad de periodos, y en ese caso
el Instituto la tendra por retirada a la finalizacion del periodo indicado.

Si el oferente, en la nota por la cual manifestara que no mantendra su oferta, indicara
expresamente desde qué fecha retira la oferta, el Instituto la tendra por retirada en la fecha
por él expresada. Si no indicara fecha, se considerara que retira la oferta a partir de la fecha
de vencimiento del plazo de mantenimiento de la oferta en curso.

El oferente que manifestara que no mantendré su oferta quedara excluido del procedimiento
de seleccion a partir de la fecha indicada en el parrafo anterior.

Si el oferente manifestara su negativa a prorrogar el mantenimiento de su oferta dentro del
plazo fijado a tal efecto, quedara excluido del procedimiento de seleccion, sin pérdida de la
garantia de mantenimiento de la oferta. Si, por el contrario, el oferente manifestara su voluntad
de no mantener su oferta fuera del plazo fijado para realizar tal manifestacion o retirara su
oferta sin cumplir con los plazos de mantenimiento, correspondera excluirlo del procedimiento
y ejecutar la garantia de mantenimiento de la oferta.

A tal fin el oferente deberd manifestar su voluntad mediante nota dirigida a la Mesa General
de Entradas del Instituto sita en Perd N° 169 - C.A.B.A o a través del correo electrénico:

mesadeentrada@pami.org.ar.

ARTICULO 15°.- GARANTIAS. CLASES DE GARANTIAS. FORMA.

Para garantizar el cumplimiento de sus obligaciones, los oferentes y los co-contratantes,
deberan constituir garantias en la forma y por los montos que se establecen a continuacion,
cuando por las caracteristicas de la contratacion correspondiere.

Clases de garantias

1. Garantia de mantenimiento de la oferta:

Se debera constituir una garantia de mantenimiento de la oferta del CINCO POR CIENTO
(5%) del monto total de la oferta. En caso de cotizar con descuentos, alternativas o variantes,
esta garantia se calculara sobre el mayor monto propuesto.
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Sera exigible su presentacion en los supuestos que el valor total del monto cotizado fuere
superior a QUINIENTAS (500) UA, equivalente a PESOS NOVENTA Y UN MILLONES
QUINIENTOS MIL ($ 91.500.000,00).

Sera desestimada la oferta que no acompafiare la garantia de mantenimiento de oferta,
en los casos que corresponda.

2. Garantia de cumplimiento del contrato:

Se deberd constituir una garantia de cumplimiento del contrato del DIEZ POR CIENTO (10%)
del monto total del contrato dentro de los DIEZ (10) DIAS HABILES de notificada la Orden de
Compra.

Sera exigible su presentacién en los supuestos de que el monto total adjudicado fuere superior
a QUINIENTAS (500) UA, equivalente ala suma de PESOS NOVENTA Y UN MILLONES
QUINIENTOS MIL ($ 91.500.000,00).

3. Garantia por pago anticipado / anticipo financiero:

No aplica para el presente procedimiento.

Forma de constitucién de las garantias

Las garantias deberan constituirse en la misma moneda en que se hubiera hecho la
oferta, mediante seguro de caucion a través de polizas electrénicas, con firma digital emitidas
por entidades aseguradoras habilitadas para tal fin por la Superintendencia de Seguros de la
Nacién y certificadas por escribano publico, extendidas a favor del Instituto Nacional de
Servicios Sociales para Jubilados y Pensionados C.U.l.T. 30-52276392-2 con domicilio en
Perd N° 169, C.A.B.A. La pdliza debe ser con vigencia abierta (sin fin de vigencia).

En el caso de las que se constituyan como Garantia de Mantenimiento de Oferta, su entrada
en vigor debera ser anterior o el mismo dia establecido para la presentacion de las ofertas.

Devolucién de las garantias

Las garantias seran restituidas de oficio o a pedido de los interesados de conformidad a lo
establecido en el articulo 25° del Reglamento de Compras y Contrataciones aprobado por la
Resolucion N° RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP.

En caso de reclamos por devolucién de garantias los oferentes deberan completar el
Formulario de Contacto del Instituto, indicando el motivo de la solicitud y los datos licitatorios
correspondientes.
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Dicho formulario se encuentra disponible en el Portal de Proveedores y Prestadores, al cual
se podra acceder ingresando al siguiente

link: https://prestadores.pami.org.ar/form prest/index.php.

Excepcidn de presentar garantias

Estaran exceptuados de la obligacidén de presentar Garantias quienes queden comprendidos
en los casos establecidos en el articulo 24° del Reglamento de Compras y Contrataciones
aprobado por la Resolucion N° RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP.

ARTICULO 16°. - APERTURA DE OFERTAS. ACTA.

La misma sera llevada a cabo en el dia y hora fijados por el Organismo, momento en que la
autoridad competente del Instituto labrara y suscribira el Acta de Apertura, correspondiente a
las ofertas recibidas en forma electronica, contemplando que para su numeracion se
considerara la fecha y hora de recepcion que conste en la plataforma del Instituto.

El Acta sera publicada en el portal web del Instituto, para el conocimiento y consulta de los
interesados.

A partir de la hora fijada como término para la recepcion de las ofertas no podran recibirse
otras, aun cuando el acto de apertura no se haya iniciado.

Si el dia sefalado para la apertura de las ofertas deviniera inhabil, el acto tendra lugar el dia
habil siguiente y a la misma hora.

Ninguna oferta presentada en término podra ser desestimada en el acto de apertura.

ARTICULO 17°. — VISTA AL CONTENIDO DE LAS OFERTAS.

Las ofertas seran exhibidas a los oferentes por el término de DOS (2) DIAS HABILES
contados a partir del dia siguiente al de la Apertura de Ofertas en el horario de 10:00 a 15:00
hs, debiendo los interesados coordinar previamente la vista con la Divisidbn Aperturas, al

correo electrénico presupuestosga@pami.org.ar

ARTICULO 18°.- EVALUACION DE LAS OFERTAS.

La Comisién Evaluadora de Ofertas o la Unidad de Evaluacion de Ofertas, segin corresponda
de acuerdo al procedimiento de seleccién de que se trate y/o los montos comprometidos,
analizara la documentacién presentada y evaluara las propuestas a efectos de verificar la
admisibilidad y conveniencia de las mismas, considerandose:

a) El cumplimiento de la documentacion exigida por la Documentacion Licitatoria;

16
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 16 de 155



& PAMI

INSSJP

b) El cumplimiento de los pardmetros econémicos-financieros, de acuerdo a lo previsto en
el presente pliego;

c) Calidad de los oferentes;

d) Requisitos técnicos de los productos/ servicios;

e) La propuesta econémica;

f) Todo otro aspecto que la comision considere necesario analizar y sirva para una mejor

evaluacién de las ofertas presentadas.

Documentacion complementaria

Cuando la documentacion presentada por los oferentes tuviera defectos formales o a instancia
del 6rgano evaluador se considerare necesario recabar mayor informacion, se podra solicitar
gque se acompafie documentacion complementaria o que aclare la informacién que se crea
conveniente.

No se podra solicitar ninguna modificacion de las ofertas presentadas ni documentacion que

pueda alterarlas ni genere ventajas entre ellas.

ARTICULO 19°. - DICTAMEN DE EVALUACION DE OFERTAS.

Analizadas la totalidad de las ofertas, la Comisién Evaluadora de Ofertas / Unidad de
Evaluacion de Ofertas, procederd a emitir el dictamen de evaluacién de ofertas,
recomendando a la oferta més conveniente de conformidad con los pardmetros de Evaluacion
precedentemente expuestos, detallard un Orden de Mérito respecto de las ofertas que
resulten admisibles y convenientes y emitira una recomendacion sobre la resolucién a adoptar

por la autoridad competente.

ARTICULO 20°. - MEJORA DE OFERTAS.

Previo a la adjudicacion, el Instituto podra realizar una solicitud de mejora de ofertas de
acuerdo a lo establecido en el articulo 83° del Reglamento de Compras y Contrataciones
aprobado por la Resolucion N° RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP.

ARTICULO 21°.- ADJUDICACION.
La adjudicacion serd resuelta en forma fundada por la autoridad competente y sera notificada

al adjudicatario y al resto de los oferentes que hayan participado del procedimiento.

Tipo de adjudicacién
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Adjudicacion total a un Unico oferente.

ARTICULO 22°. - PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO. ORDEN DE COMPRA.
Los contratos quedaran perfeccionados en el momento de notificarse la Orden de Compra, lo
cual debera ser realizado dentro de los DIEZ (10) DIAS HABILES desde la notificacion de la

adjudicacion.

ARTICULO 23°.- VIGENCIA DEL CONTRATO // PLAZO DE INICIO.
Vigencia del contrato:

La vigencia del contrato sera por el término de DOCE (12) MESES, a contar desde el efectivo

inicio del servicio, con opcién a prérroga por hasta igual periodo.

Plazo de inicio de la prestacion:

El servicio debera iniciar dentro de los QUINCE (15) dias corridos contados a partir del dia

siguiente de notificada la Orden de Compra.

ARTICULO 24°.- LUGARES DE PRESTACION.
La prestacion debera realizarse en los siguientes lugares:

e Residencia Balcarce: Balcarce N° 1255, Ciudad Autonoma de Buenos Aires.
e Residencia Yerbal: Yerbal N° 1953, Ciudad Auténoma de Buenos Aires.
¢ Residencia Independencia: Av. Independencia N° 2562, Ciudad Auténoma de Buenos

Aires.

El transporte o cualquier tipo de viatico sera a cargo del proveedor.
La empresa debe concurrir con personal y elementos propios suficientes, de acuerdo al
volumen de entrega, para la descarga de la mercaderia en el lugar indicado por personal

técnico del Hospital que recibe.

ARTICULO 25°.- PERSONAL DE CONTACTO OPERATIVO.

Previo al inicio el adjudicatario debera tomar contacto con el area requirente:

e Sra. Sonia Lores

Correo electrénico: slores@pami.org.ar
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Teléfono: (011) 4390-2157

e Sra. Barbara Guarriello
Correo electrénico: bguarriello@pami.org.ar
Teléfono: (011) 4390-2157

A fin de coordinar la logistica de prestacién del servicio, ya que esta no se efectuara en forma

directa sin la previa coordinacion indicada precedentemente.

ARTICULO 26°.- COMISION TECNICA DE SEGUIMIENTO

Conforme a las facultades conferidas en el Articulo 17° inciso a) del Reglamento de Compras
y Contrataciones vigente, el Instituto podra, cuando lo estime pertinente, constituir una
Comisiéon Técnica de Seguimiento como 6Organo encargado de supervisar, interpretar y
resolver cuestiones operativas derivadas del presente Pliego de Bases y Condiciones
Particulares, asi como de los contratos u 6érdenes de compra emitidos en el marco de esta
licitacién. Dicha Comisién tendr4d como finalidad garantizar el cumplimiento eficiente y
oportuno de las obligaciones contractuales, asegurando la correcta ejecucion del objeto de la
contratacion.

La Comision estara integrada por representantes designados por el Instituto y un
representante nombrado por el adjudicatario.

La Comision Técnica de Seguimiento ejercera sus funciones durante toda la vigencia del
contrato, incluyendo sus eventuales prorrogas, asegurando la continuidad en la supervision

y la resolucién oportuna de cualquier contingencia operativa.

ARTICULO 27°.- SEGUROS.

Se deja constancia que, previo al inicio de la prestacion, el adjudicatario debera presentar los
seguros que correspondieren al objeto de la contrataciéon, de acuerdo al Anexo IV que forma
parte de la presente, en formato digital y legible, a la casilla de correo de la persona de
contacto operativo indicada en el articulo precedente con copia a seguros@pami.org.ar,
informando en el asunto del mail la Ref.: N° de Expediente, N° de Orden de Compra y N° y
tipo de procedimiento de contratacion, en caso de no enviar la informacion tal lo solicitado, la
misma se considerara como no recibida.

El INSSJP podra solicitar la documentacién de los seguros exigidos en el presente Pliego de
Bases y Condiciones Particulares en los momentos que considere necesario.
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ARTICULO 28°.- RECEPCION PROVISORIA.
La recepcion tendra caracter provisional y se acreditara con los remitos conformados. La
misma sera otorgada por la maxima autoridad del area requirente o quien ésta designe a tal

fin, quedando sujeto a la Recepcion Definitiva.

ARTICULO 29°.- RECEPCION DEFINITIVA.

La Recepcion Definitiva sera otorgada mensualmente dentro de los primeros DIEZ (10) dias
corridos del mes siguiente de prestado el servicio por las cantidades efectivamente
consumidas, mediante el correspondiente certificado extendido por la maxima autoridad del

area requirente o quien ésta designe a tal fin.

ARTICULO 30°.- FACTURACION.

El adjudicatario debera confeccionar su factura electrénica obligatoriamente de conformidad
con las normas de la Agencia de Recaudacién y Control Aduanero (Res. N° 2485/2008 y sus
modificaciones) y Resolucion N° 781/DE/13 de este INSTITUTO, conforme el tipo de moneda
de la cotizacion presentada.

En dicha factura debera constar el nimero de Orden de Compra y detalle del concepto
facturado. Los comprobantes de factura electrénica deberan ser cargados a través de la
Plataforma de Autogestion del Sistema Interactivo de Informacion - www.pami.org.ar /link:
Prestadores - Factura Electrénica - Paso N° 3.

Asimismo el proveedor debera ingresar al Sistema de Tramites a Distancia (TAD), link:

https://prestadores.pami.org.ar/facturacion_tad.php la factura junto con la documentacién de

respaldo, a saber:
e Remitos firmados,
e Copia de la Orden de Compra,
e Copia del Certificado de recepcién definitiva firmado,
e Constancia de carga de la factura en el sistema Interactivo de Informacion Plataforma
de Autorizacion de Comprobantes Electréonicos (ACE), conforme Resolucién N°
572/DE/18 y Resolucion N° RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP de este Instituto

y/o la que en su futuro las reemplace.

La presentacion de la factura junto con la documentacion detallada en el parrafo anterior,

determinara el comienzo del plazo fijado para el pago y en caso de ausencia de la misma se
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considerara como no presentada, y sera devuelta sin mas tramites.

A los efectos del Impuesto al Valor Agregado (I.V.A.), el INSTITUTO se encuentra exento.
Los oferentes y adjudicatarios que contraten con el INSTITUTO renuncian expresamente a lo
previsto en el articulo 1145 del Cadigo Civil y Comercial de la Nacién, conforme lo establecido
por el Articulo 104° de la Resolucién N° RESOL-2022-1127-INSSJP-DE#INSSJP.

ARTICULO 31°.- FORMA Y PLAZO DE PAGO.
Los pagos se realizaran a los TREINTA (30) DIAS CORRIDOS desde la presentacion de la
factura con la correspondiente documentacion de respaldo en el Sistema de Tramites a

Distancia (TAD), conforme lo indicado en el articulo 30° del presente pliego.
El pago se efectuard en moneda de curso legal de la Republica Argentina.

ARTICULO 32°.- PENALIDADES Y SANCIONES.

El INSTITUTO aplicaré las penalidades y sanciones establecidas en el Titulo Il Capitulo IV
del Reglamento de Compras y Contrataciones aprobado por Resolucion N° RESOL-2022-
1127-INSSJIP-DE#INSSJP, sus modificatorias y reglamentarias.

Asimismo, se aplicaran las siguientes penalidades:

1 - Por no iniciar el servicio en la fecha establecida, por causas imputables al adjudicatario,
DOSCIENTOS POR CIENTO (200%) del valor integral correspondiente a un (1) dia de
prestacion de la Residencia afectada por cada dia de demora.

2 - Por cada servicio (comida o colacion) entregado fuera de los horarios que se determinan
en el presente pliego, se aplicard la siguiente escala de multas, por cada una de las personas
residentes o personal afectado y sobre el valor del correspondiente servicio:

a) Hasta Quince (15) minutos: VEINTE POR CIENTO (20%).

b) Hasta Treinta (30) minutos: CUARENTA POR CIENTO (40%).

c) Hasta Cuarenta y cinco (45) minutos: CINCUENTA POR CIENTO (50%).

d) Hasta Sesenta (60) minutos: SETENTA POR CIENTO (70%).

e) A partir de los Noventa (90) minutos: NOVENTA POR CIENTO (90%).

3 - Por la entrega de raciones cuyos componentes no se ajusten a los que integran el menu
vigente o sean de gramaje inferior al que figura en Especificaciones Técnicas del presente
pliego: CINCUENTA POR CIENTO (50%) del valor correspondiente a un dia de prestacion de
la Residencia afectada.
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4 - Por transgredir alguna de las exigencias contenidas en los puntos 4, 5, 6, 7, 11, 12, 13, 14
y 15 del Anexo A), perteneciente al Anexo | del Presente Pliego: TREINTA POR CIENTO
(30%) del valor correspondiente a un (1) dia de prestacion de la Residencia afectada.

5 -Por no concurrir a tomar conocimiento de las irregularidades acaecidas y asentarlas en el
libro de Observaciones: DIEZ POR CIENTO (10%) del valor correspondiente a un dia de
prestacion de la Residencia afectada.

6 - Por no estar a disposicion en el momento que se requiera el Representante o Nutricionista
que se exigen: CIEN POR CIENTO (100%) del valor correspondiente a un (1) dia de prestacion
de las Residencias.

7 - Por quejas del 25% o mas de la poblacion de personas mayores que reciben la prestacion
alimentaria. DIEZ POR CIENTO (10%) del valor correspondiente a un dia de prestacion de la
Residencia afectada.

8 - EJECUCION DEL SERVICIO -POR DESABASTECIMIENTO O PARALIZACION
PARCIAL: Por cualquier otro motivo nho contemplado en los puntos anteriores, que como
consecuencia provoquen algun tipo de desabastecimiento o paralizacién en la entrega de
raciones parciales: CINCUENTA POR CIENTO (50%) del valor correspondiente al servicio
incumplido en cada Residencia.

9 - EJECUCION DEL SERVICIO - POR DESABASTECIMIENTO O PARALIZACION TOTAL:
Por cualquier otro motivo no contemplado en los puntos anteriores, que como consecuencia
provoquen algun tipo de desabastecimiento o paralizacion en la entrega de raciones totales:
DOSCIENTOS POR CIENTO (200%) del valor correspondiente a un dia de prestacion en cada
Residencia.

10 - EJECUCION DEL SERVICIO -OTROS INCUMPLIMIENTOS: Por cualquier otro motivo
no contemplado en los puntos anteriores, se aplicara hasta el TREINTA POR CIENTO (30%)
del valor correspondiente a un (1) dia de prestacién de la Residencia afectada y segun la
magnitud del incumplimiento

11 - Reiteracion de faltas: De reiterarse las faltas en las Residencias, el INSTITUTO queda

facultado a rescindir el contrato por culpa del adjudicatario.

Acorde al procedimiento sancionatorio establecido en el Titulo Il Capitulo IV del Manual de
Procedimiento de Compras y Contrataciones del Instituto aprobado por Disposicion N° DI-
2022-604-INSSJIP-GAD#INSSJP, las penalidades y/o sanciones serdn gestionadas por la

Gerencia de Administracion, a solicitud del area requirente, quien debera adjuntar el pedido
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con un informe debidamente fundado, determinando el grado de incumplimiento y la penalidad
y/o sancion a aplicar.

Previo a la aplicacion de las mismas se notificard al adjudicatario el/los incumplimientos/s,
otorgandosele un plazo de CINCO (5) DIAS HABILES desde el dia siguiente de la recepcion
de la intimacion, para presentar la respectiva nota de descargo. Vencido dicho plazo, la
Gerencia de Administracion notificara la penalidad y/o sancién establecida a las areas del
INSTITUTO correspondientes, a los fines de efectivizar la misma.

Las penalidades y sanciones que se definen en el Reglamento de Compras y Contrataciones,
en el Pliego de Bases y Condiciones Generales y en el presente pliego, no eximen al
adjudicatario de la responsabilidad civil y penal que le correspondiese frente a las demandas
que puedan originarse por dafios y perjuicios a los afiliados o a los prestadores de atencion
médica y al INSTITUTO.

En caso de falta injustificada de la prestacion de los servicios por parte del adjudicatario o de
una prestacién inadecuada de los mismos, el INSTITUTO podra, sin perjuicio de la aplicacion
de las penalidades o sanciones que pudieren corresponder, obtener el objeto del contrato de
que se trate por parte de un tercero, con cargo al co-contratante. Dicho cargo sera debitado
en la oportunidad de practicarse la liquidacion.

ARTICULO 33°.- AUMENTO O DISMINUCION DE LOS CONTRATOS

ElI INSTITUTO tendra el derecho de aumentar, disminuir la contratacion objeto de la presente
conforme el procedimiento y los limites previstos en el articulo 95° del Reglamento de
Compras y Contrataciones vigente.

En caso de considerarlo necesario el Instituto podra modificar el lugar de entrega y/o

cumplimiento de servicio, previa naotificacién y conformidad del adjudicatario.

ARTICULO 34°. - EXTINCION DEL CONTRATO.
El contrato se extingue por el cumplimiento de la totalidad de las obligaciones a cargo de cada
una de las partes, de conformidad con las previsiones de la documentacion contractual.
Asimismo, el contrato quedara extinguido:

a. Por finalizacion del plazo contractual;

b. Rescision unilateral, modificacién o sustitucién de los contratos;

c. Rescision de comun acuerdo con el proveedor;

d. A facultad del Instituto cuando las multas del contrato alcancen el diez por

ciento (10%) del monto total del contrato;
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e. Toda otra causal de revocacion o rescision del contrato con o sin culpa del
proveedor prevista en el Reglamento de Compras y Contrataciones y la

Documentacion Licitatoria.

ARTICULO 35°. - CLAUSULA ANTICORRUPCION.

Todo acto de un Oferente o del Adjudicatario tendiente a: a) obtener informacién confidencial,
b) realizar acuerdos ilicitos con sus competidores, c) influir sobre funcionarios o empleados
del Instituto, incluso personal contratado con competencia referida a la contratacion, para que
hagan o dejen de hacer algo relativo a sus funciones, en cualquier estado de la contratacion,
d) influir sobre la evaluacion de las ofertas a lo largo del procedimiento de examen, de
clarificacién, de evaluaciéon y de comparacion de las ofertas, ofreciendo dinero, dadivas,
recompensas, gastos comerciales no habituales, o cualquier acto de corrupcion, tendra como
consecuencia el rechazo sin mas tramite de su Oferta en cualquier estado de la contratacion
o la rescision de pleno derecho del contrato, y en cualquiera de los casos expuestos, la
imposicion eventual de sanciones administrativas.

Se entiende por “corrupcion” cualquier propuesta de soborno o la entrega a cualquier persona
de cualquier regalo, gratificacion o comisién en concepto de incitacion o recompensa, para
que realice o se abstenga de realizar actos relacionados con la adjudicacion de un contrato o
con la ejecucion de un contrato ya suscripto.

En caso de que la adjudicacion o la ejecucion de un contrato den lugar a gastos comerciales
no habituales, se rechazara la correspondiente oferta o se rescindird de pleno derecho el
Contrato. Se entiende por “gastos comerciales no habituales” cualquier comision que no se
mencione en el contrato principal o que no resulte de un contrato validamente formalizado,
que haga referencia a ese contrato principal, cualquier comisibn que no constituya la
contrapartida de un servicio legitima y efectivamente prestado, cualquier comisiéon abonada
en un paraiso fiscal y cualquier comisién abonada a un beneficiario que no esté claramente
identificado 0 a una sociedad que presente todas las apariencias de ser una empresa pantalla.
Seran considerados sujetos activos de estas conductas quienes hayan cometido tales actos
en interés del oferente o adjudicatario, en su caso, directa o indirectamente ya sea como
representantes, administradores, socios, mandatarios, gerentes, factores, empleados,
contratados, gestores de negocios, sindicos, o cualquier otra persona fisica o juridica.

Las consecuencias de las conductas ilicitas se produciran aun cuando se hubiesen

consumado en grado de tentativa.
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ANEXO |
PLIEGO DE ESPECIFICACIONES TECNICAS

» ANEXO A - SERVICIO

1. GENERALIDADES

La entrega de las raciones diarias conformadas por Desayuno, Almuerzo, Merienda y Cena
de los regimenes solicitados y de las Colaciones, se efectuardn con las reglas del arte
culinario, cocina general, cocina dietética y demas pautas establecidas en el contrato.
Las preparaciones y productos alimentarios deberan cumplir con las caracteristicas
organolépticas adecuadas.
Las mismas seran elaboradas en su totalidad en la planta fisica de las residencias propias del
INSSJP.
En caso de razones de fuerza mayor, que impida la elaboracién de las comidas en la cocina
del establecimiento de la Residencia, se podra optar por la siguiente alternativa de
contingencia, previa conformidad de las autoridades del INSTITUTO:
a. Elaboracion en la cocina de otro establecimiento del INSTITUTO, compatibilizando
los horarios correspondientes.
b. Elaboracién en planta externa (propia o arrendada).
En este caso se debera indicar en la oferta las caracteristicas de la cocina que
dispone, su localizacién, equipamiento y habilitacién; debiendo estar ubicada en el
ambito de AMBA.

Caracteristicas de la cocina en planta externa en caso de contingencia: la misma debera contar
con la habilitacién correspondiente, construccién sélida, espacio suficiente para el total de la
produccion, proteccion de aberturas, de facil limpieza, con separacion de las diferentes areas
para las operaciones higiénicas, vestuarios y bafos, sector de almacenamiento con tarimas,
camaras frigorificas, abastecimiento de agua potable, evacuaciones de gases, efluentes y
aguas residuales.

A su vez, se debera contar con vehiculo habilitado.

Las preparaciones deberan ser transportadas en contenedores térmicos a granel o en
envases térmicos descartables.
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Dotacién de personal

Para cubrir el servicio de alimentacion conformado por desayuno, almuerzo, merienda y
cena, se requiere la siguiente dotacion minima de personal por residencia y por turno los siete

(7) dias de la semana:

Residencia Balcarce
1 cocinero/ra encargado/a del servicio.
1 ayudante de cocina.

4 camareros/ras.

Residencias Independenciay Yerbal

1 cocinero/ra encargado/a del servicio.

1 camarero/ra.

Un (1) licenciado en nutricion compartido entre las tres residencias con rango de responsable,
referente de la empresa y contacto entre el adjudicatario y el personal de las residencias del
INSSJP.

Los horarios a cubrir seran:

Lunes a Domingo de 07.00 a 22.00 hs, pudiendo optar por dos modalidades:

Turno matutino de 7.00 a 14.00 hs.

Turno vespertino 14.00 a 22.00 hs.

Turno dias alternados de 7.00 a 22.00 hs. En esta opcidn se debera contar con (1) un personal

encargado de servicio que sea el nexo entre ambos equipos de Lunes a Viernes.

CARACTERISTICAS DE LOS REGIMENES (GENERAL, BLANDO, ADECUADO PARA
PERSONAS CON DIABETES E HIPOCALORICOS CON SUS OPCIONES LIBRE DE
GLUTEN, VEGETARIANO O VEGANO Y DE LAS COLACIONES).

Cada régimen R1, R2, R3 y R5 estard compuesto por desayuno, almuerzo, merienda 'y

cena.

26
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 26 de 155



& PAMI

INSSJP

A) REGIMEN GENERAL O NORMAL (R1)

Las preparaciones seran libres de condimentos irritantes, (por ej. pimientas, aji molido, etc.),
levemente baja en sodio, baja en grasas y baja en colesterol y triglicéridos. Los sabores seran
realzados con condimentos aromaticos como laurel, orégano, ajo, perejil, huez moscada,
vainillas, romero, comino, polvo de ajo, provenzal, etc. Se utilizaran frituras solo en los casos

en que las profesionales nutricionistas del INSSJP lo soliciten.

El plato principal de este régimen estara constituido con los alimentos listados en el Anexo B,
con los que se conformaran los almuerzos y las cenas segun las necesidades diarias.

Con respecto a los postres, podran ser reemplazados por indicacion de los/las profesionales
nutricionistas del INSSJP, hasta en un diez por ciento (10%) diario.

Si en la préctica, algunos de los menuds programados no resultaran satisfactorios para las
personas residentes, podran ser modificados de comun acuerdo entre el responsable de la
Residencia y el adjudicatario hasta en un treinta por ciento (30%) del listado original, sin que
ello incida en el precio del servicio. Estas modificaciones se comunicaran en forma semestral,

con quince (15) dias de anticipacion al inicio de los mosaicos (menus) de invierno y de verano.

Variantes del régimen general: se contemplaran regimenes libres de gluten y alimentacién

vegetariana y/o vegana.

B) REGIMEN BLANDO GASTRICO (R2)

Se utilizaran las mismas sopas y postres del (R1), exceptuando los casos en los que no se
adecuen a las caracteristicas del régimen. En esas oportunidades se resolveran con caldos y
fruta cocida.

El plato principal de este régimen estara constituido con los alimentos listados en el Anexo B,

con los que se conformaran los almuerzos y las cenas segun las necesidades diarias.

Q) REGIMEN PARA PERSONAS CON DIABETES O HIPOCALORICO (R3)

Se utilizaran caldos y sopas de verduras, postres dietéticos, agregado de vegetales crudos y
cocidos ricos en fibra y frutas permitidas. El plato principal estara constituido por adaptaciones
del régimen Normal (R1) modificando aquellas preparaciones que no se adapten a las

caracteristicas requeridas en el Anexo B.

D) COLACION (R4)
Se indicara como complemento de la racién diaria pudiendo ser mas de una por persona
residente:
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Infusion 1 saquito
Leche en Polvo 20 grs.
Edulcorante 2 sobres
Azlcar 12 grs.
Galletitas de agua 25 grs.
Queso por salut descremado 70 grs.
Dulce compacto 70 grs.
Pan 1 unidad 50 grs.
Flan 150 grs.
Fruta fresca/asada 150 grs.
Yogur descremado/entero 200 grs.
Yogur/leche Extra Ca. 125 grs.
Leche extra proteina 200 cc
Postre envasado con hierro 1 unidad
Jugo de naranja exprimida 200 cc
Gelatina 150 cc
Huevo 50 grs.
Bebida no lactea fortificada 200 cc
Bebida con probiéticos 100 Cecs.
Levadura nutricional 20 grs.

Residencia Balcarce: 27.703 colaciones

Residencia Independencia: 7.300 colaciones

Residencia Yerbal: 6.205 colaciones

Aclaraciones (paratodos los regimenes):

En todos los casos las preparaciones se realizaran bajo las normas de la cocina dietética. Las

cantidades indicadas en las planillas de ingredientes son en PESO NETO COCIDO, rigiendo

el mismo criterio para las porciones consignadas como Colaciones.

Para cumplir con las especificaciones sobre Técnica Dietética y caracteristicas de los

diferentes regimenes, la empresa concesionaria debera contar con el asesoramiento técnicode

un licenciado en nutricién.

Excepcionalmente, las raciones podran ser modificadas para incluir refuerzos alimentarios

indicados por prescripcion médica. Estos refuerzos seran considerados como parte integrante

del servicio contratado.
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El servicio se realizara con vajilla completa: plato de cerdmica, vaso de vidrio, taza y plato de
ceramica, cubiertos, compoteras de acero inoxidable y jarras de acero inoxidable.

El adjudicatario debera proveer servilletas blancas de papel de buena calidad, para el servicio
de desayuno, almuerzo, merienda y cena.

El adjudicatario deber& reemplazar a su cargo, cada seis (6) meses los manteles de todas las
mesas del comedor, los mismos deberan ser de ecocuero de buena calidad y colores a

designar por el personal del Instituto.

2. CANTIDADES DE RACIONES A LICITAR.

TOTAL DE RACIONES - REGIMEN POR RESIDENCIA

- : < CANTIDAD
RENGLON ITEM DESCRIPCION HASTA
1 Racion Alimentaria R1- Régimen general o normal 26.645
2 Racion Alimentaria R2- Régimen blando gastrico 9.855
1 Racion Alimentaria R3 — Régimen para personas con
RESIDENCIA 3 diabetes y/o hipocalérico 12.045
BALCARCE 4 Racion Alimentaria R4 - Colacién 27.703
5 Racion Alimentaria R5 — Almuerzo festivo 2.907
6 Racion Alimentaria R6 — Servicio especial 1.836
1 Racion Alimentaria R1- Régimen general o normal 8.395
2 Racion Alimentaria R2- Régimen blando géstrico 2.920
2 3 R_aci()n Alimen_taria R3 — Régimen para personas con 3.650
RESIDENCIA diabetes y/o hipocaldrico
YERBAL 4 Racion Alimentaria R4 - Colacién 6.205
5 Racion Alimentaria R5 — Almuerzo festivo 893
6 Racion Alimentaria R6 — Servicio especial 564
1 Racion Alimentaria R1- Régimen general o normal 9.125
2 Racion Alimentaria R2- Régimen blando géastrico 3.285
3 Racion Alimentaria R3 — Régimen para personas con
RESIDENCIA 3 diabetes y/o hipocaldrico 4.015
INDEPENDENCIA 4 Racion Alimentaria R4 - Colacién 7.300
5 Racion Alimentaria R5 — Almuerzo festivo 988
6 Racion Alimentaria R6 — Servicio especial 624
29
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RACIONES DIARIAS POR RESIDENCIA
Como dato ilustrativo y al solo efecto de que el oferente tome conocimiento del servicio

pretendido, a continuacion, se agrega un cuadro de raciones diarias a proveer (R1, R2 y R3).

RSN AFILIADOS AFILIADOS TOTAL DE
RESIDENTES EXTERNOS PERSONAL RACIONES
BALCARCE 100 15 18 133
YERBAL 22 10 9 41
INDEPENDENCIA 26 10 9 45
TOTAL 148 35 36 219
DISTRIBUCION PORCENTUAL DE RACIONES
RESIDENCIA R1 R2 | R3
BALCARCE 55% (20 % |25 %
YERBAL 55% (20 % |25 %
INDEPENDENCIA 55% |20 % |25 %
RACIONES DIARIAS
TOTAL DE RACIONES
RESIDENCIA R1 R2 R3 DIARIAS
BALCARCE 73 27 33 133
YERBAL 23 8 10 41
INDEPENDENCIA 25 9 11 45
TOTAL 121 44 54 219

RACIONES ANUALES
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TOTAL DE

RESIDENCIA R1 R2 R3 RACIONES

ANUALES
BALCARCE 26.645 | 9.855 | 12.045 48.545
YERBAL 8.395 2.920 | 3.650 14.965
INDEPENDENCIA 9.125 3.285 | 4.015 16.425
TOTAL 44.165 |16.060| 19.710 79.935

Frente a la necesidad de repetir raciones, estas seran evaluadas, autorizadas y solicitadas por

las/los nutricionistas, no pudiendo superar la cantidad total de raciones contratadas.

Estas cantidades corresponden a las necesidades y cuestiones de salud de las personas
mayores residentes, pudiéndose modificar.

En el marco de una Orden de Compra abierta, el Instituto se reserva el derecho a incrementaro
reducir el numero de raciones de R1, R2, R3, R4, R5 y R6 en la cantidad que fuere necesario
como producto de la ampliacién de los servicios, 0 nuevas habilitaciones, o altas transitorias

o definitivas de personas afiliadas, segin la normativa vigente.

3. EVENTOS.

ALMUERZOS FESTIVOS (R5)

Se realizard una reunion especial por mes en cada Residencia con motivo del festejo de
cumpleafios, ademas de las correspondientes a las tradicionales fiestas de Pascuas, 25 de
Mayo, 9 de Julio, 20 de septiembre “Dia del jubilado” o 1 de Octubre “Dia de los derechos de

la persona mayor”, Navidad, Fin de afio y festejo de 100 afos.

En total suman hasta 19 festejos por afio por Residencia.

Se deja constancia que en dichas reuniones también podran participar invitados, no pudiendo
superar el quince por ciento (15 %) de las cantidades de raciones estimadas para cada
residencia.

Los menues ofrecidos en estas ocasiones reemplazaran a los correspondientes a dichas
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fechas, indistintamente en almuerzo o cena (segun corresponda) y seran facturados en todos
los casos al precio unitario R5 cotizado.

SERVICIOS ESPECIALES (R6)
Las residencias podran solicitar un servicio especial (desayunos de cumpleafios, paseos,
excursiones, desayunos y/o meriendas especiales) pudiendo elegir modalidad (servicio en

comedor o vianda) y tipo de servicio segun las opciones de menu detalladas.

Se deja constancia que en dichas reuniones también podran participar invitados, no pudiendo
superar el quince por ciento (15 %) de las cantidades de raciones estimadas para cada

residencia.

CUADRO DE EVENTOS R5y R6

(Cantidad correspondiente a 1 reunién, total raciones diarias + 15 % de invitados)

RESIDENCIA R5Y R6
BALCARCE 153
YERBAL 47
INDEPENDENCIA 52
SUBTOTAL 252

TOTALIZACION RACIONES DE EVENTOS

RESIDENCIA R5 ANUALES|R6 ANUALES
BALCARCE 2.907 1.836
YERBAL 893 564
INDEPENDENCIA 988 624
SUBTOTAL 4.788 3.024

4. FRECUENCIA Y HORARIOS DEL SERVICIO DE COMIDA.
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El servicio de las cuatro comidas se brindara en cada una de las Residencias de manera
diaria y en los siguientes horarios.

Desayuno: 08:00 hs.
Almuerzo: 12:00 hs.
Merienda: 16:00 hs.
Cena: 19:00 hs.

Los horarios para las reuniones especiales seran fijjados oportunamente por cada
Residencia.

OBSERVACION: Por indicacion de la maxima autoridad de la residencia se podra solicitar

gue los servicios se realicen en dos/tres turnos

5. ACCESO A DEPOSITO.
Las directoras y los directores de las Residencias, las y los nutricionistas y el personal que el
Instituto designe tendran acceso al depdésito de viveres secos, heladeras y cocinas, debiendo

ser acompafnados por el proveedor 6 su representante, segln corresponda.

6. LIBRO DE ACTAS.

El Instituto habilitara al comienzo de la prestacion un Libro de Actas por cada una de las

Residencias, con hojas foliadas, donde se dejara constancia de:

- Las evaluaciones diarias de los distintos momentos del servicio, a cargo de la /el
profesionalnutricionista del INSSJP y/o el Director/ra de la Residencia.

- Los cambios eventuales como cambios de menu o de horario seran indicados por la
/el nutricionista del INSSJP y autorizados por el Director/ra de la Residencia. Seran
comunicados en forma escrita con la debida antelacion.

- Solicitudes del proveedor para el cambio de las preparaciones, con las justificaciones
correspondientes.

- Las aprobaciones o rechazos de tales solicitudes por parte del Director / directora de
la Residencia.

- Toda otra novedad y/u observacion que las partes estimen conveniente registrar.

- Todos los incumplimientos en los que incurriere el adjudicatario, con la posibilidad de
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adjuntar los mismos en caso de tener que ejecutar una medida de sancion.

7. SOLICITUD DE RACIONES DIARIAS.

Si hay cambios o dietas especiales:

a) Sedeberanefectuar hastalas 16 hs. del dia anterior a la prestacion. En caso de necesidad
surgida con posterioridad a esa hora, la solicitud de modificacién podra completarse hasta una

hora antes del inicio de cada servicio.

Las solicitudes de raciones para los dias sabados, domingos y feriados deberan presentarse el

dia habil anterior.

b) Por cuestiones operativas, la modificacion de la solicitud de raciones no podra superar
el quince por ciento (15%) del pedido original en las Residencias Yerbal e Independencia, y
el diez por ciento (10%) en Balcarce.

En dicha solicitud, personal del INSSJP autorizado, debera deducir o adicionar las raciones
qgue correspondieran. En caso de superar dicho porcentaje, se debera comunicar con una

antelacién de cinco (5) dias habiles.

8. MODELO DE PLANILLA A UTILIZAR

PLANILLA DE SOLICITUD Y RECEPCION DE RACIONES DE FESTEJO Y RACIONES

ESPECIALES
RESIDENCIA FECHA DE CONFECCION FECHA DE PRESTACION
TIPO DE REGIMEN CANTIDADES SOLICITADAS |CANTIDADES RECEPCIONADAS
R5
R6

OBSERVACIONES:

Firma y Sello Director/ra

9. DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS.
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Las raciones deberan ser distribuidas por el personal camarero/ro del adjudicatario en el
comedor de la Residencia, o en las habitaciones segun indicacion de personal autorizado por
el INSSJP.

. Servicio en las habitaciones: se realizard el servicio en las habitaciones por
requerimiento de los profesionales de la Residencia. La misma serd servida en bandeja
térmica dentro de los horarios estipulados.

. Servicio de vianda: se realizara el servicio de vianda en ocasién que fuera
requerido por el directo/ra de la Residencia. El servicio debera constar de sopa, plato principal
y postre. EI mismo deberé realizarse en material descartable incluyendo bandeja con tapa,

gue mantenga la temperatura, cubierto y vaso.

10. HIGIENE.
Tareas a cargo del adjudicatario:
El adjudicatario debera mantener la higiene de los sectores de trabajo durante los momentos
de prestacién del servicio y de carga/descarga de alimentos, eliminar todos los desechos y
sobrantes de comidas de los sectores de cocina, comedor y office.
La tarea de limpieza e higienizacion de los locales, pisos, paredes, equipamientos,
instalaciones, baterias de cocinas, vajillas, recipientes térmicos, y todo elemento que haga a
la prestacion del servicio debera ser realizada diariamente por el adjudicatario a su exclusivo
cargo. La higiene y desinfeccion del area de planta fisica cocina y su anexo el comedor, debe
cumplir con las BPM (buenas practicas de manufactura). La higiene y desinfeccion de estas
areas debe ser realizada con productos especificos para tal fin, aprobados por la autoridad
competente ANMAT.
La higiene del salén comedor estara a cargo de la empresa adjudicataria en lo referente al
servicio de mesas: limpieza de mesas, sillas, barrido y trapeado de piso. Luego de cada turno
de comida.
Una vez por semana el adjudicatario debera proceder al baldeado con lavandina de los pisos
del salébn comedor.
La limpieza de techos, ventiladores, vidrios de ventanas o puertas y encerados de piso
quedara a cargo del personal del adjudicatario.
La limpieza de campanas y ducto de ventilacion (trimestral), motor de heladeras y desaguies;
estard a cargo del adjudicatario y deberdn ser realizados por personal idéneo, dejando
certificado de dicho acto.
La empresa debera realizar, por si 0 por un tercero, a su exclusivo cargo, una desinfeccion
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mensual profunda en horario nocturno. Debera presentar mensualmente el certificado de
desinsectacion el cual se exhibird quedando a la vista de las autoridades, inspecciones,
auditorias etc.

En caso de que la desinfeccion se realice con evacuacion de la Residencia, el adjudicatario
debera adaptar el menu al lugar donde se preste efectivamente el servicio.

También, en caso de que el Director/directora de la Residencia lo considere necesario, se
solitara un refuerzo de la desinsectacion y de la misma manera la directora o director podra

solicitar una desratizacion en los locales cedidos por el Instituto.

11. RESPONSABILIDADES DEL ADJUDICATARIO
El adjudicatario debera:

a) Disponer del personal estipulado por el presente pliego necesario para la prestacion
integral del servicio.

b) EIl personal debera contar con Certificado de BPM o de Manipulador de alimentos
emitido por el GCBA vigente. El adjudicatario debera presentar copia de las mismas
ante las autoridades de la residencia.

c) Eldirector/ra de la Residencia podra solicitar que todo su personal cuente con las dosis
de vacunas COVID que indiquen las autoridades competentes.

d) Entregar copia de carnet de vacunacion a las autoridades de la Residencia, debiendo
contar con doble bacteriana, Hepatitis B y antigripal anual. Asimismo debera presentar
certificado de PPD no reactivo y VDRL negativo.

e) Reponer y/o reparar todo elemento de propiedad del Instituto que resulte destruido o
dafado por accién u omisién de su personal durante su permanencia en el edificio.

f) Reponer todo elemento de trabajo, de servicio que se encuentre en mal estado por
desgaste de uso y tiempo. (escurre platos, vajilla de ceramica, cubiertos, vasos, tablas,
etc.). El mismo debera cumplir con las mismas caracteristicas y calidad del que fue
reemplazado.

g) Presentar las boletas y/o certificados de habilitacibn municipal de los vehiculos
distribuidores que ingresen en el ambito de las Residencias cuando les sea requerido,
y cumplir con las disposiciones que hacen a las condiciones generales.

h) Mantener vinculo laboral con las autoridades y nutricionistas de las Residencias que
el Instituto designe, obligandose a firmar diariamente el Libro de Actas.

i) Poner a disponibilidad de las Residencias un profesional nutricionista que supervise y
capacite al personal de cocina en cada uno de los establecimientos, garantizando el
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cumplimiento de los aspectos técnicos especificados en el contrato: la compra de
viveres, la organizacion del servicio de comida acorde a las técnicas dietéticas y todo
lo inherente a BPM de alimentos. El adjudicatario debera presentar previo al inicio de
los servicios curriculum vitae y copia de la matricula profesional del nutricionista.

i) Entregar a las autoridades del Instituto una némina de su personal con indicacion de
sus datos de filiacién, identificacién y domicilio, antes de comenzar la prestacion del
servicio; y comunicar cualquier modificacién (altas, bajas o cambios en el lugar de
prestacién del servicio) dentro de las 24 horas. Consignar los cambios diarios o por
turnos del personal en el libro de actas.

k) Separar al personal que sea observado con motivo suficiente por el Director/directora
de la Residencia, ya que el Instituto se reserva el derecho de admisiébn a sus
instalaciones. La observaciébn deberd hacerse por escrito y remitida a la
DUGRP/GPSYC.

l) En caso de contingencia el oferente deberd especificar la forma en que realizara la
cobertura de la prestacion, segun lo requerido en el Anexo | — Punto 1 del presente
Pliego (opciones a o b)

m) Informar en el libro de ACTAS cuando sucediera cambios del plantel de su personal,
indicando datos del personal que reemplaza.

n) Deberd mantener estable la dotacion de su personal, debiendo reemplazar al personal
gque se ausente de prestar servicios. Si fuera necesario realizar cambios por ausencias
del personal debera consignar los cambios diarios o de turnos del personal en el libro
de actas.

0) Debera comunicar el cronograma de vacaciones del personal y su correspondiente
esquema de reemplazo.

p) Las/los nutricionistas del INSSJP podran solicitar que el adjudicatario realice
capacitaciones y actualizaciones en BPM al personal a cargo. Debera presentar
certificado de asistencia.

q) El personal debera tener dos uniformes completos (ambo completo y cofia de tela color
blanco, delantero con pechera de plastico y de tela, calzado de suela antideslizante y
capellada cerrada). El adjudicatario deberé renovar el uniforme cada seis (6) meses o
cuando el deterioro por uso lo requiera.

r) Se deberan respetar los protocolos que indique el Instituto ante casos de emergencias

sanitarias y/o circunstancias que asi lo requieran.

37
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 37 de 155



& PAMI

INSSJP

12. NORMAS DE CONDUCTA.
El personal del adjudicatario deberé observar las siguientes normas de conducta:

a) Ingresar y egresar diariamente en la forma que lo establezca la Direccion de la
Residencia.

b) Mantener vinculo cordial laboral con el personal del Instituto y con las personas
residentes.

c) Comportarse en forma respetuosa con las personas residentes y respetar normas de
orden e higiene en su vestimenta y en su trabajo.

d) El personal debera tener identificacion, no podrd usar anillos piercings, aros o
cadenitas, pulseras o algin elemento colgante durante la jornada laboral.

e) Se deberd limitar el uso de teléfonos celulares a los momentos de descanso, durante

la jornada laboral.

13. CONSERVACION Y REPARACION DE LOS BIENES.

El adjudicatario tendra a su exclusivo cargo el resguardo, la conservacion y el mantenimiento
de todos los bienes que el Instituto ceda en uso y, al término del contrato, debera reintegrarlos
en idénticas condiciones a las que se hallaran en el momento de hacerse cargo del servicio.
Deberé realizar de manera semestral el inventario de bienes cedidos en uso que debera estar
firmado por el/la nutricionista del adjudicatario, nutricionista del Instituto y el Director/ra de la
Residencia.

De existir elementos deteriorados o faltantes, el adjudicatario debera reponerlos por otros
nuevos que reunan las mismas caracteristicas constructivas y nivel de calidad. Estas
exigencias seran cumplimentadas por el adjudicatario dentro del plazo improrrogable de diez
(10) dias a contar desde la fecha en que se labre el acta correspondiente.

El adjudicatario deber& dotar la planta fisica de los siguientes bienes: batidora con base,
minipimer industrial, balanza digital, multiprocesadora tipo industrial, Microondas, exprimidor

de citricos de acero y manopla guante térmica.
Asimismo, también debera proveer:

e Residencia Balcarce:
4 termos de material irrompible de 5 litros cada uno, con canilla tipo buffet para servicio de
comedor.
4 termos de material irrompible de 2 litros cada uno, para servicio en las habitaciones.
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o Residencias Yerbal e Independencia

4 termos de material irrompible de 2 litros cada uno, para servicio en las habitaciones.

14. PROVISION Y CALIDAD DE LA MERCADERIA A EMPLEAR.
El adjudicatario se obliga a prestar el servicio con mercaderia de primera calidad, en 6ptimas
condiciones de preparacion, presentacién e higiene, en la forma que establece el Cadigo
Alimentario Nacional y a temperatura adecuada.
A partir del comienzo de la prestacion el adjudicatario adoptara los recaudos nhecesarios para
contar con los viveres previstos en los listados de comidas y en cantidades suficientes_para
la cobertura del racionamiento durante quince (15) dias corridos para el caso de viveres secos
(no perecederos) y tres (3) dias corridos para el caso de viveres frescos (perecederos).
A tal fin, y toda vez que el Instituto lo considere conveniente, se retiraran muestras sin cargo
de los elementos provistos para su control de calidad y cantidad, o para su analisis, sin
perjuicio de otras comprobaciones o verificaciones que estime oportuno.
El personal autorizado de la residencia supervisara la recepcion de los alimentos, la
elaboracion de las comidas, y la distribucién a las personas residentes, como asi también
podra realizar inspecciones a los efectos de comprobar la higiene del lugar, las maquinarias
y los uniformes del personal, pudiendo labrar actas o asentarlas en el libro de actas pertinente
por incumplimiento en cualquiera de los casos.
Cuando existan dudas respecto a aptitudes bromatoldgicas de una partida de productos
alimentarios recibida por el adjudicatario, el personal del Instituto podra disponer la separacion
o0 retencion de la misma, y requerir la intervencién de la Direccion de Bromatologia. Esta
llevard a cabo el control y tendra facultades para decomisar e inutilizar en forma directa,
extraer muestras servidas, intervenir partidas hasta tanto se efectien los analisis respectivos,
impedir el canje de los productos no aptos para el consumo, determinar el destino de los
mismos, y sancionar al adjudicatario cuando corresponda, labrando las respectivas actas.
La provision de alimentos por parte de la empresa debera ajustarse al Codigo Alimentario
Nacional que debe ser conocido por el prestador.
En los casos que corresponda los productos deberan tener inscripto en su envase el
establecimiento elaborador, su fecha de vencimiento y la aprobacién por el SENASA u el

organismo competente para su aprobacion.

15. FISCALIZACION GENERAL DE LA PRESTACION.
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Todos los servicios de la prestacion, la higiene, la conservacion y calidad de los productos,
como asi también la limpieza y el perfecto estado de funcionamiento y conservaciéon de los
locales, instalaciones y demas elementos que se emplean en la explotacién de los servicios
seran objeto de una permanente fiscalizacion por parte de las autoridades de las Residencias
del Instituto. A tal fin, el adjudicatario debera permitir todas las inspecciones que se juzguen
necesarias, reservandose el Instituto el derecho de designar el/los veedores que estime
necesario.

Ademas, debera permitir que durante los trabajos de carga y descarga, ingreso y egreso de
mercaderia y elementos, asi como durante la entrada y salida del personal del adjudicatario,
puedan practicarse las inspecciones que el Instituto juzgue procedente.

El Instituto podra solicitar denominacién, domicilio y teléfono de los proveedores de los
insumos que se utilicen para la elaboracion de los alimentos a efectos de realizar las
constataciones que considere necesarias.

En los casos previstos en el punto anterior y en el presente, cuando se trate de confeccionar
actas de constatacion, verificar inspecciones, 0 extraer muestras a los fines del analisis
correspondiente, se requerird la presencia de un representante autorizado. Si éste no es
presentare, las constataciones que se practiquen en su ausencia se consideraran como
vélidas, dejandose constancia de ello por parte de los funcionarios actuantes en el acta que
se labre o en el Libro de Actas correspondiente.

16. REMITOS DE LAS PRESTACIONES SUMINISTRADAS.
La Planilla de Solicitud y Recepcion de Raciones debidamente conformada por el /la
nutricionista y/o el/la directora/ra de la Residencia, con el detalle de las cantidades de las

raciones solicitadas y suministradas por régimen, sera suficiente instrumento como remito.

17. CERTIFICACION DE SERVICIOS PARA LA FACTURACION.
Mensualmente, conjuntamente con la factura, el prestador presentara la “Certificacion de
Prestacion de Servicios”. La misma debera contener las cantidades de raciones prestadas en
cada Residencia, surgida de la sumatoria de los remitos diarios, y estar conformada por el /la
directora/ra de cada una de ellas y por las instancias jerarquicas superiores de la Gerencia de

Promocién Social y Comunitaria.

Modelo de Certificacion:
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Certificase que lafirma......................... PPN PP PP
ha prestado el SERVICIO DE PROVISION DE ALIMENTOS Y ELABORACION DE COMIDAS
segun el siguiente detalle:

CONFORMIDAD
RESIDENCIA FECHA CANTIDAD DE RACIONES DEL
Desde| Hasta | R1 | R2 [ R3 | R4 | R5 | R6 DIRECTOR
BALCARCE
INDEPENDENCIA
YERBAL
TOTALES

Se deja constancia que la cantidad de raciones brindada surge de la sumatoria de las raciones
diarias, obrante en la plantilla de distribucion de cada Residencia.

FECHA: / /
Titular
FIRMA: DARP / Subgerencia Cuidados Institucionales

» ANEXO B - ESPECIFICACIONES TECNICAS NUTRICIONALES

INGREDIENTES QUE CONFORMAN LOS MENUES Y TECNICAS DE ELABORACION

El Anexo esta organizado de la siguiente manera:

e Se presenta un listado de catorce (14) menues completos con sus planillas de
preparacion para el periodo de verano, y otros catorce (14) menues para el periodo
de invierno, correspondientes al Régimen Normal (R1) y la variante correspondiente a
las cenas del (R2). Los mismos podran ser modificados en hasta un treinta por ciento
(30%)del listado, respetando los ingredientes originales.

e Se presentan listas de alimentos y preparaciones para conformar el almuerzo del
Régimen Blando (R2), listas de alimentos para las Colaciones nocturnas, y listas para

losrefuerzos indicados por prescripcion médica.
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e Se definen las caracteristicas del Régimen para personas con Diabetes y/o hipocalérico
(R3).

e Se presentan cuatro (4) menues orientativos para festejos o Reuniones Especiales
con los correspondientes brindis de noche buena y Fin de Afo.

e Se detallan los ingredientes que componen los Desayunos, las Meriendas y el Caldo

base.

Las preparaciones deberdn responder a las caracteristicas fisico-quimicas, a la Técnica
Dietética recomendada y a la adecuacién requerida en los regimenes R2 y R3. Y cumpliran
en todo con las normas de bioseguridad estipuladas para el transporte, acopio, manipuleo,

preparacion, conservacion y servicios de comida.

IMPORTANTE: Las cantidades de ingredientes consignados en los listados, estan

expresadas Peso Neto Cocido.

- Amasados de Pasteleria: Se acordard con el adjudicatario la variedad de
amasadosde pasteleria que correspondan a los listados. Los mismos podran ser
elaborados enla planta de la empresa. Regira el mismo criterio para los menues
de los festejos o reuniones especiales. Se servira acompafiando las infusiones (té,
café, mate cocido y leche) 2 facturas de 50 grs. cada una por residente los dias

domingo.

- Productos de pasteleria (bizcochuelo, pasta frola, scons, galletitas etc) seran
brindados una (1) vez por semana en desayuno o merienda, en reemplazo de pan

fresco, tostadas o galletitas.

- Pan: El pan correspondiente al Régimen general para almuerzos y cenas debera
pesar 50 gramos en cada comida, solicitandose un cincuenta por ciento (50%)

estimativo de pan negro y/o salvado, y/o integral, y/o sin sal respectivamente.

- Se debera brindar pan, galletitas 0 amasados de pasteleria libres de gluten.

(R1) REGIMEN NORMAL

Ingredientes para Desayunos y Meriendas

‘ Leche en polvo/deslactosada 15 grs
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Infusion de té, mate o café 2/5 grs
Azlcar 10 grs
Mermelada 30 grs
Pan (opcién tostadas) 50 grs
Galletitas con o sin sal 25 grs
Queso blanco untable 50 grs
Factura opcion productos de pasteleria (en

reemplazo de pan 2 veces por semana) |50 grs

Ingredientes para el Caldo base para Sopas:

Apio 10 grs
Puerro 10 grs
Zanahoria 30 grs
Calabacita 30 grs
Choclo 30 grs
Acelga 20 grs
Hueso de espinazo 40 grs
Agua c/n

Cereal 20 grs
Perejil / Albahaca C.S.

(R2) REGIMEN BLANDO/ADECUADO GASTROINTESTINAL

Desayunos y Meriendas: Se serviran los mismos que para R1 incluyendo queso blanco

descremado o queso port salut sin sal y jaleas.

Sopas: Se servirdn las mismas que las indicadas para R1 y cuando no se adecuen a las

caracteristicas de R2 se realizard un reemplazo por caldo.

Plato Principal: Se conformard un menu seleccionando entre los siguientes alimentos:

Pollo 240 grs
Filet de merluza despinado 150 grs
Huevo 1 unidad
Zanahoria 150 grs
Papa 150 grs
Batata 150 grs
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Fideos secos 200 grs
Arroz 180 grs

La opcion de carne se utilizard una vez al dia, en el almuerzo o en la cena, de manera
optativa. Las hortalizas, cereales, quesos y/o huevo seran opciones que se seleccionaran de
acuerdo al mena.

Postres: Se ofreceran los mismos utilizados para el Régimen normal (R1), en caso de no
adecuarse a las caracteristicas de R2 se reemplazaran por compota de manzana o gelatinao
frutas cocidas o puré de frutas.

(R3) REGIMEN PARA PERSONAS CON DIABETES Y/O HIPOCALORICO
Este Régimen resulta de la siguiente adecuacion del Régimen Normal: (R1)
e Se suprimiran los hidratos de carbono simples como azUcares y dulces.
e Se reemplazara el azucar por edulcorante artificial en desayunos y meriendas y en
los postres o se servirdn Postres Dietéticos y helados de agua.
e En desayunos y meriendas se utilizara mermelada dietética y 20 grs de queso untable
descremado.
e Las sopas (exceptuando las de verduras) se reemplazaran por caldo solo.
e Las frutas seran las correspondientes a la estacién (exceptuando bananas, higos y
uvas).
¢ De acuerdo a la indicacion del profesional nutricionista de cada Residencia se podra

reemplazar el pan por 25 grs de galletitas con o sin sal.

NOTA: Para Hipocaléricos y casos de patologias asociadas, en las listas de comidas con
pastas, cereales, tortas, pizzas y empanadas se servira la mitad de la porcion completandose
con hortalizas crudas y/o cocidas segun corresponda.

REFUERZOS ALIMENTARIOS BAJO PRESCRIPCION MEDICA:

Los menues correspondientes a las diferentes raciones (R1, R2, R3) podran ser reemplazados

o suplementados por algunos de los alimentos listados a continuacion cuandosea indicado por
prescripcion médica:
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Cantidades expresadas en peso neto:

Yogur 200 grs
Pollos (porciones) 240 grs
Bife de costilla 200 grs
Bife de higado 200 grs
Morcilla 150 grs
Huevo (1 unidad) 50 grs
Gelatina con sabor y/o diet 150 grs
Dulce de batata o0 membirillo 70 grs
Jugo de naranja exprimido 200 cc
Queso blanco 50 grs
Queso port salut 100 grs
Leche deslactosada 200 cc
Leche fortificada con hierro 250 cc
Leche extra proteina 200 cc
Levadura nutricional 20 grs

Complementos Nutroterapicos:

Los/las profesionales nutricionistas del INSSJP podran solicitar complementos nutroterapicos
para reconstituir, en presentacion por 800 grs.
Residencias Yerbal e Independencia: hasta dos (2) unidades por mes.

Residencia Balcarce: hasta cuatro (4) unidades por mes.

(R4) COLACIONES
Se entiende por colacién una unidad a seleccionar por el profesional de la residencia (entre

el siguiente listado) mas una infusion.

Infusién 1 saquito
Leche en polvo 20 grs
Edulcorante 2 sobres
Azlcar 12 grs
Galletitas de agua 25 grs
Queso port salut descremado 70 grs
Dulce compacto 70 grs
Pan 1 unidad 50 grs
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Flan 150 grs
Fruta fresca / asada 150 grs
Yogur descremado / entero 200 grs
Postre envasado con hierro 1 unidad
Jugo de fruta exprimido 200 c.c.
Gelatina 150 grs
(R5) ALMUERZOS FESTIVOS
Detalle de los menus orientativos a ofrecer:
MENU 1
Empanadas de carne o cebolla y queso 2 unidades
Asado / Vacio / Bondiola 200 grs
Chorizo 1 unidad
Morcilla 60 grs
Ensaladas a seleccionar (con hortalizas de estacion):
Lechuga 30 grs
Tomate 150 grs.
Cebolla 10 grs.
Condimentos C.S.
Papas 100 grs.
Zanahorias 40 grs.
Arvejas 25 grs.
Mayonesa 10 grs.
Rucula 30 grs
Condimentos C.S.
Pan 50 grs.
Vino/cerveza 200 c.c.
Jugo de Frutas/Gaseosas/agua saborizada | 400 c.c.
Postre, helados o ensalada de frutas 150 grs
Café 50 c.c.
Sidra 200 c.c.
Torta de cumpleafios 300 c.c.

MENU 2 — Lunch
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Sandwiches simples 2 unidades
Sandwiches triples 1 unidad
Empanaditas 3 unidades
Tarteletas o arrolladitos 4 unidades
Chips de matambre (vacuno o pollo) 2 unidades
Helado 150 grs.
Fosforitos 2 unidad
Albondiguitas 2 unidades
Tortas/tartas dulces
Masas secas 150 grs.
Vino/cerveza 200 c.c.
Jugo de frutas frescas/gaseosas 400 c.c.
Té/Café 200/50 c.c.
Sidra 200 c.c.
Torta de cumpleafios 300 c.c.
MENU 3
Melén con Jamon:
Melén 200 grs.
Jamon 30 grs.
Pollo relleno con jardinera:
Pollo 200 grs.
Miga de Pan 15 grs.
Huevo 10 grs.
Perejil picado y ajo C.S.
Queso de rallar 10 grs.
Ciruela desecadas 10 grs.
Papas 200 grs.
Zanahoria 70 grs.
Cebolla 10 grs.
Aceite 10 grs.
Manteca 10 grs.
Helado o banana split 150 grs.
Pan 50 grs.
Vino/cerveza 200 c.c.
Jugo de frutas frescas /gaseosas 400 c.c.
Café 50 c.c.
Sidra 200 c.c.
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\ Torta de cumplearios 300 c.c.
Pionono:
Bizcochuelo 60 grs.
Queso blanco y Mayonesa 25 grs.
Paleta 30 grs.
Huevo duro 20 grs.
Palmitos 30 grs.
Aceitunas 10 grs.
Lechuga 40 grs.
Peceto a la Italiana con papas noissete:
Peceto 150 grs.
Queso Fresco 40 grs.
Paleta 30 grs.
Salsa Portuguesa 40 grs.
Papas 200 grs.
Postre amasado de pasteleria o helados 150 grs.
Vino/cerveza 200 c.c.
Pan 50 grs.
Jugos de frutas/Gaseosas 400 grs.
Café 50 c.c.
Sidra 200 c.c.
Torta de cumpleafios 300 c.c.
Brindis de Navidad y Fin de afio:
Sidra 260 c.c.
Pan dulce 150 grs.
Budin con y sin frutas 150 grs.
Nueces 20 grs.
Turrén blando 50 grs.
Mantecol 50 grs.
Pasas de uva bafiadas en chocolate 20 grs
Confites de chocolate (Tipo roklets) 30 grs.
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MENU 6
Locro criollo
Aceite 5c.c.
Panceta salada 20 grs
Falda (carne de vaca) 40 grs
Patita de cerdo 1 unidad de 20 grs
Chorizo de cerdo 1 unidad
Chorizo colorado 1 unidad
Maiz blanco 300 grs (crudo y seco)
Garbanzos 100 grs (crudo y seco)
Puerro 30grs
Zapallo anco 200 grs
Caldo de verduras 250 c.c.
Pimentén dulce 30 grs
Comino Y% cucharadita
Aji molido % cucharada
Pimienta molida Y% cucharadita
Salsa:
Cebolla de verdeo 30 grs
Pimentén dulce 10 grs
Aji triturado picante 10 grs
Aji molido 5grs
Agua fria
Budin de pan:
Pan 50 grs
Huevo 30 grs
Leche 100 c.c.
AzUcar 30 grs
Pan 50 grs
Pastelitos o churros 2 por persona

(R6) SERVICIOS ESPECIALES

Desayuno “Dia de cumpleafios”

Infusion (café, té o mate cocido) con leche (opcional)

Medialunas con jamén y queso 2 unidades
Cup cake 1 unidad
Jugo de naranja exprimido 200 c.c.
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| Torta de cumpleafios individual con velita 120 grs. |

Colaciones / meriendas para paseos

Empanadas de pollo o choclo 2 unidades
Medialunas con jamén y queso 2 unidades 2 unidades
Fruta (banana) 1 unidad
Galletitas o muffins caseros 1 variedad
1 botella de 500 c.c. por
Agua o gaseosa
persona

Desayuno o merienda especial

Sandwich de miga 2 unidades
Fosforitos 1 unidad
Chips de jamén y queso 1 unidad
Tarta a elecciéon 3 variedades
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ANEXO C
PLANILLAS DE ELABORACION

LISTA N°® 1 (R1) - MENU INVIERNO

ALMUERZO R1 CENA R1

Sopa de verduras Sopa de arroz

Apio 5 gr. Caldo 250 cc.
Puerro 5gr. Arroz 20 gr.
Zapallo 10 gr.

Zanahoria 10 gr.

Papa 10 gr.

Zapallito 10 gr.

Guiso de albéndigas Bife de cuadril

zanahoria rallada choclo y mayonesa

Morrén 20gr. Bife 200gr.
Zanahoria 30gr. Zanahoria 100gr.
Papas 70gr. Choclo 50gr.
Arvejas 10gr. Mayonesa 10gr.
Tomates 20gr. aceite/vinagre c/s
Carne picada 140gr.

51
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 51 de 155



& PAMI

INSSJP
Pan 20gr.
Condimentos c/n
Huevo 10gr.
Cebolla 20gr.
DULCE Y QUESO BUDIN DE PAN
Dulce 70gr. Pan 50gr.
Queso 70gr. Huevo 30gr.
Leche 100 cc.
Pan 50gr. Azlcar 30gr.
Pan 50gr.
ALMUERZO R2 CENA R2
Hamburguesa de carne Bife con ensalada de zanahoria
con calabaza Bife 200gr.
Picada 140gr. Zanahoria 150gr.
Huevo 20gr. aceite c/s
ajo/perejil c/s
Calabaza 150gr.
Dulce
70gr. Budin de pan
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Queso 70gr.
Pan 50gr. Pan 50gr.
ALMUERZO R3 CENAR3
Sopa de verduras Sopa de arroz
Apio 5 gr. Caldo 250cc
Puerro 5gr. Arroz 20gr.
Zapallo 10 gr.
Zanahoria 10 gr.
Papa 10 gr.
Zapallito 10 gr.
Guiso de albdéndigas Bife de cuadril

zanahoria rallada choclo y mayonesa

Morrén 20gr. Bife 200gr.
Zanahoria 30gr. Zanahoria 100gr.
Papas 70gr. Choclo 50gr.
Arvejas 10gr. Mayonesa 10gr.
Tomates 20gr. aceite/vinagre c/s
Carne picada 140gr.
Pan 20gr.
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Condimentos c/n
Huevo 10gr.
Cebolla 20gr.
Naranja 150 gr. Fruta 150 gr.

LISTA N°® 2 ( R1) - MENU DE INVIERNO

ALMUERZO R1 CENA R1

Sopa de avena Sopa de fideos

Caldo 250 cc. Caldo 250 cc.
Avena 20 gr. Fideos 20 gr.
Peceto a la cacerola ¢/ arroz Milanesa de pescado con

ensalada de lechuga tomate

Peso neto Peso neto
Peceto 180 gr. Merluza 150gr.
Cebolla 20gr. Pan rallado 40gr.
Morrén 20gr. Huevo 20gr.
Tomate 30gr. ajo/perejil c/s
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Zanahoria 20gr. Lechuga 50gr.
Arroz 70gr. Tomate 150gr.
Condimentos c/s Aceite/vinagre c/s
Aceite 30cc.
Banana 150gr. Compota de manzana o pera

Fruta 150gr.

Azucar 8gr.
Pan 50gr. Pan 50gr.
ALMUERZO R2 IDEM R1 CENA R2 IDEM R1

Tomate pelado sin semilla 150gr.
ALMUERZO R3 IDEM R1 ALMUERZO R3 IDEM R1

Compota sin azucar

LISTA N° 3 (R1) - MENU DE INVIERNO

ALMUERZO R1 CENAR1
Sopa cabello de angel Sopa de sémola
Caldo 250 cc. Caldo 250cc.
Fideos 15 gr. Semola 15g.
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Carbonada Suprema de pollo con ensalada Belén
Roast beef 150 gr. Pechuga 240gr.
Cebolla 20gr. Pan rallado 40gr.
Tomate 30gr. Huevo 20gr.
Morrén 20gr. Ajo/perejil c/s.
Papas 100 gr. Berenjena 100gr.
Choclo 20gr. Morrén 20gr.
Zapallo 30gr. Cebolla 20gr.
Orejones 10gr. Pasas de uva Sgr.
Aceite 10cc. Aceite 10gr.
Manzana asada Fruta 150gr.
Manzana 150gr.
Azlcar 8gr.
Pan 50gr. Pan 50gr.
ALMUERZO R2 CENA R2
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Caldo con cabellos de angel Caldo con sémola
Caldo 250 c. Caldo 250c.
Fideos 20 gr. Semola 20 gr.
Carne estofada con arroz blanco
Roast Beef 150 gr. Suprema de pollo con puré de calabaza
Cebolla 20gr. IDEM R1
Zanahoria 30gr. Calabaza 100gr.
Tomate pelado 40gr. Aceite 10cc.
Arroz 60 gr.
Aceite 10cc.
Manzana asada Fruta
Pan 50gr. Pan 50gr.
ALMUERZO R3 IDEM R1 CENA R3 IDEMR1

LISTA N°® 4 (R1) - MENU DE INVIERNO

ALMUERZO R1 CENA R1
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Sopa de verdura Sopa de arroz
Apio 5gr. caldo 250c.
puerro 5gr. Arroz 20 gr.
zapallo 10 gr.
zanahoria 10 gr.
papa 10 gr.
zapallito 10gr.
Colita de cuadril con acelga a la crema Tarta de verduras
Peso neto Peso neto

Colita cuadril 200gr. Masa de tarta 80gr.
Acelga 120gr. Vegetal 150gr.
Cebolla 30gr. Cebolla 30gr.
Ajo Sgr. Ajo 5gr
Leche 30cc. Huevo 50gr.
Manteca 5gr. Ricota 50gr.
Fécula 5gr. Queso rallar 10gr.
Aceite 10cc. Queso port salut 20gr.

Aceite 10gr.
Compota mixta 150gr. Flan 150gr.

58
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 58 de 155



& PAMI

INSSJP

Pan 50gr. Pan 50gr.

ALMUERZO R2 CENA R2

Sopa de verdura Sopa de arroz

Apio 5gr. caldo 250c.

puerro 5gr. Arroz 20 gr.

zapallo 10 gr.

zanahoria 10 gr.

papa 10 gr.

zapallito 10gr.

Colita de cuadril con calabaza gratén Tarta de zanahorias

Colita cuadril 200gr. Masa de tarta 80gr.

Calabaza 150gr. Zanahorias 150gr.
Ricota 30gr.

Compota de manzana 150gr. Flan 150gr.

Pan 50gr. Pan 50gr.
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ALMUERZO R3 IDEM R 1 CENA R3 IDEM R1
Compota de manzana 150gr. Flan dietético 150gr.
LISTAN°5 (R1) - MENU DE INVIERNO

ALMUERZOR1 CENAR1

Sopa de sémola Sopa cabello de angel

Caldo 250c. Caldo 250 c.

Semola 15g. Fideos 15 gr.
Guiso de lentejas Pescado con pure de batatas

Roast Beef 150 gr. Filet de Merluza 150 gr.
Zanahoria 30gr. Pan rallado 40gr.
Cebolla 20gr. Huevo 20 gr.
Morrén 20gr. Ajo/perejil c/n
Papa 30gr. Batata 150 gr.
Lentejas 70gr. Leche 30gr.
Chorizo colorado 10gr. Aceite 10 gr.
Panceta 10gr.

60
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 60 de 155



& PAMI

INSSJP
condimentos c/n
Aceite 20cc.
Fruta 150gr. Fruta en almibar 150 gr.
Pan 50gr. Pan 50 gr.
IALMUERZO R2 CENA R2
Sopa de sémola Sopa cabello de angel
Caldo 250c. Caldo 250 c.
Semola 20 gr. Fideos 20 gr.
Pollo al horno con tomate pelado Pescado con puré de batatas
Pollo 240 gr. Filet de merluza 150gr.
Tomate 150gr. Pan rallado 40gr.
Huevo 20gr,
Fruta 150gr. ajo/perejil c/n
Batata 150gr.
Pan 50gr. Leche 30cc.
Aceite 10cc.
Fruta en almibar 150gr.
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Pan 50gr.
ALMUERZO R3 IDEM R1 CENA IDEMR1

Fruta en almibar dietética 150gr.

LISTA N° 6 (R1)-MENU DE INVIERNO
ALMUERZO R1 CENAR1
Sopa de fideos Sopa de avena
Caldo 250 cc. Caldo 250 cc.
Fideos 20gr. Avena 20gr.
Bife de costilla con ens de tomate radicheta Pizza y fugazzeta
Peso Neto

Bife ancho 200gr. Harina 100gr.
Tomate 120gr. levadura Sgr.
Radicheta 30gr. Cebolla 20gr.
Aceite/vinagre c/n Tomate 30gr.

Mozarella 30gr.
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Fruta 150gr. Postre de vainillas y flan 80gr.

Pan 50gr.

ALMUERZO R2 CENA R2

Sopa de fideos Sopa de arroz

Caldo 250 cc. caldo 250cc.

Fideos 20 gr. Arroz 20 gr.

Bife de costilla con tomates pelados Pizza con salsa de tomate dietetica
IDEM R1

Bife ancho 200gr.

Tomate 150gr.

Fruta 150gr.

Pan 50gr.

ALMUERZO R3 IDEM R1 CENA R3 IDEM R1
Manzana/Pera asada 120gr.
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LISTA N° 7 (R1) - MENU DE INVIERNO
ALMUERZO R1 CENAR1
Sopa de sémola Sopa de verdura
Caldo 250c. Apio 5gr.
Semola 20 gr. puerro Sgr.
zapallo 10 gr.
zanahoria 10 gr.
papa 10 gr.
zapallito 10gr.
Estofado de pollo con arroz Tortilla de papas con ens. De chauchas
Pollo 120gr. Papa 150gr.
Cebolla 30gr. Huevo 50 gr.
Morron 30gr. aceite/vinagre c/n
Tomate 30gr. Chauchas 150gr.
Arvejas 10gr.
Zanahoria 20gr.
Caldo c/n
Arroz 70gr.
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Arrollado c/dulce de leche 80gr. Gelatina 150gr.
Pan 50gr. Pan 150gr.
ALMUERZO R2 CENA R2 50gr.
Sopa de sémola Sopa de fideos
Caldo 250c. Caldo 250 cc.
Semola 20gr. Fideos 20 gr.
Pollo al horno con arroz Bife con puré de calabaza
Pollo 150gr. Cuadril 200gr.
Arroz 70gr. Calabaza 150gr.
Aceite c/n Aceite 10cc.
Queso port salut 20gr.
Compota 150gr Gelatina 150gr.
Pan 50gr Pan 50gr.
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ALMUERZO R3 IDEM R1 CENA R3 IDEM R2

Fruta 150gr. Gelatina dietética 150gr.

LISTA N° 8 (R1) - MENU DE INVIERNO

ALMUERZO R1 CENAR1

Sopa de fideos Sopa de arroz

Caldo 250 cc. Caldo 250 cc.
Fideos 20 gr. Arroz 20 gr.
Milanesa napolitana con ensalada Puchero

de remolacha y huevo duro

Bola de lomo o Nalga 150 gr Osobuco 120gr.
Pan rallado 40gr. Papa 50gr.
Huevo 25gr. Batata 50gr.
Ajo/perejil c/n Apio 5gr.
Aceite 15cc. Zanahoria 10gr.
Tomate 15gr. Calabaza 30gr.
Mozarella 20gr. Choclo 20gr.
Remolacha 150gr. Repollo 10gr.
Huevo 30gr.
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Fruta en almibar 150gr. Fruta 150gr.
Pan 50gr. Pan 50gr.
ALMUERZO R2 CENA R2
Sopa de fideos Sopa de arroz
Caldo 250 cc. Caldo 250 cc.
Fideos 15 gr. Arroz 20 gr.
Milanesa napolitana con ensalada Puchero
de remolacha y huevo duro Osobuco 150gr.

Peso Neto Zanahoria 100gr.
Bola de lomo o Nalga 150gr. Calabaza 120gr.
Pan rallado 40gr. Batata 100gr.
Huevo 25gr.
Ajo/perejil c/n Fruta 150gr.
Aceite 15cc.
Tomate 15gr. Pan 50gr.
Mozarella 20gr.
Remolacha 150gr.
Huevo 30gr.
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Fruta en almibar 150gr. Fruta 150gr.
Pan 50gr. Pan 50gr.
ALMUERZO R3 IDEM R1 CENA R3 IDEM R1
fruta en almibar diet
LISTAN° 9 ( R1) - MENU DE INVIERNO
ALMUERZOR1 CENAR1
Sopa cabello de angel Sopa de avena
Caldo 250 cc. Caldo 250 cc.
Fideos 20 gr. Avena 20 gr.
Bondiola de cerdo con Pastel de papas
puré de batatas
Bondiola 200gr. Papas 300gr.
Batatas 150gr. Cebolla 20gr.
Leche 30cc. Morrén 20gr.
Carne picada 150 gr.
condimentos c/n
Aceite 10cc.
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Fruta 150gr. Fruta 150gr.
Pan 50gr. Pan 50gr.
ALMUERZO R2 CENA R2
Sopa cabello de angel Sopa de avena
Caldo 250 c. Caldo 250 cc.
Fideos 15 gr. Avena 15 gr.
IDEM R1 Pastel de calabaza
Con ensalada de tomates pelados IDEM R1 con reemplazo de papa por
Tomates 150gr. calabaza
ALMUERZO R3 IDEM R1 ALMUERZO R3 IDEM R2

LISTA N° 10 (R1) - MENU DE INVIERNO

ALMUERZO R1 CENA R1

Sopa de fideos Sopa crema de arvejas

Caldo 250 cc. caldo 250cc

Fideos 20 gr. arvejas partidas 10g
leche 10g
margarina 5g
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Pescado con ensalada de Fideos con Brocoli
lechuga y tomate
Filet de merluza 150gr. Spaghetti 70 gr.
Pan rallado 40gr. Brocoli 80gr.
Huevo 25gr. Ajo 5gr.
ajo/perejil c/n
Lechuga 30gr.
Tomate 150gr.
aceite/vinagre c/n
Queso/ dulce Manzana asada
Queso 70gr. Manzana 150gr.
Dulce 70gr. Azlcar 8gr.
Pan 50gr. Pan 50gr.
ALMUERZO R2 CENA R2
Sopa de fideos Sopa de sémola
Caldo 250 cc. Caldo 250c.
Fideos 20 gr. Semola 20 gr.
IDEM R1 con ensalada de tomates pelados Fideos cuatro quesos
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Sphagetti 70gr.

Compota 150gr. Queso blanco 20gr.
Queso port salut 20gr.
Queso rallar S5gr.
Crema 10cc.
Manzana asada 150gr.
Pan 50gr.

ALMUERZO R3 IDEM RI CENA R3 IDEM R1

Compota 150gr.

LISTA N° 11 ( R1) - MENU DE INVIERNO

ALMUERZO R1 CENAR1

Sopa de verdura Sopa de fideos

Apio 5gr. Caldo 250 cc.

puerro 5gr. Fideos 20gr.

zapallo 10 gr.

zanahoria 10 gr.

papa 10 gr.

zapallito 10gr.
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Mondongo Carne al horno con batatas
Mondongo 120gr.

Colita

Cebolla 20gr. cuadril 200gr.
Morrén 10gr. Batatas 120gr.
Papa 70gr. Aceite 20cc.
Zanahoria 30gr.
Garbanzos 20gr.
Aceite 10cc.
Arroz con leche
arroz 10g
leche desc. 150cc
azucar 15g Fruta 150¢gr.
limon 15g
esencia de vainilla c/s Pan 50gr.
canela c/s
ALMUERZO R2 CENA R2 IDEM R1
Pollo con arroz blanco
Pollo 240 gr. Tomates pelados 150gr.
Arroz 70gr.
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Aceite 10cc

Queso de rallar Sgr.

Compota 150gr.

Pan 50gr.

ALMUERZO R3 IDEM R1 CENA R3 IDEM R1
Compota 150gr.

LISTA N° 12 (R1) - MENU DE INVIERNO

ALMUERZO R1 CENAR1

Sopa crema de zapallo Sopa de verdura

caldo 250cc Apio 5gr.

zapallo 20g puerro Sgr.

leche 10g zapallo 10 gr.

margarina 5g zanahoria 10 gr.
papa 10 gr.
zapallito 10gr.
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Bifes a la criolla Pastel de choclo
Nalga 200 gr. Masa tarta 80gr.
Cebolla 30gr. Choclo 80gr.
Morrdn 20gr. Cebolla 50gr.
Zanahoria 50gr. Queso 20gr.
Tomate 100gr. Huevo 20gr.
Papas 100gr. Leche 30cc.
Aceite 10cc. Harina Sgr.
Condimentos c/n
Fruta 150gr. Queso y dulce
Queso 70 gr
Pan 50gr. Dulce 70 gr
ALMUERZO R2 CENA R2
Sopa crema de zapallo Sopa de verdura
caldo 250cc Apio 5gr.
zapallo 20g puerro Sgr.
leche 10g zapallo 10 gr.
margarina 5g zanahoria 10 gr.
papa 10 gr.
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zapallito 10gr.

Bifes con ensalada de tomates pelados Tarta de calabaza

Masa de tarta 80gr.
Cuadril 200gr. Calabaza 100gr.
Tomates 150gr. Queso blanco 30gr.

Huevo 20gr.
Fruta 150gr. Fruta 150gr.
Pan 50gr. Pan 50gr.
ALMUERZO 3 IDEM R1 CENA 3 IDEM R1

Fruta 150gr.

LISTA 13 (R1) - MENU DE INVIERNO

ALMUERZO R1 CENAR1
Sopa de fideos Sopa de avena
Caldo 250 cc. Caldo 250 cc.
Fideos 20 gr. Avena 20gr.
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Pollo al horno con zapallitos revueltos Guiso de arroz

Pollo 240g Roast beef 80gr.

Zapallitos 150gr. Cebolla 20gr.

Cebolla 20gr. Zanahoria 20gr.

Aceite 10cc. Arvejas 10gr.
Caldo c/n
Arroz 70gr.
condimentos c/n

Fruta 150gr. Compota mixta 150gr.

Pan 50gr. Pan 50gr.

ALMUERZO R2 CENA R2

Caldo con fideos Risotto dietetico

IDEM R1 con calabaza doreé Arroz 70gr.
Caldo c/n
Queso rallar 10gr.
Queso port salut 20gr.
Compota manzana 150gr.
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Pan 50gr.
ALMUERZO R3 IDEM R1 CENA R3 IDEM R1

Compota de manzanas

LISTA N° 14 (R1) - MENU INVIERNO

ALMUERZOR1 CENAR1
Sopa de arroz Sopa de cabellos de Angel
Caldo 250cc Caldo 250 cc.
Arroz 25g Fideos 15 gr.
Pasta con estofado Calzone Napolitano
Pasta frescas 200g Harina 80g
Tomate 50g Levadura 5g
Cebolla 20g Tomate 20g
Morron 10g Huevo 15g
Roast Beef 70g Jamon 5g
Aceite 10cc Mozzarella 30g
Condimentos c/n Morron 10g
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Gelatina 150¢g Fruta 150g

ALMUERZO R2 CENA R2

Sopa de arroz Sopa de cabellos de Angel

Caldo 250cc Caldo 250 cc.

Arroz 25g Fideos 15 gr.

Pasta con queso blanco Calzone Napolitano

Pasta frescas 200g Harina 80g

Queso blanco 30g Levadura 5g

Aceite 10g Tomate pelado sin semillas 20g

Queso de rallar 10g Huevo 15g
Jamon 5g

Gelatina 150g Mozzarella 30g
Morron 10g

Pan 50g
Fruta 150g

ALMUERZO R3 IDEM R1 CENAR3 IDEM R1

Gelatina Dietetica 150g

LISTAN® 1 (R1) - MENU VERANO
ALMUERZO R1 CENAR1
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SOPA DEA RROZ

SOPA DE FIDEOS

caldo

250 cc

caldo

250cc

arroz

20g

fideos

15g

POLLO A LA PARRILLA CON ENSALADA MIXTA

TARTA DE ATUN CON ZANAHORIA RALLADA

pollo 240 g masa 2 porc
lechuga 70g atun 70g
hinojo 70g cebolla 15g
aceite 15g huevo 15g
queso por salut 20g
FRUTA aceite 15g
fruta 150g zanahoria 70g
aceite 10g
FLAN
flan 150g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA DE SEMOLA SOPA DE FIDEOS
caldo 250cc caldo 250cc
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semola 20g fideos 20g

POLLO SIN PIEL CON TOMATE SIN PIEL QUESO CON TOMATE SIN PIEL

pollo 240g gueso por salut 150g

tomate 100g tomate 150g

FRUTA COCIDA FLAN

fruta 150g flan 150g

ALMUERZO R3 CENAR3

SOPA DE ARROZ SOPA DE FIDEOS

caldo 250 cc caldo 250cc

arroz 15 gr fideos 15g

POLLO A LA PARRILLA CON ENSALADA MIXTA TARTA DE ATUN CON ZANAHORIA RALLADA

pollo 240g masa 2 porc

lechuga 70g atun 70g

hinojo 70g cebolla 15g

aceite 15g huevo 15g
queso por salut 20g

FRUTA aceite 15g

fruta 150g zanahoria 70g
aceite 10g
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FRUTA
fruta 150g
LISTAN° 2 (R1) - MENU VERANO
ALMUERZOR1 CENAR1
SOPA DE SEMOLA SOPA CABELLO DE ANGEL
caldo 250cc caldo 250cc
semola 20g fideos 20g
MATAMBRE CON CHAUCHAS Y REMOLACHA FIDEOS CON BROCOLI
matambre 150 g fideos tallarin 200g
ajoy perejil c/s brocoli 50g
queso de rallar 5g aceite 15g
aji 10g
huevo 10g
zanahoria 50g
cebolla 10g
aceite 15g
condimentos c/s
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chauchas 80g
remolacha 100g
aceite 10g
COMPOTA FRUTA COCIDA
fruta 150g fruta 150¢g
azucar 10g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA DE ARROZ SOPA CABELLO DE ANGEL
caldo c/s caldo 250cc
arroz 20g fideos 20g
POLLO CON REMOLACHA PIONONO SIN LECHUGA CON PURE
2

pollo 240g masa rodajas
remolacha 150g queso blanco 20g
aceite 15g pollo picado 50g

1/2

huevo uni(25g)

COMPOTA pure
fruta 150g zapallo 100g
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azucar 10g zanahoria 100g
aceite 15g
FRUTA COCIDA
fruta 150¢g

ALMUERZO R3 CENA R3

SOPA DE SEMOLA SOPA CABELLO DE ANGEL

caldo 250cc caldo 250cc

semola 20g fideos 20g

MATAMBRE CON CHAUCHAS Y REMOLACHA FIDEOS CON BROCOLI

matambre 150¢g fideos tallarin 200g

ajoy perejil c/s brocoli 50g

queso de rallar 5g aceite 15g

aji 10g

huevo 10g

zanahoria 50g

cebolla 10g

aceite 15g
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condimentos c/s
chauchas 80g
remolacha 100g
aceite 10g
COMPOTA FRUTA COCIDA
fruta 150g fruta 150¢g
edulcorante c/n

LISTA N° 3 (R1) - MENU VERANO

ALMUERZO R1 CENAR1

SOPA PASTINA SOPA JULIANA

caldo c/s apio 5g

pastina 20g puerro 5g
acelga 10g

PESCADO ESCABECHE CON PAPAS Y BATATAS

DOREE zanahoria 10g
filet de merluza 150 g zapallito 10g
aceite 15g

vinagre c/s EMPANADAS DE CARNE

perejil c/s tapas de empanadas 3uni
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aji c/s carne picada 150 g
papa 100g cebolla 30g
batata 100g aji s/piel 25g
aceite 15g condimentos c/n
huevo 15g
FRUTA aceite 15g
banana 150g GELATINA
gelatina 150g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA PASTINA SOPA DE SEMOLA
caldo 250 cc caldo 250cc
pastina 20g semola 15g
PESCADO POCHE O POLLO CON PAPAS Y BATATAS
NATURAL POLLO CON PURE AMARILLO
filet de merluza 150¢g pollo 180g
opcion
pollo 240g anco 150g
papa 100g aceite 15g
batata 100g
aceite 15g GELATINA
FRUTA gelatina 150g
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banana 150g
ALMUERZO R3 CENA R3
SOPA PASTINA SOPA JULIANA
caldo c/s apio 5g
pastina 20g puerro 5g
acelga 10g
zanahoria 10g
zapallito 10g
PESCADO ESCABECHE CON ZAPALLO DOREE EMPANADAS DE CARNE
filet de merluza 150¢g tapas de empanadas 3uni
vinagre c/s carne picada 90g
perejil c/s cebolla 30g
aji c/s aji s/piel 25g
zapallo 200g condimentos c/n
aceite 15g huevo 15g
aceite 15g
FRUTA
banana 150g GELATINA
gelatina 150g
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LISTA N° 4 (R1) - MENU VERANO
ALMUERZOR1 CENAR1
SOPA DE VERDURAS SOPA CREMA DE ARVEJAS
apio 5g caldo 250cc
puerro 5g arvejas partidas 10g
zapallo 10g leche 10g
zanahoria 10g margarina 5g
zapallito 10g BERENJENAS A LA NAPOLITANA
berenjena 180g

BIFE DE COSTILLA CON ZANAHORIA RALLADA Y

TOMATE queso por salut 30g

bife 200g queso de rallar 15g

zanahoria 100g salsa

tomate 150g ttomate natural 40g

aceite 15g cebolla 5g
aji 3g

duraznos en almibar 150g aceite 20cc
condimentos c/s
FRUTA
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fruta 150g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA DE VERDURAS SOPA CREMA DE ARVEJAS
apio 5g caldo 250cc
puerro 5g arvejas partidas 10g
zapallo 10g leche 10g
zanahoria 10g margarina 5g
zapallito 10g
BIFES CON ZAHAHORIA COCIDA Y TOMATES SIN
IPIEL BIFE CON PAPAS AL NATURAL
bife 200g bife 200g
zanahoria 100g papa 150g
tomate 150g aceite 15g
aceite 15g

FRUTA COCIDA

fruta 150¢g
durazno en almibar 150¢g
ALMUERZO R3 CENA R3
SOPA DE VERDURAS SOPA CREMA DE ARVEJAS
apio 5g 250cc

caldo
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puerro 5g arvejas partidas 10g
zapallo 10g leche 10g
zanahoria 10g margarina 5g
zapallito 10g BERENJENAS A LA NAPOLITANA
berenjena 180g
BIFE DE COSTILLA CON ZANAHORIA RALLADAY
TOMATE queso por salut 30g
bife 200g queso de rallar 15g
zanahoria 100g salsa
tomate 150g tomate natural 40g
aceite 15g cebolla 5g
aji 3g
duraznos lavados 150g aceite 20cc
condimentos c/s
FRUTA
fruta 150g
LISTA 5 (R1) - MENU VERANO
ALMUERZO R1 CENAR1
SOPA CABELLO DE ANGEL SOPA DE VERDURAS
caldo 250cc apio 5g
fideos 15g puerro 5g
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zapallo 10g
MILANESA CON ENSALADA MIXTA zanahoria 10g
nalga 150¢g zapallito 10g

PIONONO RELLENO CON LECHUGA Y
ajo y perejil c/s REMOLACHA

2
pan rallado 15g masa rodajas
huevo 10g mayonesa 20g
tomate 100g paleta 10g
cebolla 50g tomate 50g
1/2

lechuga 50g huevo uni(25g)
aceite 15g queso blanco 10g
limon 10g lechuga 30g

remolacha 150g
FRUTA
fruta 150g ensalada de frutas 150g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA CABELLO DE ANGEL SOPA DE AVENA
caldo 250cc caldo 250cc
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fideos 20g avena 20g

POLLO CON PURE AMARILLO

pollo 240g QUESO Y PURE DE ZAPALLO

anco 150g gueso por salut 150 g

aceite 15g zapallo 150g
aceite 15g

COMPQOTA COMPOTA

fruta 150g fruta 150g

azucar 10g azucar 10g

ALMUERZO R3 CENA R3

CALDO SOPA DE VERDURAS

caldo 250cc apio 5g
puerro 5g

MILANESA CON ENSALADA MIXTA zapallo 10g

nalga 150¢g zanahoria 10g

ajo y perejil c/s zapallito 10g

pan rallado 15g BIFE CON ENSALADA

huevo 10g bife 200 g

tomate 100g tomate 100g

cebolla 50g cebolla 50g

lechuga 50g lechuga 50g

aceite 15g aceite 15g
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limon 10g limon 10g
FRUTA Ensalada de frutas 150g
fruta 150g
LISTAN° 6 (R1) - MENU DE VERANO
ALMUERZO R1 CENA R1

SOPA DE SEMOLA

SOPA CREMA DE ZAPALLO caldo 250cc
zapallo 60g semola 15g
fecula 10g
leche 10g PIZZA Y FAINA
margarina 5g pizza 2 porc
caldo 200cc harina 20g
POLLO A LA TARTARA CON ARROZ PRIMAVERA agua c/s
pollo 240g levadura 1g
papa 100g tomate natural 20cc
zanahoria 50g muzarella 30g
arvejas 20g cebolla 30g
aceite 15g aceite 10g
salsa tartara 30g
FLAN CON DULCE DE LECHE fruta citrica 150g
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flan 150g
dulce de leche 10g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA DE SEMOLA
SOPA CREMA DE ZAPALLO caldo 250cc
zapallo 60g semola 15g
fecula 10g
PIZZA DIET O POLLO CON
leche 10g PURE AMARILLO
margarina 5g igual a R1 pero sin aceite y cebolla
caldo 200cc
POLLO CON ARROZY ZANAHORIA FRUTA ASADA
pollo 240g fruta 150¢g
arroz 150g
zanahoria 50g
aceite 15g
FLAN
flan 150g
ALMUERZO R3 CENAR3
SOPA DE SEMOLA
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SOPA CREMA DE ZAPALLO caldo 250cc
zapallo 40g semola 20g
fecula 10g

PIZZA DIET O POLLO CON

leche 10g PURE AMARILLO
margarina 5g igual a R1,pero sin aceite y cebolla
caldo 200cc

POLLO A LA TARTARA CON ARROZ PRIMAVERA

pollo 180g

papa 100g fruta citrica 150g
zanahoria 50g

arvejas 20g

aceite 15g

salsa tartara 30g

FRUTA

fruta 150g

LISTAN° 7 (R1) - MENU DE VERANO

ALMUERZO R1 CENA R1
HUEVO RELLENO SOPA JULIANA
huevo 2 uni(100g) | apio 5g
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relleno puerro 5g
yema 15g acelga 10g
mayonesa 10g zanahoria zapallito 10g
aji 1g PASTEL DE CARNE CON PURE MIXTO
atun 10g carne picada 100g
aceite 1g cebolla 20g
hierbas 4g morrones 5g
PASTA RELLENA CON SALSA CARUSO huevo 25g
pasta 200g pasas sin semillas 5g
crema de leche 30cc aceitunas sin carozo 1/2u
jamon 15g aceite 10g
queso rallado 10g condimentos c/s
champignon 15g
pimienta c/s FRUTA
fruta 150g
helado 150g
ALMUERZO R2 CENA R2
HUEVO RELLENO CON ZANAHORA HERVIDA SOPA PASTINA
igual a R1,pero con zanahoria hervida y sin
mayonesa y atun caldo 250 cc
pastina 20g
PASTA PARMESANA
pasta 200g
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queso 10g
aceite 15g POLLO CON PURE AMARILLO
pollo 240 g
helado 150g anco 150g
aceite 15g
fruta asada 150¢g
ALMUERZO R3 CENA R3
HUEVO RELLENO SOPA PASTINA
huevo 2 uni(100g) | caldo 250 cc
relleno pastina 20g
yema 15g
mayonesa 10g
aji 1g
atun 10g PASTEL AMARILLO
aceite 1g carne picada 100g
PASTA RELLENA CON SALSA CARUSO huevo 10g
pasta 200g cebolla 20g
crema de leche 30cc aceite 20g
jamon 15g pasas 5g
queso rallado 10g anco 100g
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champignon 15g aceitunas 78
pimienta c/s

FRUTA 150 g
FRUTA 150g

LISTA N° 8 (R 1)- MENU DE VERANO

ALMUERZO R1 CENA R1
SOPA DE SEMOLA SOPA DE FIDEOS
caldo 250cc caldo 250cc
semola 20g fideos 20g
POLLO AL CURRY BERENJENAS A LA NAPOLITANA
pollo 240g berenjena 180g
curry en polvo 10g queso por salut 30g
cebolla 30g queso de rallar 15g
harina,mostaza,manzana rayada 1 cucharada [salsa
limon c/s tomate natural 40g

cebolla 5g

Qji 3g
fruta 150 g aceite 20cc
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condimentos c/s
PIONONO CON DULCE DE LECHE
2 rodajas
pionono
dulce de leche 10g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA DE SEMOLA SOPA DE FIDEOS
caldo 250cc caldo 250cc
semola 20g fideos 20g
POLLO CON PURE AMARILLO BIFE CON BERENJENAS SIN PIEL
pollo 240g bife de cuadril 200g
tomate 150g berenjenas 50g
aceite 15g aceite 10g
FLAN
FRUTA ASADA flan 150g
fruta 150¢g
ALMUERZO R3 CENAR3
SOPA DE SEMOLA SOPA DE FIDEOS
caldo 250cc caldo 250cc
semola 20g fideos 20g

98
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 98 de 155



& PAMI

INSSJP
POLLO AL CURRY BERENJENAS A LA NAPOLITANA
pollo 240 g berenjena 180g
curry en polvo 10g queso por salut 30g
cebolla 30g queso de rallar 15g
harina,mostaza,manzana rayada 1 cucharada |[salsa
limon c/s tomate natural 40g
cebolla 5g
Qji 3g
fruta 150g aceite 20cc
condimentos c/s
flan diet 150¢g
LISTA N° 9 (R1) - MENU DE VERANO
ALMUERZO R1 CENAR1
SOPA DE ARROZ SOPA CABELLO DE ANGEL
caldo c/s caldo 250cc
arroz 20g fideos 20g
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LENGUA A LA PORTUGUESA CON ZANAHORIA Y
ARVEJAS TARTA DE JAMON Y QUESO
lengua 150 g masa 2 porc
salsa portuguesa 40¢g huevo 15g
papa 100g gueso por salut 60g
zanahoria 70g jamon 70g
arvejas 40g aceite 10g
aceite 15g

compota mixta 150g GELATINA

gelatina 150g

ALMUERZO R2 CENA R2

SOPA DE ARROZ SOPA CABELLO DE ANGEL

caldo 250cc caldo 250cc
arroz 20g fideos 20g
BIFE CON PAPAS AL NATURAL POLLO CON PURE AMARILLO

bife 200 g pollo 240g
papa 150g anco 150g
aceite 15g aceite 15g
COMPOTAS DE MANZANAS GELATINA

manzanas 200g gelatina 150g
ALMUERZO R3 CENAR3
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SOPA DE ARROZ SOPA CABELLO DE ANGEL
caldo c/s caldo 250cc
arroz 20g fideos 15g

LENGUA PORTUGUESA CON ZANAHORIAS
NATURAL Y ARVEJAS TARTA DE JAMON Y QUESO
lengua 150g masa 2 pc.
salsa portuguesa 40g huevo 15g
zanahoria 100g gueso por salut 60g
arvejas 50g jamon 70g
aceite 10g
COMPOTA
fruta 150 g GELATINA
gelatina DIET 150g
LISTA N° 10 (R1) - MENU VERANO
ALMUERZO R1 CENA R1
SOPA CREMA DE ARVEJAS SOPA PASTINA
caldo 250cc caldo 250cc
arvejas partidas 10g pastina 20g
leche 10g
margarina 5g

101
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 101 de 155



& PAMI

INSSJP

MILANESA DE PESCADO CON REMOLACHA,

ZANAHORIA E HINOJO ZAPALLITOS RELLENOS

filet de merluza 150g zapallito 200g
huevos 10g choclo cremoso o arroz 50g
pan rallado 20g queso rallado 15g
aceite 10g huevo 10g
limon c/s tomate natural 20g
remolacha 80g cebolla 10g
zanahoria 70g ajo y perejil c/s
hinojo 40g aceite 10g
fruta opcion

banana 150g carne picada 50g

compota mixta 150 g

ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA PASTINA SOPA PASTINA
caldo 250cc caldo 250cc
pastina 20g pastina 20g
PESCADO POCHE CON PURE DE PAPAS O

REMOLACHA Y ZANAHORIAS QUESO Y ZAPALLITOS SIN PIEL O PURE

merluza 150g

papa 150g queso por salut 50g
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aceite 15g zapallito 200g
opcion opcion
remolacha 80g anco 200g
zanahoria 70g compota 150g
aceite 15g
fruta
banana 150¢g
ALMUERZO R3 CENA R3
SOPA PASTINA
CALDO apio 5g
caldo 250cc puerro 5g
acelga 10g
zanahoria zapallito 10g
|
MILANESA DE PESCADO CON REMOLACHA Y
ZANAHORIA ZAPALLITOS RELLENOS
filet de merluza 150g 200g
zapallito |
huevos 10g choclo cremoso o arroz 50g
pan rallado 20g queso rallado 15g
aceite 10g huevo 10g
limon c/s tomate natural 20g
remolacha 80g cebolla 10g
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zanahoria 70g ajoy perejil c/s
fruta aceite 10g
banana 150¢g opcion
carne picada 50g
compota mixta sin azucar 150g
LISTA N° 11 (R1) - MENU DE VERANO
ALMUERZO R1 CENAR1
SOPA DE VERDURAS SOPA DE FIDEOS
apio 5g caldo 250cc
puerro 5g fideos 20g
zapallo 10g
zanahoria 10g SALPICON DE POLLO O CARNE
zapallito 10g pollo o carne 120g
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papa 50g
COLITA RELLENA CON CHAUCHAS, HUEVO DURO Y
CEBOLLA zanahoria 50g
colita de cuadril 200g batata 50g
chaucha 100g arvejas 30g
huevo 25g aceite 15g
cebolla 30g
aceite 10g FLAN

flan 150g
ARROZ CON LECHE
arroz 10g
leche desc. 150cc
azucar 15g
limon 15g
esencia de vainilla c/s
canela c/s
ALMUERZO R2 CENA R2
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SOPA DE VITINA SOPA DE SEMOLA
caldo 250cc caldo 250cc
vitina 15g semola 20g
POLLO CON PAPAS Y ZANAHORIA SALPICON DE POLLO O CARNE
pollo 240g pollo o carne 120g
papa 150g papa 50g
zanahoria 150g zanahoria 50g
aceite 15g batata 50 g

aceite 15g
ARROZ CON LECHE

10g FLAN

arroz
leche desc. 150cc flan 150g
azucar 15g
limon 15g
esencia de vainilla c/s
canela c/s
ALMUERZO R3 CENA R3
SOPA DE VERDURAS SOPA DE FIDEOS
apio 5g caldo 250cc
puerro 5g fideos 15g
zapallo 10g
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zanahoria 10g SALPICON DE POLLO O CARNE
zapallito 10g pollo o carne 120g
papa 50g
COLITA RELLENA CON ZANAHORIA Y HUEVO DURO | zanahoria 50g
colita de cuadril 200g batata 50g
zanahoria 100g arvejas 30g
huevo 25g aceite 15g
aceite 10g
FLAN
ARROZ CON LECHE flan diet 150g
arroz 10g
leche desc. 150cc
15g
limon
esencia de vainilla c/s
canela c/s
LISTAN° 12 (R1) - MENU DE VERANO
ALMUERZO R1 CENAR1
SOPA DE AVENA
caldo 250cc SOPA DE VERDURAS
avena 20g apio 5g
puerro 5g
MILANESA DE TERNERA CON ENSALADA MIXTA zapallo 10g
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nalga 150¢g zanahoria 10g
ajo y perejil c/s zapallito 10g
pan rallado 15g
huevo 10g FIDEOS AL PESTO
tomate 100g fideos 70g
cebolla 50g aceite 15g
lechuga 50g albahaca c/s
aceite 15g queso de rallar 8g
limon 10g ajo c/n
FRUTA FRUTA
fruta 150g fruta 150g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA DE AVENA SOPA DE VITINA
caldo 250cc caldo 250cc
avena 20g vitina 20g
POLLO CON PURE AMARILLO O TOMATE SIN PIEL | FIDEQOS PARMESANA
pollo 240g
anco 150g fideos 70g
aceite 15g aceite 15g
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queso de rallar 8g
fruta cocida fruta asada
fruta 150g fruta 150 g
ALMUERZO R3 CENA R3
caldo SOPA DE VERDURAS
caldo 250cc apio 5g
puerro 5g
zapallo 10g
MILANESA CON ENSALADA MIXTA zanahoria 10g
nalga 150g zapallito 10g
ajo y perejil c/s
pan rallado 15g FIDEOS AL PESTO
huevo 10g fideos 70g
tomate 100g aceite 15g
cebolla 50g albahaca c/s
lechuga 50g queso de rallar 8g
aceite 15g ajo c/n
limon 10g
FRUTA
FRUTA fruta 150g
fruta 150g

109
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 109 de 155



& PAMI

INSSJP

LISTA N° 13 (R1) - MENU DE VERANO
ALMUERZO R1 CENA R1
SOPA CREMA DE ZAPALLO SOPA DE SEMOLA
caldo 250cc caldo 250cc
zapallo 10g semola 15g
leche 10g
margarina 5g
fecula 10g PIZZA Y FUGAZETA

pizza 2 porc
PAN DE CARNE CON JARDINERA harina 20g
carne picada 150g agua c/s
huevo 10g levadura 1g
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manzana rallada 10g tomate natural 20cc
zanahoria rallada 10g muzarella 30g
ajo y perejil c/s cebolla 30g
queso rallado 5g aceite 10g
aceite 10g fruta citrica 150g
papa 80g
arvejas 20g FRUTA
zanahoria 50g fruta 150g
aceite 20g
condimentos c/s
QUESO Y DULCE
queso tipo postre 70g
dulce de batata o membrillo 70g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA CREMA DE ZAPALLO SOPA DE SEMOLA
caldo 250cc caldo 250cc
zapallo 10g semola 20g
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leche 10g
margarina 5g POLLO CON PURE AMARILLO
fecula 10g pollo 240g
anco 150g
POLLO CON JARDINERA aceite 15g
pollo 240g
papa 80g compota 150g
zanahoria 50g
arvejas 20g
aceite 15g
dulce o compota 150¢g
ALMUERZO R3 CENAR3
SOPA CREMA DE ZAPALLO SOPA DE SEMOLA
caldo 250cc caldo 250cc
zapallo 10g semola 15g
leche 10g
margarina 5g
fecula 10g PIZZA Y FUGAZETA
pizza 2 porc
PAN DE CARNE CON JARDINERA harina 20g
carne picada 150g agua c/s

112
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 112 de 155



& PAMI

INSSJP
huevo 10g levadura 1g
manzana rallada 10g tomate natural 20cc
zanahoria rallada 10g muzarella 30g
ajo y perejil c/s cebolla 30g
queso rallado 5g aceite 10g
aceite 10g fruta citrica 150g
papa 80g
arvejas 20g COMPOTA
zanahoria 50g fruta 150g
aceite 20g
condimentos c/s
FRUTA
fruta 150g

LISTA N° 14 (R1) - MENU DE VERANO

ALMUERZO R1 CENAR1

SOPA JULIANA SOPA PASTINA

apio 5g caldo 250 cc
puerro 5g pastina 20g
acelga 10g
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zanahoria 10g
zapallito 10g
BOMBAS DE PAPA
FIDEOS CON POLLO ESTOFADO 200g
papa
pollo 120g queso por salut 30g
fideos 70g jamon 10g
queso rallado 10g leche 10g
salsa aceite 5g
tomate 60g condimentos c/n
cebolla 20g
aji 10g
aceite 10g POSTRE DE CHOCOLATE
150g leche 150cc
polvo de chocolate 15g
duraznos en almibar 150¢g azucar 5g
ALMUERZO R2 CENA R2
SOPA DE SEMOLA SOPA PASTINA
caldo 250cc caldo 250 cc
semola 15g pastina 20g
FIDEOS CON POLLO PARMESANA
pollo 120g
fideos 70g QUESO Y VEGETALES
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queso de rallar 10g
gueso por salut 50g
zapallito 150g
duraznos 150g opcion
anco 150g
POSTRE DE VAINILLA
leche 150cc
polvo 15g
azucar 5g
ALMUERZO R3 CENA R3
SOPA JULIANA CALDO
apio 5g caldo 250cc
puerro 5g
acelga 10g BOMBAS CON PURE MIXTO
zanahoria 10g
zapallito 10g papa 100g
anco 100g
FIDEOS CON ESTOFADO jamon 10g
pollo 120g leche 10cc
fideos 150g aceite 5cc
queso rallado 10g queso por salut 30g
salsa condimentos c/s
tomate 60g
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cebolla 20g FRUTA
aji 10g fruta 150g
aceite 10g
duraznos al natural 150g

Importante: las cantidades de los ingredientes consignados en los listados estan expresados
en peso neto cocido.

Vale aclarar que los postres de R3 son sin azlcar y que el pan correspondiente al R1, segln
el Régimen General es de 50 gramos.En cada menu de las listas de verano se agregara segun
el pliego 50 gramos de pan.

En caso de requerir menu libre de gluten el/la Nutricionista del Instituto elaborara un menu
especifico adecuado a esta patologia con alimentos permitidos y vajilla exclusiva para la
realizacion del mismo.

Nota: se incluye al pie del Pliego el mosaico modelo: vegetariano, libre de gluten.

Listado de alimentos segun el cédigo alimentario argentino

LECHE Y DERIVADOS

CREMA DE LECHE: Fresca, pasteurizada, con un contenido entre 24,1 y 50 % de grasas,

con caracteres fisicos y organolépticos normales, sin sustancias extrafias y con no mas de
una acidez de 0,20% calculada en &cido lactico, en envasesreglamentarios rotulados,

consignando fecha de elaboracion.

DULCE DE LECHE: Obtenido de concentraciéon de leche limpia, fresca y apta para el

consumo, aromatizada a la vainilla. Con no menos de 24% de soélidos de leche. En el rétulo
debera considerarse mes y afio de elaboracion fecha de vencimiento si el envase no es

hermético.

LECHE: Fresca, pasteurizada, apta para el consumo, completamente pura, emulsionada, de

sabor y olor agradables, no contendra sedimentos; resistira la ebullicién sin coagularse y no
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coagulara por adicion por adicién de un volumen igualde alcohol 70 centesimales. Densidad
1028/1035 a 15%, grasa: 3% minimo propio de la leche; acidez: 14°/18° Dornic. La
temperatura del producto en el momento de la recepcion deberé ser menor de 8°C.

MANTECA: Elaborada con crema de leche pasteurizada, aspecto homogéneo, color uniforme,
sabor y olor agradables, con no menos del 82% de grasas, ni mas del 16% de agua ni mas
del 2% de caseina y lactosa. Calidad primera o extra. En envoltorios reglamentarios, papel
opaco o impermeable en buenas condiciones de higiene; consignando mes y afio de

elaboracion. Debe dar reaccion de almidén negativa.

QUESO BLANCO MAGRO: Elaborado con leche descremada, contendra un maximo de 80%

de agua y menos de 10% de grasas (s/ extracto seco), masa no madurada, pasta blanda

untuosa, sin sal. Para uso dietoterapico.

QUESO CREMA: Elaborado con leches enteras adicionada con crema con un contenido en

grasas no menor del 40%. Para uso dietoterapico.

QUESO PASTA SEMIDURA: Sin o con pocos o0jos, elaborado con leche entera. Piezas
medianas (3 a 5 kg) con maduracion minima de 45 dias. (Pategras, Edam, Dymbo).
Para Fontina se exigiran piezas entre 5 y 10 kgs con un minimo de 60 dias de

maduracion.

QUESO CUARTIROLO ARGENTINO: De pasta tierna, blanquecina o blanco

amarillento, de sabor suave. Sin cascara. Para piezas de mas de 2,5 kg se exigira

maduracién minima de 1 mes.

YOGURT: Elaborado con leche de vaca (entera o descremada, a pedido del
establecimiento), coagulada por medio de bacterias especificas, con una acidez
expresada en acido lactico entre 0,60 y 1,15%. En el rétulo debe figurar, bien visible la
fecha de vencimiento. El establecimiento podr& solicitar yogurt con sabor a frutas. La
temperatura del producto en la recepcién serd ser inferior a 10°C. En el envase debera
decir MANTENGASE EN HELADERA vy dia y mes de elaboracion.

HUEVOS: Limpios y sanos, grado “C”. Peso minimo por unidad 48 grs.
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MARGARINA: Elaborada con aceites hidrogenados, con un contenido minimo de
grasa de 80% y un contenido no mayor del 5% de grasa de leche. Seréa sélido a 20°C,
de textura lisa, homogénea, sin bolsillos de agua o aire y contendrd como sustancia
testigo entre 0,1 y 0,3% de almidones o féculas.

PAN BLANCO: Elaborados con harinas de primera calidad, miga porosa, elastica y

homogénea, corteza de color uniforme amarillo dorado. Tendr& olor y sabor agradable.
No contendra mas del 3,24% de cenizas totales sobre sustancia seca. Podra solicitarse

pan integral para uso dietoterapico.

PASTAS FRESCAS: Obtenidas por empaste y amasado de sémolas, semolin o

harinas de trigo duro o de panificacién o sus mezclas con agua potable, no contendran
mas del 35% del peso en agua y deberan consumirse dentro de las 24 hs. de su

elaboracion.

PAN RALLADO: Obtenido en panes y en perfecto estado de conservacion. Puede admitirse

galleta rallada con las mismas caracteristicas de elaboracion yconservacion del pan.

ACELGA O ESPINACA: Hojas o plantas sin raiz, limpias y verdes. En atados.

AJOS: Bulbos blancos o colorados, sanos, tamafio grande y uniforme.

ALBAHACA: Hojas y tallos frescos y limpios.

APIO: Verde o blanco, en plantas sin raiz con hojas sanas y frescas.

BATATA: Tubérculos en buen estado de conservacion, libre de tierra, de buena calidad,

exentas de gérmenes y parasitos, libre de brotes, peso promedio por unidad 200 gr.

BERENJENAS: Fruto sano, en buen estado de madurez. Tamafio uniforme, peso promedio
por unidad 130 a 150 gr.

CEBOLLA: Variedad: valenciana o blanca; cabeza sana, limpia, libre de brotes, peso
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promedio por unidad 120 grs.

COLIFLOR: Pella blanca, sana, con solo las hojas internas que las resguardan.
CHAUCHAS: Vaina verde, tierna, sanay limpia.

ESCAROLA: En plantas sin raiz, con hojas sanas, limpias, tiernas y frescas.
LECHUGA: En plantas sin raiz, con hojas sanas, limpias, tiernas y frescas.

PAPA: Tubérculos en buen estado de conservacion, libre de tierra, de buena calidad,exentas

de gérmenes y parasitos, libre de brotes, peso por unidad 150 gr. Se admitira papa lavada.
PEREJIL: Tallo y hojas frescas, sanas, limpias y verdes, provisto en atado.

PIMIENTO: Variedad dulce, rojos o verdes, frescos, sanos y limpios, pericarpio grueso y liso,
tamario uniforme, peso aproximado por unidad 150 grs.

ACEITE: Mezcla o puro, buena calidad, fluido y limpido a 25°C, color propio, sabor y olor
agradable, con una acidez libre expresada en &cido oleico menor del 0,3%. Envases

reglamentarios segun pedido del establecimiento.

ACEITE DE UVA O MAIZ: Con las mismas caracteristicas del aceite anterior pero obtenido

de la misma especie, sin cortes de ningun tipo. Se adquirird con fines dietoterapicos.

ACEITUNAS: Verdes, calidad de primera (no mas del 12% de frutos defectuosos) de tamafio
y color uniforme, sanas, limpias, conservadas en salmuera. El color de la salmuera sera
ligeramente amarillento o amarillo, parduzco, levemente turbio por los desprendimientos
naturales. Tamafo D: entre 201 y 240 unidades por Kg para envases de 1 kg el r6tulo debera
especificar variedad boténica, calidad, cantidad, afiode cosecha, peso neto de aceitunas

escurridas.

AJI MOLIDO: Dulce, de primera calidad, proveniente de frutos sanos y limpios, no mas del
14% de humedad, libre de parasitos y sustancias extrafias.
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ALMIDON DE MAIZ: Libre de impurezas, productos extrafios, materias terrosas o parasitos,

aspecto uniforme. Humedad méxima 15%.

ARVEJAS AL NATURAL: seleccionadas, tamafio uniforme, medianas o grandes, con no mas

del 10% de granos germinados. Diametro no menor de 8 a 10 mm o mayor de 10 mm,
respectivamente, con una tolerancia del 15% de arvejas de otro tamafio.El rétulo debe

consignar calificacién de acuerdo al tamafio y peso neto de arvejas escurridas.

ARROZ: Granos sanos, limpios, enteros, uniformes, duros, secos, sin puntos negros ni
perforaciones, blancos o ligeramente amarillentos, libres de polvo, gorgojos y otros parasitos,
tipo Carolina, grano mediano calidad 00000 o tipo grano corto japonés, calidad AAA, con un

maximo del 15% de arroz quebrado. Puede solicitarse arroz parbolizado y arroz integral.

AVENA ARROLLADA: Proveniente de granos mondados y laminados convenientemente, libre

de polvo, gorgojos y otros parasitos.

AZUCAR: Blanco de primera calidad, brillante, seca, con un contenido maximo de 0,4% en
peso de azucar invertido, libre de dextrina, materias amilaceas y sustancias extrafias. Molida
o granulada. Envasada en origen. Se admitird en sobres de aproximadamente 6 grs o en

terrones empaquetados en origen.

CACAO EN POLVO: Dulce, desgrasado, con proporcion no mayor del 6% de azlcares. No

mas del 8% de grasa de cacao ni mas de 9% de agua.

CASCARILLA DE CACAOQ: Cascaras limpias, en perfectas condiciones de conservacion, libre

de cuerpos extrafos.

CALDOS DESHIDRATADOQS: Obtenidos empastando polvo de carnes y hortalizas

deshidratadas y que dispuestos en las proporciones correctas formen un caldo con las

caracteristicas organolépticas propias del que designan “Caldo de vacuno”, “Caldo de
verduras”, etc. Humedad no mayor del 5%. Debera figurar en el rotulo némina de ingredientes,

aditivos y afio de elaboracion.
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CIRUELAS: Desecadas con carozo. Limpias, libre de insectos, parasitos o cuerpos extrafios,
piel delgada, de una misma variedad, sana, uniforme, brillantes de pulpa densa, ultima
cosecha, con no mas del 255 de humedad. Grado de seleccion: elegidas. Tamafio 110/132.

Con la designacion de Carne enfriada (Chilled-beef) se entiende la carne de res vacuna, de
alta masticacion y adecuado engorde, que ha sido enfriada a una temperatura que oscila
alrededor de -2°C.

Con la designacién de Carne congelada (Frozen meat) se entiende la carne endurecida en
camara refrigerante a una temperatura que oscila entre -10°C y - 20°C. La carne congelada
debe expenderse con la denominacion del animal de origen: Carne vacuna congelada (Frozen
Beef o0 Hard beef), Carne ovina congelada (Frozen Mutton) o Carne porcina congelada (Frozen
Pork).

Se entiende por Carne supercongelada la carne de consumo congelada por un proceso de
congelacion brusca mediante el frio seco. La carne supercongelada debe expenderse en
paguetes que estén en su rotulo la fecha de envasamiento y de expiracion y, una vez
descongelado el producto, debe presentar los caracteres organolépticos propios de la carne
fresca. Los comerciantes minoristas para poder expender estos productos deben poseer el

congelador especial para su conservacién a -18°C.

Con la designacion de Baby Beef se entiende la carne de reses vacunas de buena

” o,

“conformacion”, “terminacién” y “calidad” procedente de animales jovenes que han pasado el

periodo de mamon (terneros o novillos) engordados rapidamente.

Con la designacion de Carne triturada o Carne picada se entiende el producto obtenido
dividiendo finamente la carne apta para el consumo por procedimientos mecanicos. Su
preparacion y expendio debe efectuarse a pedido del cliente y en su presencia.

AY B no se podran utilizar.

C se autorizaran este tipo de carnes.

DULCE DE BATATA: Ala vainilla, pasta homogénea consistente y brillante, con un porcentaje
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no menor del 60% en peso de solidos solubles. En envases de hojalata por 5 kg.

DURAZNOS EN CONSERVA: Blancos o amarillos, en mitades, o en tajadas, maduros, sanos,

limpios, sin piel. Grado elegido. Libre de defectos, sin restos de carozo. El peso neto de fruta
escurrida no serd menor del 65% del peso neto incluido el liquido debiendo constar en el rétulo.

MERMELADAS DE FRUTAS: De primera calidad, de reciente elaboracién con buen estado

de conservacion, con una concentracion de sélidos solubles no menor del 65%. La proporcion

de trozos de fruta no sera menor de 40 partes por cien de producto terminado.
Gustos: naranja, durazno, ciruela, damasco, manzana, pera. Para naranja no menos del 35%

de pulpay jugo y no mas del 1,5% de cascara sana y limpia.

MIEL DE ABEJAS: Aspecto homogéneo, limpido, color blanco amarillento o agua. Pura. No

puede estar alterada, ni fermentada ni caramelizada.

NUEZ MOSCADA: Peso aproximado 5 grs por unidad, forma ovoide, superficie asurcada, de

color pardo claro; se permite una cantidad de cal fina para cubrir la nuez, que no exceda del
1%. Colocado en un vaso de agua no debe irse al fondo.

OREGANO: Hojas y sumidades florecidas, sanas, limpias y secas, con no mas del 10% de
tallos.

PASAS DE UVA: En granos sueltos, sin semillas, de una sola variedad, tamafo uniforme,

limpias, libre de materias extrafias; con un porcentaje maximo del 25% de humedad. Grado
de seleccion: elegido. No mas del 10%, que no redna las condiciones anteriores. No mas del

20% con pedicelo adherido. No mas del 3% de granos vacios.

PERAS EN CONSERVA: Grado: elegido. En mitades o en tajadas. El peso de fruta escurrida;

no serd menor del 60% del peso total. En el rétulo se indicara el peso netoincluido el liquido y

el de peras escurridas.

PIMENTON: De primera calidad, libre de parasitos y cuerpos extrafios provenientes de frutos
sanos y limpios. Contenido méaximo del 12% de humedad. Debera expenderse en envases de
origen.
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PIMIENTA: Blanca molida.

POLVO PARA FLAN: Homogéneo, con aromas naturales o artificiales, en buen estado de

conservacion, en envases de polietileno herméticamente cerrados. En el rétulo en lugar bien
visible debera constar peso neto y afio de elaboracion y esenciaso colorantes cuando los

contenga.

POLVO PARA FLAN DE BAJO CONTENIDO GLUCIDICO: No contendra edulcorantes

nutritivos agregados.

Obligadamente declarara formula nutricional. Para uso dietoterapico.

POLVO PARA HORNEAR: Libre de productos nocivos, tales como sulfitos, sales de cobre,

estafio y zinc. Etc. En polvo muy fino homogéneo, color blanco uniforme. En el envase debera

constar afio de elaboracion.

PURE INSTANTANEO: Puré de papas deshidratadas, de preparacion instantanea,

constituido por copos de papas deshidratadas previamente cocidas y reducidas a puré, que
una vez efectuada la reconstitucion recobre las caracteristicas organolépticas del alimento
fresco. En envase de origen, con un contenido de 2 kg aproximadamente, con mencion del
afio de elaboracion.

Debe asegurar un periodo de conservacion de un afio como minimo, desde el momento de

la entrega.

PURE DE TOMATES: Elaborado por concentracion de pulpa y jugo de tomates tamizados,

el producto terminado estara libre de piel, semillas u otros restos. No mas del 5% de Cloruro
de Sodio. Indicara en el rétulo la cantidad porcentual de extractoseco libre de sal y el

contenido neto.

QUESO DE RALLAR: De pasta dura, homogénea, sin manchas extrafias al color,con sabor

propio del tipo, en forma cilindrica de 3 a 5 kg 0 5 a 10 kg por pieza. Maduracion minima: 3

meses y 6 meses respectivamente.

SAL COMUN O DE COCINA YODADA: En cristales blancos, inodoros, solubles en agua y de
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sabor salino franco; con no méas del 5% de agua y 0,5% de impurezas. Tipo sal fina o gruesa.

SEMOLA: De trigo, tipo fina, sin impurezas, productos extrafios o parasitos, en perfecto estado
de conservacion, con no mas del 15% de humedad.

TAPIOCA: Para uso dietoterapico. De mandioca, sin impurezas, productos extrafios o

parasitos. No mas del 155 de humedad.

TE: Hojas jovenes y yemas sanas y limpias, con no mas del 35% de tallos, no agotado, libre
de cuerpos extrafios e impurezas. Envases de origen debidamente rotulados. Procedencia

nacional.

TOMATES AL NATURAL: Pelados, envasados en debido estado de madurez, Ultima cosecha,

enteros o0 en trozos, de sabor y color uniforme. Grado: elegido. El contenidode tomates

escurrido no serd menor del 65% del peso. Si se trata de tomates en trozos, cada trozo debera

tener no menos de 3 cm en su medida menor.

TOMATE TRITURADO: No contendr4 mas del 13% del peso en piel, fibras y semillasen

conjunto. Se presentard en envases herméticamente cerrados y esterilizados industrialmente.

VINAGRE: Limpido, de sabor picante, no acre, sin alteraciones, libre de parasitos animales o
vegetales, con no mas del 0,5% de alcohol.

YERBA MATE: Con no mas del 30% de tallos, sin productos extrafios, que no esté ardida,

alterada o agotada.

CAFE

HARINA DE MAIZ: De aspecto uniforme, finamente granulada, no mas del 12% de humedad.

Sin harina de otros cereales, cuerpos extrafios o insectos. Se admite harina de maiz de

coccion rapida.

HARINA DE TRIGO: Blanca tipo 000, sin impurezas, productos extrafios o parasitos con no

mas del 15% de humedad, cenizas maximo 0,65%.
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JALEA DE MEMBRILLO: De consistencia semisoélida gelatinosa, firme y limpia al corte, con

un porcentaje no menor del 65% en sélidos solubles, determinado por refractometria.

LAUREL: seco, hojas sanas, limpias y secas. Libre de productos extrafios.

LECHE EN POLVO DESCREMADA DE DISOLUCION INSTANTANEA: El contenidode agua

no superior a 3,5%; los lipidos totales no mayores de 2%; los prétidos no inferiores a 33%;

los glucidos reductores expresados en lactosa anhidra no inferior a47%. Debidamente

rotulada, consignando mes y afio de vencimiento.

LECHE ENTERA EN POLVO DE DISOLUCION INSTANTANEA: El contenido en agua no

sera superior al 3,5%, los lipidos totales no inferiores al 24%; los prétidos noinferiores al 25%;

glacidos minimos 36%. Presentara una acidez expresada en 4cidolactico no superior al
0,18%, en la leche reconstituida con 13 gramos de polvo y agua destilada hervida hasta 100
cma3.

Debidamente rotulada, consignando mes y afio de vencimiento.

MALTA TORRADA: Cebada tostada y torrada con hasta el 10% de azucar o dextrosa, libre de

cuerpos extranos.

MANZANAS DESECADAS: Para uso dietoterapico, en rodajas de medio centimetrode

espesor, de color blanco o amarillo, libre de manchas y materias extrafas, sin corazén, piel
ni semillas. Humedad no mas del 35%, grado de seleccidn: superior con no mas del 6% de

las unidades contenidas en el envase que no rednan las condiciones exigidas.

MEDALLONES: (duraznos descarozados enteros): grado: comun. Este producto se podra

utilizar en variantes del régimen normal.

EXTRACTO DOBLE DE TOMATE: Con no menos del 28,1% ni mas del 36% del extracto seco

libre de cloruro de sodio; no puede contener mas del 5% del cloruro desodio agregado. Libre

de piel y semillas. Ultima cosecha.

FIDEOS: Elaborados con harina de trigo duro, sémola o semolin de primera calidad y/o sus
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mezclas con no mas del 14% de agua, acidez no superior a 0,45% expresadaen &cido lactico.
Libre de cuerpos extrafios, gorgojos y otros parasitos. Variedad: Al huevo, a la espinaca, a la
acelga, al tomate. Los tres ultimos no pueden tener colorante. En los otros casos debe estar

aclarado en el rétulo.

GALLETITAS: De las denominadas genéricamente “Tipo de agua”, contendran las siguientes
cantidades aproximadas de grasa: 12/16%. En envases reglamentarios debidamente
rotulados que preserven las caracteristicas del producto. Se podran solicitar sin sal o grisines

sin sal.

GALLETITAS O BIZCOCHOS DULCES: Tipo Biscuit, Canale o Vainillas con fines

dietoterapicos. En envases que preserven las caracteristicas originales del producto. En

establecimientos de pediatria se aceptan otras variedades.

GARBANZOS, POROTOS Y LENTEJAS: Limpios, enteros, libre de cuerpos extrafios o
parasitos, tamafio uniforme, grandes o medianos, uUltima cosecha. Hasta el 13% de humedad.

GELATINAS CON SABOR A FRUTAS: En polvo. Reconstituida debe proporcionar un gel

gue mantenga su forma a temperatura ambiente. En envases que preserven las

caracteristicas del producto, debidamente rotulado, consignando afio de elaboracion.

GELATINA SIN SABOR: En polvo. Idem caracteristicas anteriores. No deben contener

hidratos de carbono.

GELATINA CON SABOR A FRUTAS DE BAJO CONTENIDO GLUCIDICO: En polvo. No

contendra glicidos agregados. Obligadamente declarara la formula nutricional. Para uso

dietoterapico.

PUERRO: Bulbo con hojas cortadas a 15 cm aproximadamente de su apertura. Fresco, sano,

limpio y sin raiz.

RADICHETA: Hojas sanas, limpias, tiernas y frescas, en atados.

REMOLACHA: Raiz sana, limpia, fresca, libre de hojas, tamafio uniforme, peso
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aproximado por unidad 100 a 150 grs.
REPOLLO: Sano, limpio, tierno, fresco, cabeza libre de hojas externas.

TOMATES: fresco, sano, de tamafio uniforme, liso en 6ptimo estado de madurez.Peso
promedio por unidad 120 a 180 gr.

ZANAHORIAS: Raiz limpia, sana y fresca, libre de hojas, peso minimo 70 a 100 grs por

unidad.

ZAPALLITOS: Variedad redondo o alargado, fresco, sano, tierno, tamafio uniforme,peso

aproximado por unidad 150 gr.

ZAPALLO: Fruto sano, fresco, en éptimo estado de madurez, peso minimo por unidad

de 3 a4 kg. Se admitirdn “calabacitas” en época de produccion.

Todas las frutas seran frescas, sanas, limpias, en su madurez fisiolégica y ademas

responderan a lo siguiente:

BANANA: Peso minimo por unidad 120 grs. No se admitiran frutas sueltas.

CIRUELA: Tamarfo uniforme, en su madurez fisiologica. Variedad de acuerdo a produccién
y disponibilidad.

DURAZNOS: Tamafo uniforme, peso aproximado por unidad no menor a 120 gr.Variedad

blancos o amatrillos.

LIMONES: Piel fina, tamafio uniforme, peso por unidad no menor de 100 gr.

MANDARINAS: Tamaiio uniforme, peso promedio por unidad 100 gr.

MANZANAS: Tamafo uniforme, peso promedio por unidad 180 gr. Variedad: Deliciosas,

King Davis, Romme, Gran Smith.
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NARANJA: Tamario uniforme, peso promedio por unidad entre 150 a 180 gr.
PERAS: Tamario uniforme. Peso por unidad 150 a 180gr.

ALIMENTOS CARNEOS

Carnes de consumo y productos afines:

Con la denominacion de Carne o Carne cruda se entiende la masa muscular de la res vacuna
de matadero declarada apta para la alimentacién humana por la Inspeccion veterinaria oficial y
faenados en mataderos oficiales o en establecimientos autorizados.

La carne, ademas de estar preparada y creada segun arte, debe ser sana, limpia, de buen
grado de gordura y ostentara el sello, bien visible, de la Inspeccién Sanitaria. Ademas, debe
presentar buen estado de conservacion, es decir, color, olor, y consistencia caracteristicos y
reaccion acida al tornasol y, cuando sea necesario reservarla después de las veinticuatro
horas de faenada la res, es obligatorio mantenerla a una temperatura menor de 5°C en camara
frigorifica (o fria).

Previamente al faenamiento se autoriza al tratamiento del animal aplicando por via
intraperitoneal una solucién de clorhidrato de oxitetraciclina de modo tal que la concentracion
resultante del antibidtico sea de 6 mg por kilo vivo. El animal sera sacrificado 1 hora y 30
minutos de inyectado. La carne asi tratada, las conservas elaboradas con ella y sus derivados
deben ser identificados en forma visible de modo que el publico consumidor advierta
facilmente el tratamiento que se ha aplicado. Los establecimientos que usan el modo de
conservacion a que se hace referencia, estaran especialmente habilitados por la autoridad
competente extremandose su control higiénico-sanitario.

La carne de consumo fraccionada en trozos, tajadas o lonjas puede también expenderse bajo
envoltura y rotulado industrial previa inscripcion en el Ministerio de Desarrollo Social. Se
exceptla de esta disposiciéon la venta de “carne picada” cuya preparacion debe efectuarse
exclusivamente a pedido del cliente y en su presencia.

En general la carne debe expenderse bajo el nombre especifico del corte correspondiente al
troceo clasico de la res, seguido del calificativo que indique la especie de origen o el nombre
del animal (ejemplo: Matambre vacuno, Matambre de ternera, etcétera) y tanto en el expendio
al detalle como en la venta al por menor de carne empaquetada, envuelta o envasada, los
expendedores deben respetar este tipo de designacion, quedando terminantemente prohibido
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la sustitucion o reemplazo de un corte tajada o lonja, por otro dedistinta denominacion o
procedencia.

Con la designacién de Chalona se entiende la carne de ovino, desecada, salada, y preparaday
preparada con la parte mas carnosa del animal, con su gordura y hueso.

Los trozos enteros de tasajo y charqui correspondientes al costillar se suelen denominar
“mantas” y los demas “postas”. Para ser consideradas aptas para el consumo, tanto el charqui
como el tasajo y la chalona no deben presentarse rancios, enmohecidos, abombados,
sebosos, apolillados o manchados, ni pueden contener mas de 125 miligramosde nitrégeno
sulfurado por 100 gramos de producto.

Queda prohibido la tenencia, expendio y/o la utilizacion de carne de consumo y productos

afines:

- Procedentes de animales no inspeccionados oficialmente.

- De procedencia desconocida, defectuosamente preparada; incorrectamente
trozada, o que presente signos de afecciones patoldgicas.

- Magra, flaca o azul, es decir que se presente a simple vista desprovista de tejido
adiposo.4° Abombada a manida (“faissandee”), es decir que se presente blanda,
pegajosa, hinchada,de color grisaceo y olor amoniacal o0 a moho.

- Que presente olor fecaloide.

- Que acuse reaccion alcalina, anfétera o neutra la tornasol y/o que desprenda
emanaciones de acido sulfhidrico y derivados y/o que contenga productos propios
de su alteracién (aminoéacidos, polipeptidos, indol, escatol, etc.), 0 que presente
mas de 125 miligramos de nitrdgeno basico volatil por 100 gramos de producto
seco.

- Contaminado por parasitos o sus huevos, por microorganismos, insectos o sus
larvas, polvo atmosférico, etc.

- Procedentes de fetos, nonatos o bacaray.

- Tratada con materias colorantes y/o sustancias antisépticas.

- Envasada, empaquetada o envuelta directamente con arpillera o papeles impresos

0 maculados.

La carne que se halle en el comercio o la industria en las condiciones establecidas en el
presente articulo, debe ser comisada en el acto, labrandose el acta de estilo a los efectos de
las sanciones que se puedan corresponder a los infractores.
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NORMAS HIGIENI ANITARIA E DEBERA MPLIR EL ADJUDICATARIO DEL
SERVICIO DE ELABORACION DE COMIDAS EN TODO LUGAR DONDE SE PREPAREN
MANIPULEN Y/O EXPENDAN ALIMENTOS

1. DEL ESTADO DE SALUD

Las personas que manipulen alimentos deberan estar en perfectas condiciones de salud. El
adjudicatario serd responsable de no permitir trabajar sin tomar los resguardos que
correspondan, a ningun manipulador que padezca o sea vector de enfermedades de
transmision alimentaria, posea heridas, infecciones cutaneas, llagas, diarreas,enfermedades
respiratorias, etc. De haber padecido alguna enfermedad, debera presentar el alta medico
correspondiente.

Todo el personal debera constar con la correspondiente libreta sanitaria otorgada por el
Ministerio de Salud del G.C.B.A. y debidamente actualizada. Las citadas libretas deberan
encontrarse siempre a disposicion del responsable de Alimentacién y de las autoridades
competentes. También debera efectuarse un examen médico de los trabajadores en todas

ocasiones en que este indicado por razones clinicas o epidemioldgicas.

1.1. DE LA CAPACITACION
El personal que elabore, manipule o sirva alimentos debera poseer un curso de capacitacion

en “Buenas practicas de Manipulacion” (B.P.M), reglamentario.

1.2 DEL LAVADO DE MANOS
Toda persona que trabaje en manipulacion de alimentos debera, lavarse las manos de
manera frecuente y minuciosa con un producto de limpieza autorizado y con agua potable.
Lavarse las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de manipular material
contaminado y todas las veces que sea necesario (se colocaran avisos que indiquen esta
obligacion). Los elementos de higiene personal (jabén liquido sanitizante, toallas
descartables, papel higiénico, etc.), seran provistos por el adjudicatario y deberan estar
colocados al lado de cada uno de los sectores donde se encuentran piletas de lavado (tanto

cocina como de sanitarios).

PROCEDIMIENTO PARA EL LAVADO DE MANOS:
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- Arrastre mecénico mediante chorro fuerte y agua caliente.
- Uso de jabon liquido sanitizante frotando bien las manos. Enjuague.
- Secado con toalla descartable.

1.3 DE LA INDUMENTARIA DEL PERSONAL
La indumentaria constara de ambo blanco. Los cabellos estaran limpios, cortos, recogidos y
cubriendo integramente su cabeza con cofia. Deberan mantenerse las ufias limpias, cortas y
sin pintura. Si para manipular los alimentos se emplean guantes, estos seran descartablesy
deberan eliminarse y cambiarse frecuentemente. El uso de guantes no eximira al operariode
la obligaciéon de lavarse las manos cuidadosamente. No podran utilizarse anillos, alhajas,reloj
pulsera ni objetos de adornos. El calzado debera ser cerrado y con suela antideslizante.En caso
de utilizacion de barbijos estos deberan estar limpios, cubrir perfectamente boca y nariz y

realizar el recambio con la frecuencia necesaria.

14 DE LA HIGIENE PERSONAL
Toda persona que trabaje con manipulacién de alimentos deber4 mantener una esmerada

higiene tanto personal como en su indumentaria de trabajo.

15 DE LOS HABITOS HIGIENICOS
En las zonas donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que pueda dar lugar a
una contaminacion de los mismos (comer, beber, fumar, tomar mate, uso de celulares) u otras
practicas antihigiénicas. Por ninguna causa podran hallarse ropas ni efectos personales en

las aéreas de manipulaciéon de alimentos.

EVITAR EL USO DE CELULARES O APARATOS ELECTRONICOS DURANTE LA
ELABORACION DE LOS ALIMENTOS.

1.6 DE LOS VISITANTES
Incluye a toda persona que no pertenezca al plantel de manipuladores. Debera ingresar al

area con la indumentaria exigida en el punto 1.4.

1.7 DE LA SUPERVISION
La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal respecto de los requisitos
sefialados en las secciones 1.1 a 1.7 es del adjudicatario.
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2. DE LAS MATERIAS PRIMAS

2.1.1 REQUISITOS APLICABLES A LA MATERIA PRIMA

2.1.2 Las materias primas deberan ingresar con su correspondiente envase, y rotuladas
de acuerdo a lo estipulado en el Codigo Alimentario Argentino (Capitulo V) y resoluciones
GMC26/03, 44/03, 46/03 y 47/03 y en perfectas condiciones de conservacion.

2.1.3 EIl almacenamiento de las materias primas deberd hacerse de acuerdo a las
necesidades requeridas por las mismas (estibaje, temperatura, humedad, aireacién, etc).

Debiendo asegurar la adecuada rotacién de la existencia de la misma.

2.2 DE LA CONTAMINACION CRUZADA
2.2.1 Se tomaran medidas eficaces para evitar el cruce de productos crudos con

productos elaborados listos para ser consumidos.

2.2.2 El almacenamiento de alimentos crudos o elaborados en heladeras, camaras y
freezers debe hacerse en recipientes herméticos aptos para dicho fin o envueltos en una
pelicula de film, con el objeto de evitar el contacto directo entre los mismos o el goteo de

unos sobre otros.

2.2.3 Los alimentos calientes recién elaborados que deban refrigerarse (flanes, postres,
gelatinas) deberan estar no mas de media hora a temperatura ambiente con el fin de que

baje el calor y pueda introducirse en la heladera o camara.

2.2.4 Los utensilios que hayan entrado en contacto con las materias primas o con material
contaminado deberan limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizados

nuevamente.

2.3 DEL EMPLEO DE AGUA

2.3.1 El agua a utilizar en la elaboracion del alimento como en el lavado de manos y/o
utensilios, debera ser corriente y potable. Cumpliendo con la correspondiente Ordenanza
sobre Limpieza y Desinfeccion de tanques de aprovisionamiento de agua que establece
unafrecuencia semestral y control de agua (Ordenanza 44.447/89). Asimismo, debera
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proveer de agua caliente tanto para el lavado de manos como para la higiene y
desinfeccion de utensilios y vajilla.

2.4 DE LA ELABORACION
2.4.1 La elaboracion debera ser realizada por el personal capacitado y supervisada por

el personal técnicamente competente.

2.4.2 Los utensilios y vajilla no descartables, deberan mantenerse limpios, ser de material
inoxidable, no toxico, no absorbentes, y que no transfieran olores o sabores al alimento
(jarras de vidrio o de acero inoxidable). Estos se mantendran en perfecto estado de
conservacion, debiendo el adjudicatario descartar aquellos que presenten deterioro (como

tablas de picado, ollas y cacerolas y sus tapas correspondientes).

2.4.3 Todas las operaciones del proceso de elaboracion incluido el envasado deberan
realizarse sin demoras y en condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacion,

deterioro o proliferacién de microorganismos.

2.4.4 Las frutas y hortalizas crudas deberan ser sanitizadas con agua de red (corriente y
potable) y lavandina para uso apto alimentario a la concentracion recomendada para tal

fin.

2.5 DEL ENVASADO
2.5.1 El material de envase debe almacenarse en condiciones higiénicas, en lugares
destinados a tal fin. El material utilizado debe ser aprobado para estar en contacto con los

alimentos (segun las especificaciones previstas en el C.A.A.).

2.5.2 El adjudicatario debera proveer material térmico y descartable con capacidad para
contener una racién completa para el servicio de viandas. Se prohibe la utilizacién de

envases que hayan sido destinados para otro fin (envases de 2° uso).

En las situaciones que la méxima autoridad de la residencia lo indique, el adjudicatario
debera proveer envases descartables para servir comida caliente por un lado y las verduras
frias crudas en otro recipiente, no permitiéndose que se sirva en el mismo envase la

preparacion caliente y la cruda y fria en el mismo envase.
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2.5.3 El envasado debera hacerse en condiciones higiénicas evitando la contaminacion
del producto. El personal afectado a dicha tarea debe usar barbijo y guantes.

3. DEL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTOS TERMINADOS DEL SERVIDO EN SALA

3.1 El almacenamiento de los productos terminados debe hacerse de acuerdo a los

requerimientos especificos de cada alimento considerando temperatura, humedad, etc.

3.2 Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa adjudicataria o contratados
por la misma, deberan estar autorizados por el Organismo competente. Las operaciones
de carga y descarga se deben realizar fuera de los lugares de elaboracién de alimentos.
Los vehiculos destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados, deben
contar con equipo generador de frio y termdmetro externo el cual sera controlado por el
encargado de recibir la mercaderia. En lo que hace a su limpieza exterior e interior

deberdn mantenerse en correcto estado de higiene.

3.3 En aquellos casos en que los alimentos no sean elaborados en el establecimiento,
el adjudicatario debera entregarlos a una temperatura igual o superior a 75°C para
preparaciones calientes o inferior a 5°C para preparaciones frias. Para tal fin debera
disponerlas comidas y/o alimentos correctamente envasados (de acuerdo a lo estipulado
en el punto2.5.1) y transportados en recipientes isotérmicos (de armazon de polietileno

con aislamientode espuma de poliuretano y con cierres herméticos).
3.4 Latemperatura de distribucion de los platos frios deberé ser inferior a 5°C.

3.5 El adjudicatario debera proveer a su personal un termémetro especifico (tipo pincha

carne) para medir en el nlcleo geométrico del alimento la temperatura del mismo.

3.6 Los alimentos elaborados fuera de las Residencias y listos para su consumo deben
ser trasladados en contenedores isotérmicos de PVC o de acero inoxidable con
aislamiento de poliuretano y revestimiento interno de policarbonato, con cierres
herméticos, en buen estadode conservacion y con la temperatura adecuada.
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4. DE LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS
4.1 Los productos utilizados para la limpieza y/o desinfeccion deben ser aptos para uso
alimentario, estando aprobados por los organismos competentes. Deben poseer los

rétulos correspondientes.

4.2 Estos productos de limpieza y/o desinfeccion estardn depositados en un ambiente
destinado a tal efecto y en ningln caso podran estar cerca o en contacto con productos

alimenticios.

5. DEL SANEAMIENTO DE LOS ESTABLECIMIENTOS

5.1 Cada establecimiento debera asegurar su limpieza y desinfeccion. No se deberan
utilizar, en los procedimientos de higiene, sustancias desodorantes en cualquiera de sus
formas en las zonas de manipulaciéon de los alimentos a los efectos de evitar la
contaminacioén por los mismos y el enmascaramiento de olores. El personal debe tener
pleno conocimiento de la importancia de la contaminacion y de los riesgos que entrafia,

debiendo estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5.2 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente, deberan limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desagies, las
paredes de la zona de manipulacién de alimentos ademas de mesadas y estructuras
auxiliares. Asimismo se realizara el despiece de las maquinarias (batidoras, picadoras,

cortadoras de fiambre, etc.) a fin de lograr una completa higiene.
5.3 Los vestuarios y sanitarios deberan mantenerse limpios en todo momento.

6. DE LA ELIMINACION DE DESHECHOS
6.1 Se debera disponer de recipientes adecuados en nimero y capacidad para verter
los deshechos o materias no comestibles. Los mismos poseeran tapa comdn o tapa

vai-ven. Deberan poseer bolsa para residuos.

6.2 El material de desecho deberd manipularse de manera que se evite la
contaminacién de los alimentos y/o del agua potable. Se pondra especial cuidado en

impedir el acceso de las plagas a los deshechos. Los deshechos deberan retirarse de
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las zonas de manipulacion de alimentos y otras zonas de trabajo todas las veces que
sea necesario, y por lo menos una vez al dia. Inmediatamente después de la
evacuacion de los deshechos el recipiente utilizado para el almacenamiento de

deshechos deberd, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

7. CONTROL DE PLAGAS
7.1 Deberéd aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los
establecimientos y las zonas circundantes deberan inspeccionarse periddicamente a

modo de disminuir al minimo los riesgos del ingreso de las mismas.

7.2 Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos o
biolégicos autorizados vy fisicos solo deberan aplicarse bajo la supervisiéon directa del
personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes puede entrafiar
para la salud, especialmente los riesgos que pueden originar los residuos retenidos en
el producto.

7.3 Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los
alimentos, equipos y utensilios contra la contaminacion. Después de aplicar los
plaguicidas autorizados deberan limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios

contaminados a fin de que antesde volverlos a usar queden eliminados los residuos.

7.4 El control de plagas tendré una frecuencia establecida en las Clausulas Particulares
delpresente Pliego y debera presentar una constancia escrita de la empresa que realiza

la misma, asi como la fecha y los productos utilizados.

8. DEL CONTROL DE ALIMENTOS
8.1 El adjudicatario realizara un efectivo control de todas las operaciones inherentes a la

elaboracion, almacenamiento, transporte de productos alimenticios y sus materias primas.

8.2 Se tomaran los siguientes puntos de control a fin de ser chequeados por el elaborador
y por las autoridades de control:

- Temperatura de ingreso de materias primas perecederas.

- Temperatura de camaras, heladeras y freezers.

- Temperatura de salida en cocina del alimento elaborado.
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- Temperatura de llegada al comensal del alimento elaborado.

8.3 A tal efecto debera contar con asesoramiento técnico de un profesional Licenciado

en Nutricion.

8.4 Los productos que no respondan a los requisitos establecidos en el C.A.A. y Decreto

N° 4238/68 seran pasibles de las sanciones correspondientes.

MOSAICO VERANO
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Listal Lista 2 Lista 3 Lista 4 Lista5 Lista 6 Lista7
Sopa de Sopa de Sopacremade Sopa de arroz Sopade Sopa crema Sopa de arroz
vitina fideos zapallo verduras de arvejas
Milanesa de
Pollo ¢/ d Ibondi
ensalada de pesc? o con Bondiola Suprema con Albon '9as |
R1 lentejas, Pan de carne | ensa ada de clpuré de ensalada c/puré de Canelones de
cl/ens mixta remolacha, . papas y verdura
cebollay batata belén
tomate chocloy salsa
zanahoria
Duraznos en Ensalada de Peras en
Banana almibar Queso y dulce Frutas almibar Banana Helado
Caldo de Sopade Sopa cremade Sopade Sopa crema
o : Sopade arroz - Sopa de arroz
vitina fideos zapallo verduras de arvejas
Pan de carne Milanesa de
tomate Bondiola Supremacon | Albondigas
R2 Pollo pelado y pescado con c/pure de puré de c/ puréde Canelongs de
c/calabaza ’ tomate pelado pollo y ricota
zanahoria . . batata calabaza calabaza
y sin semillas
rallada
Banana Durazr]os en Queso y dulce Ens. Fruta Peras en Banana Helado
almibar cocida almibar
So_p_a de S(_)pa de Sopacremade Sopa de arroz Sopade Sopa crema Sopa de arroz
vitina fideos zapallo verdura de arvejas
Pal s
R3 | ensaladade | Pan de carne ensalada Bondiola Suprema con | Albondigas | ~ 000
lentejas, clensalada c/puré de ensalada c/puré mixto
- remolacha, . verdura
cebollay mixta choclo y batata belén y salsa
tomate zanahoria
Duraznos Ensalada de
Banana lavados Fruta Frutas Peras lavadas Banana Fruta
CENAS
Sopade
Sopade Sopade . Sopa crema Sopade
avena verduras Sopa de fideos de arvejas cagggzlde semola Sopa de avena
R1 Pastel de Empanadas
papa, jamon Cazuela de Mon|t~os c/ Pizza de Risotto c/pollo de jamon, Salchichas c/
pollo bolofiesa muzzarella quesoy pure de papas
y queso
tomate
Aspic Fruta Compota Gelatina Fruta cocida Tarantela Flan
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Sopade Sopade . Sopa crema Sopa de Caldo con
Sopa de fideos ; cabello de Sopa de avena
avena verduras de arvejas angel semola
Pizza con
R2 Pastel Cazuela de Fideos c/ salsa dietetica Pollo con Empanadas | Salchichas c/
calabazay mantecay y tomate P
pollo arroz blanco de pollo puré mixto
pollo gueso pelado
s/semillas
Aspic Fruta cocida Compota Gelatina Fruta cocida Tarantela Flan
Sopade
Sopa de Sopa de Sopa de fideos Sopacrema cabello de Sopa de Sopa de avena
avena verduras de arvejas angel semola
Pastel de Empanadas
R3 o Cazuela de Moiiitos ¢/ Pizza de . de jamon, Salchichas c/
papa, jamon = Risotto c/pollo P
pollo bolofiesa muzzarella queso y puré mixto
y queso
tomate
Aspic diet Fruta Compota Gelatina diet Fruta cocida | Fruta fresca Flan sin
caramelo
Lista 8 Lista 9 Lista 10 Lista 11 Lista 12 Lista 13 Lista 14
Sopa
Sopade arroz | cremade Sc_Jpade Sopa de avena Sopa de Sc_)pade Sopa de avena
- fideos verduras fideos
R1 arvejas
Carne ala | Pescado con .
. Milanesas con . Matambre
Pastel de portuguesa lentejas, fle d Pollo ¢/ budin llad Pastas con
papas ¢/ arroz tomate y sou ”E.) € de acelga /arro g 0 estofado
chaufa huevo zapallitos cl/ens. Rusa
Peras al . Arrollado Compota
Banana vino Budin de pan Tarantela dulce Banana mixta
Sopa Sopade Sopade Sopade Caldo de
Sopade arroz | cremade fideos Sopa de avena verduras fideos avena
R2 arvejas
Carne ala Pescado . Pasta con
Milanesas con Matambre -
Pastel de portuguesa c/tomate Pollo c/ soufle aceite, queso
souffle de arrollado
calabaza c/ arrozy pelado y : de calabaza y pollo al
zapallitos clens. Rusa
queso huevo horno
Peras al . Arrollado Compota
Banana vino Budin de pan Tarantela dulce Banana Mixta
Sopa
Sopade Sopade Sopade
Sopade arroz crema de fideos Sopa de avena verduras fideos Sopade avena
R3 arvejas
Carneala | Pescado con Milanesas con Matambre
Pastel de portuguesa lentejas, Pollo c/ budin Pastas con
. souffle de arrollado
mixto c/ arroz tomate y : de acelga estofado
zapallitos c/calabaza
chaufa huevo
Compota
Banana P?/ri?]‘zal Fruta Tarantela Fruta Banana mixta s/
azucar
Cenas
Sopade Sopade Sopa crema ciggl?oddee Sopa crema Sopade Sopa cabello
verduras avena de zapallo angel de arvejas verduras de angel
Arrollado de .
. Milanesa
Jamony de
Queso ¢/ . Lenguaala
berenjena . . . Tarta de
R1 ensalada de clens vinagreta c/ Pizza de Salpicon de Empanadas iamon. aueso
Zanahoria sanah papa muzzarella atun de carne ] to’mqate
rallada, ' perejilada y
tomate y
chocloy
choclo
huevo
Manzana Duraznos en . Ensalada de Aspic de
Compota . Gelatina Flan
asada almibar fruta frutas
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Sopade Sopade Sopa crema Sopa de Sopa crema Sopade Sopade
cabello de - cabello de
verduras avena de zapallo - de arvejas verduras 2
angel angel
Arrollado de J Mlléér;esa
R2 yQc/ ens. berenjena Lenguaa la Pizza c/ Salpicon de Empanadas Tarta d_e
Zanahoria vinagreta c/ | tomate natural zanahoria 'y
; c/tomate pollo de pollo .
cociday O tomate pelado y queso ricotta
sin piel y
huevo :
s/semilla
Manzana Duraznos en . Macedonia de Aspic de
compota . Gelatina Flan
asada almibar fruta frutas
Sopade Sopade Sopa crema Sopa de Sopa crema Sopade Sopade
cabello de - cabello de
verduras avena de zapallo . de arvejas verduras 2
angel angel
Milanesa
Arrollado de J de
yQcl/ens berenjena Lenguaa la . . Tarta de
R3 o vinagreta c/ Pizza de Salpicon de Empanadas | .
Zanahoria clens jamon, queso
papa muzzarella atun de carne
rallada,choclo zanah, ereiilada y tomate
y huevo tomate y pere]
choclo
Manzana i
compotas/ asada Durazno_s en Gelatina Ensalada de Flan diet Aspic d_e
az. alm. Diet fruta frutas diet
slazu
MOSAICO INVIERNO
Listal Lista 2 Lista 3 Lista4 Lista 5 Lista 6 Lista7
Sopa crema Sopade Sopade Sopade Sopade Sopade
Sopa de arroz de arvejas fideos avena verduras fideos avena
R1 Carne ala Pescado con Milanesas
Pastel de portuguesa lentejas con souffle Pollo ¢/ budin Guiso de Pastas con
papas c/ arroz Jtomatey de zapallitos de acelga mondongo estofado
chaufa huevo P
. . Arrollado Compota
Banana Peras al vino | Budin de pan Tarantela dulce Banana mixta
Sopa crema Sopade Sopade Sopade Caldo con Caldo de
Sopa de arroz de arvejas fideos avena verduras fideos avena
R2
Carne ala Pescado . Pastg con
Milanesas aceite,
Pastel de portuguesa c/tomate con souffle Pollo c/ soufle Pollo con queso y
calabaza cl/arrozy pelado y de zapallitos de calabaza calabaza pollo al
queso huevo h
orno
. . Arrollado Compota
Banana Peras al vino | Budin de pan Tarantela dulce Banana Mixta
Sopa de arroz Sdopa crema qua de Sopade Sopade qua de Sopade
R3 e arvejas fideos avena verduras fideos avena
Carne ala Pescado con .
h Milanesas . .
Pastel de portuguesa lentejas, con souffle Pollo ¢/ budin Guiso de Pastas con
mixto c/ arroz tomate y . de acelga mondongo estofado
de zapallitos
chaufa huevo
Compota
Banana Peras al vino Fruta Tarantela Fruta Banana mixta s/
azucar
Cenas
s Sopade
R1 opade Sopade Sopa crema cabello de Sopa crema Sopade Sopa cabello
verduras avena de zapallo angel de arvejas verduras de angel
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e
Fideos con ! Polenta con Pizza de Empanadas de jamon,
. clens zanah, Puchero
brocoli bolognesa muzzarella carne qgueso y
tomate y
tomate
choclo
Manzana Duraznos en . Arroz con Aspic de
compota . Gelatina Ens. fruta
asada almibar leche frutas
Sopade Sopade Sopa crema Sopa de Sopa crema Sopade Sopa de
cabello de - cabello de
verduras avena de zapallo . de arvejas verduras 2
angel angel
Milanesa de Pizza c/
Fideos berenjena Tarta de
R2 . Polenta c/ tomate Empanadas de '
blancos con | c/tomate sin Puchero zanahoriay
h qgueso natural y pollo h
queso piel y ricotta
: queso
s/semilla
Manzana Duraznos en . Arroz con . Aspic de
compota . Gelatina Macedonia
asada almibar leche frutas
Sopade Sopade Sopa crema Sopa de Sopa crema Sopade Sopa de
cabello de - cabello de
verduras avena de zapallo X de arvejas verduras "
angel angel
Milanesa de
clensaiada Tarta de
R3 Fideos con de Polenta con Pizza de Puchero Empanadas de jamén,
brocoli . bolognesa muzzarella carne quesoy
zanahoria,
tomate
tomate y
choclo
compotas/ Manzana Duraznos en . Ensalada de Aspic de
. . . Gelatina Fruta :
azlcar asada s/azu almibar Diet frutas s/azucar | frutas diet
Lista 8 Lista 9 Lista 10 Lista 11 Lista 12 Listal3 Lista 14
Sopade Sopade Sopa crema Sopade Sopade Sopa crema Sopade
vitina fideos de zapallo arroz verduras de arvejas arroz
Milanesa de
. Pan de pescado con Bondiola Suprema con Albéndigas
R1 Guiso de carne ensalada de clpure de ensalada clpure de Canelones
lentejas c/ensalada remolacha, batata belen papas y salsa de verdura
mixta chocloy
zanahoria
Banana Duraznos en Queso ydulce | Ens. Fruta | Arrozc/leche Banana peras en
almibar almibar
Caldo de Sopade Sopa crema Sopade Sopade Sopa crema Sopade
vitina fideos de zapallo arroz verduras de arvejas arroz
Pan de
Pollo t(c::rar:ztee ;;\flalsligzsoac(:)en Bondiola Supremacon | Albéndigas c/ | Canelones
R2 c/calabaza pelado y tomate pelado c/pure de puré de puré de de‘pollo y
’ . . batata calabaza calabaza ricota
zanahoria | y sin semillas
rallada
Banana Duraznos en Queso y dulce Ens. Fruta Arroz c/ leche Banana Peras en
almibar cocida almibar
Sopade Sopade Sopa crema Sopade Sopade Sopa crema Sopade
vitina fideos de zapallo arroz verdura de arvejas arroz
Milanesa de
Pan de pescado con . R
R3 Guiso de carne ensalada de Bondiola | Suprema con | Albondigas Canelones
. c/puré de ensalada c/puré mixto y
lentejas c/lensalada remolacha, . de verduda
- batata belén salsa
mixta chocloy
zanahoria
Duraznos Ensalada de Peras
Banana Fruta Fruta fresca Banana
lavados Frutas lavadas
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CENAS
Sopade Sopade Sopade Sopa crema Sopa de Sopade Sopade
- - cabello de
avena verduras fideos de arvejas angel semola avena
R1 Cazuela de Moiqiitos c/ Pas_tel de Pizza de . Empanadas de| Salchichas
o papa, jamoény Risotto c/pollo | jamén queso y | c/ pureé de
pollo bolofiesa muzzarella
queso tomate papas
Aspic Fruta Compota Gelatina Fruta cocida Tarantela Flan
Sopade Sopade Sopade Sopa crema Sopa de Caldo con Sopade
: - cabello de
avena verduras fideos de arvejas angel semola avena
Pizza con
. salsa .
R2 Cazuela de rﬁgjnigz;g caIIDaabSatg; y dietéticay Pollo con Empanadas de S‘ﬂfgfrzas
pollo queso pollo tomate arroz blanco pollo mixto
pelado
s/semillas
Aspic Fruta cocida Compota Gelatina Fruta cocida Tarantela Flan
Sopade Sopade Sopade Sopa crema citc))ngodge Sopade Sopade
avena verduras fideos de arvejas angel semola avena
. Pastel de . Empanadas de | Salchichas
R3 Cazuela de Mofiitos c/ h Pizza de . o
pollo bolofiesa papa, jamony | . oo ella Risotto c/pollo | jamon queso y c/ pure
queso tomate mixto
S . . . Flan sin
Aspic diet Fruta Compota Gelatina diet | Fruta cocida Fruta fresca
caramelo
MOSAICO VEGETARIANO
Listal Lista 2 Lista 3 Lista 4 Lista5 Lista 6 Lista7
Sopa de vitina Sopa de Sopa cremade Sopade Sopade Sopa crema Sopa de arroz
fideos zapallo arroz verduras de arvejas
Milanesa de
. berenjena con Milanesa de Vegetales
R1 Guiso de Pastel de_ ensalada de Fideos c/ seitan con salteados | Canelones de
lentejas s/ papa c/soja PR
; remolacha, brocoli ensalada con salsade verdura
carne texturizada B
chocloy belen sojay arroz
zanahoria
Aspic Banana Queso y dulce Ensalada de Arroz c/ leche Banana Peras en
Frutas almibar
" Sopade Sopa cremade Sopade Sopade Sopa crema
Caldo de vitina fideos zapallo arroz verduras de arvejas Sopa de arroz
Pastel de Milanesa de . . Vegetales
R2 Harg:l;:?gzesa calabaza calabaza con nﬁfnetgi;/ “gltle?tg?:oie salteados | Canelones de
c/soja tomate pelado y y con salsade verdura
c/calabaza : . . queso calabaza .
texturizada sin semillas sojay arroz
Aspic Banana Queso y dulce Ens. I_:ruta Arroz c/ leche Banana Pergs en
cocida almibar
R3 | Sopade vitina Sopade Sopa cremade Sopade Sopade Sopa crema Sopa de arroz
fideos zapallo arroz verdura de arvejas
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. MlIar_]esa de Milanesa de Vegetales
Guiso de Pastel de berenjena con : -
. ; Fideos c/ seitan con salteados | Canelones de
lentejas s/ papa c/soja | ens remolacha, .
: brocoli ensalada con salsade verduda
carne texturizada chocloy h
: belen sojay arroz
zanahoria
Aspic s/ Banana Fruta Ensalada de Fruta fresca Banana peras
azucar Frutas lavadas
CENAS
Sopade
Sopa de avena Sopa de Sopa de fideos Sopa crema cabello de Sopa de Sopa de
verduras de arvejas angel semola avena
Hamburguesa
R1 Cazuela de Fideos c/ Bomba de papa Pizza de _ Empanadas | de soja c_/ens,
mantecay c/queso y Risotto de carne aduki ,
vegetales ’ muzzarella
queso ensalada mixta vegetal cebollay
tomate
Duraznos en Fruta Compota Gelatina Postre de Fruta cocida Flan
almibar p vainillas
Sopade
Sopa de avena Sopa de Sopa de fideos Sopa crema cabello de Caldo con Sopa de
verduras de arvejas angel semola avena
Pizza con
: Bomba de papa salsa Hamb_urguesa
R2 Cazuela de Fideos c/ c/queso dietética Empanadas | de soja c/ens,
mantecay q y y Risotto de cebollay aduki ,
vegetales ensalada de tomate
queso queso cebollay
tomate pelado pelado tomate
s/semillas
Duraznos en Fruta Compota Gelatina Postre de Fruta cocida Flan
almibar cocida vainillas
Sopade
Sopade avena Sopa de Sopa de fideos Sopa crema cabello de Sopa de Sopade
verduras de arvejas angel semola avena
Hamburguesa
. de soja
Fideos c/ Bomba de papa . Empanadas
R3 Cazuela de mantecay c/queso y Pizza de Risotto de carne c/ensal_ada
vegetales ? muzzarella aduki ,
queso ensalada mixta vegetal
cebollay
tomate
Duraznos Fruta Compota Gelatina diet Flan diet fruta cocida Flan sin
lavados P s lazucar caramelo
MOSAICO SIN GLUTEN
Lista 8 Lista 9 Lista 10 Lista 11 Lista 12 Lista 13 Lista 14
Sopa de arroz Sopacrema | Sopade fideos Sopade Sopade Sf?é)eaoie Sopa crema
P de arvejas s/ gluten arroz verduras de verduras
s/gluten
R1 Carne ala Milanesas
Pescado con con . . Pastas
Pastel de portuguesa lentejas tomate | ensalada de Pollo ¢/ budin Guiso de s/gluten con
papas cl/ arrozy de acelga mondongo
y huevo chauchay estofado
queso h
uevo
Gelatina Banana Budin de pan peras Arrollado Banana C°”.‘p°ta
asadas dulce mixta
. Sopade
Sopacrema | Sopade fideos Sopade Sopade : Sopa crema
Sopade arroz : fideos
de arvejas s/ gluten arroz verduras de verduras
R2 s/gluten
Carne ala . Pasta s/
Pescado Milanesas gluten con
Pastel de portuguesa Pollo c/ soufle Pollo con .
c/tomate pelado | c/calabaza aceite, queso
calabaza clarrozy de calabaza calabaza
y huevo doree y pollo al
queso
horno
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Gelatina Banana Budin de pan peras Arrollado Banana C°mp°‘a
asadas dulce Mixta
. Sopade
Sopacrema | Sopade fideos Sopade Sopade : Sopa crema
Sopade arroz ; fideos
de arvejas s/ gluten arroz verduras de verduras
R3 s/gluten
Carneala Pescado con Milanesas Pastas
Pastel de portuguesa B con ens. Pollo ¢/ budin Guiso de
h lentejas, tomate s/gluten con
mixto cl/arrozy Chauchay de acelga mondongo
y huevo estofado
gueso huevo
Peras Compota
gelatina diet Banana Fruta Fruta Banana mixta s/
asadas
azucar
Cenas
Sopade Sopade Sopa cremade Sf?seaoze Sopa crema Sopade Sopa crema
verduras arroz zapallo de arvejas verduras de zapallo
s/gluten
Milanesa de
: Tarta s/
Fideos (32:1?5{2121&; Polenta con Pizza de Empanadas gluten de
R1 s/gluten con h bol i Puchero s/gluten de cebolla,
brocoli zanla h olognesa muzzarella carne queso y
remolacha
y choclo tomate
Manzana Duraznos en . Arroz con Ensalada de Aspic de
compota asada almibar Gelatina leche frutas frutas
Sopade Sopade Sopa cremade S]c(i)é):o(;e Sopa crema Sopade Sopa crema
verduras arroz zapallo slgluten de arvejas verduras de zapallo
Milanesa de ;
Fideos s/ berenjena Pizza c/ Empanadas | Tarta s/gluten
R2 tomate ;
gluten con c/ltomate | Polentac/queso natural Puchero s/gluten de | de zanahoria
aceite, queso sin piel y uesoy pollo y ricota
s/semilla q
Manzana Duraznos en ’ Arroz con . Aspic de
compota . Gelatina Macedonia
asada almibar leche frutas
Sopade Sopade Sopa cremade Sf?geaoie Sopa crema Sopade Sopa crema
verduras arroz zapallo de arvejas verduras de zapallo
s/gluten
Milanesa de Tarta s/
: berenjena
Fideos . Empanadas gluten de
R3 s/gluten con clensalada Polenta con Pizza de Puchero s/gluten de cebolla,
brocoli zanah, bolognesa muzzarella carne queso y
remolacha tomate
y choclo
Compota s/ Manzana Duraznos en . Ens. fruta s/ Aspic de
. asada " . Gelatina Fruta . ;
azucar . almibar Diet azucar frutas diet
s/azlcar
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ANEXO I
PLANILLA DE COTIZACION
Licitacion Publica Nro.:...../..........
Fecha de Apertura: .......... [oveiinnn, [oviiiiinne
Nombre del oferente.........cooveuveiiiieiiiieeee e, CULT. N e,
Domicilio CONSLItUIAO. .......vveeiieiiieeeee e Localidad.........c.oevviiiiiiii.
Correo ElectroniCo:.......ooovveeiiiiie e, NO Tl e
UNIDAD PRECIO
RENGLON ITEM | DESCRIPCION DE Cﬁl}'g_ll?:D UIT\IIT'II'EEFIZ(I)O TOTAL
MEDIDA HASTA
Racion Racion
1 Alimentaria R1 alimentaria 26.645
Racion Racion
2 Alimentaria R2 alimentaria 9.855
Racion Racion
1 B Alimentaria R3 alimentaria 12.045
RESIDENCIA
BALCARCE Racion Racion
4 Alimentaria R4 alimentaria 27.703
Racion Racion
5 Alimentaria R5 alimentaria 2.907
Racion Racion
6 Alimentaria R6 alimentaria 1.836
MONTO TOTAL RENGLON N° 1 HASTA $
Racion Racion
1 Alimentaria R1 alimentaria S
Racion Racion
2 Alimentaria R2 alimentaria 2.920
Racion Racion
2 3 Alimentaria R3 alimentaria 3.650
RESIDENCIA
YERBAL Racién Racion
4 Alimentaria R4 alimentaria 6.205
Racion Racion
> Alimentaria R5 alimentaria 893
Racion Racion
6 Alimentaria R6 alimentaria 564
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MONTO TOTAL RENGLON N° 2 HASTA $
Racion Racion
1 Alimentaria R1 alimentaria 9.125
Racion Racion
2 Alimentaria R2 alimentaria 3.285
Racion Racion
3 s Alimentaria R3 alimentaria 4.015
RESIDENCIA
INDEPENDENCIA Racion Racion
4 . X . . 7.300
Alimentaria R4 alimentaria
Racion Racion
5 Alimentaria R5 alimentaria 988
Racion Racion
6 Alimentaria R6 alimentaria 624
MONTO TOTAL RENGLON N° 3 HASTA $
MONTO TOTAL OFERTADO HASTA $

EL MONTO TOTAL OFERTADO SON PESOS HAST A: L.

A los efectos del Impuesto al Valor Agregado (L.V.A.), el INSTITUTO se encuentra exento,
por lo que la alicuota correspondiente a dicho impuesto deberéa estar incluida en el

precio.

Firma Aclaracion Fechay lugar
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ANEXO 1l
DECLARACION JURADA DE APTITUD PARA CONTRATAR

El que SUSCribe........oeiviiiiiii DNI/LE/LC N° .o, en mi
caracter de.......oooiiiiiii i, e , suficientemente facultado

para el presente acto, declaro bajo juramento lo siguiente:

e Que ni mi persona ni la sociedad que represento ni ningin miembro de su
administracién, se encuentra comprendido dentro de las prohibiciones del articulo 10°
del Reglamento de Compras y Contrataciones del Instituto Nacional de Servicios

Sociales para Jubilados y Pensionados.

e Que poseo habilidad para contratar, en virtud de lo establecido en la Resolucion
General N° 4164-AFIP-17.

Firma Aclaracion Fecha y lugar

146
PLIEG-2026-68616866-I NSSIP-GA D# NSSIP

Pagina 146 de 155



& PAMI

INSSJP

ANEXO IV
SEGUROS

SEGUROS OBLIGATORIOS PARA EL CO CONTRATANTE - CONTRATISTA Y/O
SUBCONTRATISTA.

Sin perjuicio de las facultades y obligaciones previstas en la legislacién especifica, en sus
reglamentos, en los pliegos de bases y condiciones, o en la restante documentacion
contractual, el co-contratante tendrd que cumplir con la presentacion de los seguros que se
indican a continuacién previo al inicio de la prestacién del servicio y/o entrega de bienes al

Instituto:

1. Debera asegurar a todo el personal que afecte al desarrollo y cumplimiento del
trabajo que se contrate contra accidentes de trabajo y enfermedades profesionales.

Tales seguros deberdn ser contratados en una ASEGURADORA DE RIESGOS DEL
TRABAJO (A.R.T.).

El co-contratante debera acompafiar, previo al inicio de la prestacion del servicio y/o entrega
de bienes, copia de la poéliza respectiva suscripta con la aseguradora, de acuerdo a lo
dispuesto por la Resolucién N° 39/96, de la Superintendencia de Riesgos del Trabajo, como
asi también a lo expresado en el Decreto 84/96 o la que en su futuro la modifique, manteniendo
indemne al INSSJP en todo momento, mediante una clausula de no subrogacién que contenga

en sus contrataciones de ART en los siguientes términos:

“ ... ART, renuncia en forma expresa a iniciar toda accion de repeticion contra INSSJP segun

lo expresado en el art. 39.5 de la Ley 24.557 o la que en su futuro la modifique”

2. En los casos que el Co-contratante sea autdbnomo y/o el subcontratista contratado
por el principal revista la misma categoria, deberd proveer un seguro de Accidentes
Personales acorde a la actividad a realizar por el personal contratado, el cual debera contener

como minimo las siguientes condiciones:

. Cobertura en caso de muerte $ 15.000.000
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. Cobertura en caso de invalidez $ 15.000.000
. Contribucién en los gastos de asistencia médico farmacéutica $ 5.000.000

Los seguros deberan contener las siguientes clausulas:

Beneficiario de la pdliza: “el INSSJP debera figurar como beneficiario en primer término
mientras el asegurado se encuentre dentro de las instalaciones o prestando servicios a favor
del mismo.”

En los casos que corresponda en el frente de pdliza debera indicarse el teléfono de

emergencia y el lugar de derivacion en caso de accidentes.

3. El Co-contratante deberd contar con el Seguro Colectivo de Vida Obligatorio,

segun Decreto 1567/74 y sus modificaciones.

4, El Co-contratante del servicio debera tomar por su cuenta y riesgo un seguro de
Responsabilidad Civil Comprensiva con un monto no menor a $ 15.000.000 y que cubra toda
la vigencia del contrato por el cual fue adjudicado y se mantenga vigente hasta la extincion de
la responsabilidad del Co-Contratante y/o Subcontratista.

El mismo debera contener como minimo las siguientes condiciones:

Coberturas minimas requeridas:

INCENDIO, RAYO, EXPLOSION, DESCARGAS ELECTRICAS Y ESCAPES DE GAS
CARGA Y DESCARGA

EXPENDIO Y/O SERVICIO DE COMIDAS Y BEBIDAS

ASCENSORES Y MONTACARGAS

INSTALACIONES A VAPOR, AGUA CALIENTE O ACEITE CALIENTE

ROTURA DE CANERIAS

RC CRUZADA considerando al INSSJP como tercero.

La pdliza debera indicar un detalle de la actividad a realizar por el Co-Contratante.
Ubicacion de Riesgo: Republica Argentina y/o ubicacién/es donde el Co- Contratante realice
la prestacion indicada en el pliego de bases y condiciones.

El Instituto debera ser considerado asegurado adicional.
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5. Otros seguros, sin perjuicio de lo informado precedentemente el INSSJP se
reserva el derecho de exigir la contratacion de seguros adicionales cuando las caracteristicas
del suministro de bienes y/o la prestacién de servicios asi lo requieran al momento de la

adjudicacion y/o antes del inicio de los trabajos.

6. El Co- Contratante debera contratar los seguros que se exijan para el desarrollo
de su actividad, no limitandose solo a los requeridos por el presente Pliego de Bases y
Condiciones. El Co- Contratante sera el Unico responsable de los perjuicios que ocasionare
la inobservancia de la contratacion de los Seguros exigidos, quedado el INSSJP exento de

toda responsabilidad respecto de cualquier siniestro que se produjera en este caso.

7. El Co-contratante debera informar todo siniestro relacionado con las tareas
desarrolladas al INSSJP, indicadas en la orden de compra, en forma inmediata y fehaciente a
la casilla de contacto del area requirente con copia a la casilla de seguros@pami.org.ar,
obligandose a denunciarlo a su compafia aseguradora dentro de un plazo de las 72 hs. de
ocurrido el hecho.

Asimismo, se compromete a brindar a INSSJP toda la informacion que le sea requerida.

8. Las podlizas respectivas, o los certificados de cobertura demostrativos de que
aquellas se encuentran en tramite, deberan estar disponibles al momento de la iniciacion de
los trabajos. La regularizacion de los certificados de cobertura debera realizarse dentro de los
treinta (30) dias de su fecha de emision.

El INSSJP podré solicitar la documentacion de los seguros exigidos en el presente pliego de
bases y condiciones en los momentos que crea necesario y el Co-contratante debera realizar
el envio de la documentacién en formato digital y legible a la casilla de correo mencionada en
la Orden de Compra respectiva como contacto del area requirente con copia a la casilla de
seguros@pami.org.ar indicando en el asunto del mail Ref: Nro de Expediente, Nro de Orden
de Compray Nro de Licitacién o Tramite, en caso de no enviar la informacién tal lo solicitado,

la misma se considerara como no recibida

9. Los certificados de cobertura deberan ser extendidos en papel membrete de la
Compafia Aseguradora y firmados en todas sus hojas, por funcionario responsable de la
Compafiia de Seguros, con indicacién mediante sello aclaratorio de cargo y departamento al
cual pertenece. Ademas, la fecha de los certificados de cobertura debera ser como minimo
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del dia anterior a que se solicite el ingreso al INSSJP o dentro de los siete dias anteriores a
dicha solicitud debiendo indicar expresamente la existencia o no de deudas. No se aceptaran,
bajo ninguna circunstancia certificados de cobertura, y toda otra documentacion, expedida y
firmada por Productores Asesores Directos o Brokers de Seguros que no cuenten con el
correspondiente aval de las compafiias aseguradora.

10. Toda diferencia que surja en el pago de las indemnizaciones por siniestros ya sea
por la existencia de infraseguros o aplicacion de franquicias estara a cargo del Co-contratante

y/o subcontratista.

11. Los subcontratistas estaran obligados a cumplir, por su parte, las obligaciones
indicadas en las clausulas precedentes, haciéndose responsable el co-contratante sino lo
hicieren. Asimismo el Instituto no sera responsable por cualquier demanda de los

subcontratistas respecto del principal.
12. El co-contratante y sus subcontratistas deberdn mantener vigente los seguros
durante toda la vigencia que dure la relacion contractual, no pudiendo anular o modificar los

mismos sin previo aviso y conformidad por parte del Instituto.

13. Las clausulas precedentes constituyen condiciones que el adjudicatario aceptara

como integrantes del contrato.
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ANEXO V
DECLARACION JURADA DE CONFIDENCIALIDAD

El que suscribe.........oooiiiiiii DNI/LE/LC N° ... en mi
caracter de........oooiiiiiiiiii i, de. , suficientemente facultado

para el presente acto, declaro bajo juramento lo siguiente:

e (Marcar con una x la que corresponda)

[J Poseemos una politica interna de procedimientos y buenas practicas para
identificar, asesorar, monitorear y clasificar los riesgos operativos y legales

que pueda enfrentar la organizacion (Compliance).

[l Que mediante la suscripcion del presente instrumento, y en representacion de
mis empleados, me comprometo a guardar la méxima reserva y secreto sobre
los datos e informacion a que acceda en virtud de las funciones
encomendadas, a utilizar dicha informacion solamente para el fin especifico al
que se la ha destinado, a no comunicar o hacer publica la informacion no
clasificada como “publica”, y a observar y adoptar cuantas medidas de
seguridad sean necesarias para asegurar la confidencialidad, secreto e
integridad de los datos e informacién, salvo autorizacién legal o instruccion
expresa de la maxima autoridad del Instituto. Esta obligacion de reserva y
confidencialidad seguird en vigencia aln después del vencimiento del plazo,
de la rescision o resolucion del contrato, cese o interrupcién de la relacion
laboral, asumiendo cualquier tipo de responsabilidad por los dafios y perjuicios
gue por dolo o negligencia pudiera ocasionar la difusién de datos o informacion

no publicados.

Apoderado legal Aclaracion Fecha y lugar
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ANEXO VI
DECLARACION JURADA DE CESION DE DATOS A TERCEROS

El que suscribe.........oooiiiiiii DNI/LE/LC N° ... en mi
caracter de........oooiiiiiiiiii i, de. , suficientemente facultado

para el presente acto, declaro bajo juramento lo siguiente:

a) Que he tomado conocimiento y me obligo al cumplimiento de la Politica de Seguridad de la
Informacion del Instituto Nacional de Servicios Sociales para Jubilados y/o Pensionados
aprobada por Resolucion N° RESOL-2024-3194-INSSJP-DE#INSSJP, disponible en

wWww.pami.org.ar, seccion “Prestadores y Proveedores”

b) Que el tratamiento de todo dato personal que pudiera realizarse en el marco del presente
procedimiento se hard en nombre del INSSJP, de acuerdo a lo establecido en el
contrato/convenio que lo vincule con este, asi como en la Ley de PROTECCION DE LOS
DATOS PERSONALES N° 25.326, su Decreto Reglamentario N° 1558/01, sus normas
complementarias, la Resolucion AAIP N° 34/2019 y/o las que en el futuro las reemplacen
adoptando en todo momento las correspondientes medidas de seguridad y confidencialidad
para resguardar dichos datos.

c) Que, en el caso que se utilicen Bases de Datos propias, las mismas deberan estar inscriptas
ante el Registro Nacional de Bases de Datos Personales, en cumplimiento de lo establecido
en el articulo 21° de la Ley N° 25.326 comprometiéndome a informar al INSSJP, en un plazo
de TREINTA (30) dias corridos desde la adjudicacién y/o celebracién de contrato o convenio,
la fecha de inscripcién, nUmero de constancia de registro, cédigo de responsable a través del
cual haya realizado el tramite ante la Agencia de Acceso a la Informacién Publica (AAIP) asi
como cualquier MODIFICACION, ALTA o BAJA de las Bases de Datos, dentro de los
TREINTA (30) dias de producido.

d) Que, cuando el INSSJP asi lo requiera y/o en caso de resultar adjudicatario, se comunicara

al Instituto un referente de contacto a los fines de responder consultas que guarden relacion

con el tratamiento de los datos transferidos.
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e) Que, en caso de que el tratamiento de datos deba ser realizado por uno o varios
Subencargado/s, se solicitara de forma previa y por escrito, el consentimiento al INSSJP
poniendo a disposicion el contrato que lo vincule con dicho Subencargado.

f) Que, en el caso que se requieran, los servicios prestados por el o los Subencargado/s se

llevaran a cabo de conformidad con lo dispuesto en la presente Declaracién.

g) Que no se cederan ni transferiran los datos salvo las excepciones dispuestas por ley y
cuando se disponga especificamente en el contrato/convenio con el INSSJP o sea necesario
para el cumplimiento de su objeto, situacion en la que se verificara que el destinatario se
obligue en los mismos términos que el que suscribe la presente y se cuente con la previa
conformidad del INSSJP.

h) Que se atenderan los pedidos que reciba del INSSJP, con motivo del ejercicio de los
derechos de acceso, rectificacion, supresion y demas derechos contenidos en el Capitulo Ill,
articulos 13 a 20 de la Ley N° 25.326, respetando los plazos de ley y disponiendo los medios
para tal fin.

i) Que se llevara un registro de las obligaciones asumidas, cuyo informe estara disponible a
pedido del INSSJP.

Firma - Aclaracion - DNI
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ANEXO VI
DECLARACION JURADA DE REQUISITOS TECNICOS

El que suscribe........cccooiiiiiiii DNI/LE/LC/CI N° ... en
mi caracterde................ocooiil de.iiiii , suficientemente facultado para
el presente acto, declaro bajo juramento que:

o Realizaré un efectivo control de todas las operaciones inherentes a la
elaboracion, almacenamiento, transporte de productos alimenticios y sus
materias primas durante todo el periodo de contratacion.

¢ Me comprometo a utilizar materias primas que responden a los requisitos
establecidos en el Cédigo Alimentario Argentino (C.A.A)) y Decreto N°
4238/68 y deméas normas vigentes.

e Aplicaremos en todo el periodo de contratacion: Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) y Manejo Integral de Plagas (MIP).

Acreditados con los correspondientes registros y materiales de referencia,
planillas de actividades y manuales de procedimientos.

Todo material de referencia y registros estara disponible, actualizado y
completo cuando se requiera y tomara valor de documento para establecer
la trazabilidad de los alimentos elaborados.

e Cumpliremos en todo el periodo de contratacién con todas las normas
establecidas en la materia, estando o no especificadas en el presente pliego.

e Las materias primas a utilizar en la elaboracion seran de primera calidad.

e Todo establecimiento a utilizar, asi como los vehiculos que transporten
sustancias alimenticias y/o materias primas que utilizaremos contaran con

todas las habilitaciones pertinentes para su uso.

Firma Aclaracion Fechay lugar
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ANEXO VI
CONSTANCIA DE VISITA A LAS INSTALACIONES

Licitacion Publica N°.......... [.......
Expte. N° EX-2025-125784931- -INSSJP-GPSYC#INSSJP

El  qUE SUSCIIDE: ... , en su caracter de
representante de la empresa:........coovviiiiiiiiii , deja constancia
que en fechai........................ , ha procedido a \visitar el inmueble sito
= 0 PPPR PP
........................................................................................................... , habiéndose

interiorizado y tomado conocimiento de todo aquello que resulte indispensable para una
correcta cotizacién al momento de realizar su oferta para la presente licitacion, que tiene por
objeto la contratacion de un servicio de elaboracion y distribucion de comidas para las
Residencias propias del Instituto ubicadas en el &mbito de la Ciudad Autbnoma de Buenos
Aires, por el término de doce (12) meses con opcién a prérroga por hasta igual periodo.
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