ORIGINAL AL PROVEEDOR
DUPLICADO PARA EL EXPEDIENTE

vy Loa AT X TIPTICADO PARA LA SUB. DE COMPRAS

FYom O ARLE MENADO D 3 R
CUADRIPLICA
SUSDIRECCION DE COMPRAS
H. Yrigoyen 1710 - 2° Piso Of. 228

TEL. 2822-3250/8 - FAX 2822-3253 r“'—oRDE'N ST COMPRA N° 56/2019 |

CUIT: 30-62355199-3

EXP-HSN:0000715/ 2019
CONTRATACION DIRECTA
Techa de Entrega: 4 AGD 0 . ;"65/2 015
Sefiorfes : SOLITO ANA MARIA o R0
CUTIT: 23-11396463-4
Caile: Solis 1056 C.P (1078) CABA
Tel/Fax: 54-011-4304-3142
Mail: laboratorio@cacyr.com.ar .
Dependencia solicitante: tLugar de prestacion:
DEPARTAMENTO DE HIGIENE Y SEGURIDAD _ ' o
DIRECCION GENERAL DE RECURSOS HUMANOS Ver Anexo || (Especificaciones Técnicas) Art. 1
I R ——

DIV AGE PROVEER POR CUENTA DE EGLA CAMARA LOS ARTICULOS/SERVICIOS QUE A CONTINUACION Sk DETALLAN:

Renglen § CANTIDAD ARTICULC Precic unitario Precio TOTAL
N° PESQS PESCS

SERVICIO DE AUDITORIA HIGIENICO
SANITARIAS, CONTROL BROMATOLOGICOY
1 12 ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE BEBIDAS Y $39.690,00 % 476.280,00
ALIMENTOS PRODUCIDOS EN LAS COCINAS
DEL H. SENADO DE LA NACION

Todo de acuerdo al Anexo 11, el cual se adjunta y forma
parte integrante de la presente Orden de Compra.

Total v vvecrncrsssrnannmsecsans $ 476.280,00

SON PESOS CUATOCIENTOS SETENTA 'Y SEIS MIL DOSCIENTOS OCHENTA
CON 00/100

PLAZO DE PRESTACION: 12 (doce) meses contados a partir del acta de inicio, con opcidn a prorroga por un periodo
igual a favor del HSN

CONDICIONES DE PAGQ: Dentro de los 30 {treinta) dias a partir de producidad la Facturacién Correspondiente.

RESPC}NSABILI_D_A.D: La adjudicataria sera la tinica y exclusiva responsable y se obligard a reparar la totalidad de
los d‘anos y perjuicios de cualquier naturaleza que se produzcan con motivo o en ocasion del servicio, o
trabajo o suministro gue se realice, ya sea por su culpa, dolo o negligencia, delitos y/o cuasidelitos, actos

y/o hechos del personal bajo su dependencia, o por las cosas desu propiedady/o que se encuentren bajo
su guarda o custodia.- |

EN EL CASO DE QUE PERSONAL DEL ADJUDICATARIO INGRESE AL HSN:

Deeb.eré presentar ante el Departamento de Higiene y Seguridad los certificados de cobertura

de Riesgos del Trabajo {ART o Seguro de Accidentes Personales) de su personal y toda ofra documentacién
requerida por la normativa vigente. La documentacién deberd ser actualizada segin corresponda, para que
sea cargada, previa verificacién por parte del Departamento de Higiene y Seguiidad, en el SICQAP‘é en papel
(personalmente o por fax) o digitalizado a través de correo electrénico. ’




CONDICIONES DELA CONTRATACION

SUMINISTROS DE BIENES .

an DE ENTREGA FACTURACION: La misma.se debera remitirala SURDIRECCION DE PRESUPUESTO y LIQUIDACIONES,
sita en H, Yrigoyen 1710 Piso 2° Of 230 C.AB.A. de 11:00 A 1900 Hs:-

FECHA DE VENCIMIENTO:
INSTRUCCIONES: REQUISITOS PARA LA TRAMITACION DEL COBRO : EL PROVEEDOR

OBRAS /O SERVICIOS DEBERA PRESENTARLOS SIGUIENTES ELEMENTOS:

?Ev\zo DE INICIO: a) Remito/ s original/es si correspondiere
] b) Facturas: original y duplicado. La presentacion
PLAZO DE PRESTACION: ) r-:"q"":’_ » serd segin el ARTICULO 101° del DP 368/ 16, el cual
RO W se adjunta.-
FIRMA DEL ADJUDICATARIO: ¢) Original de la respectiva Orden de Compra.

ACLARACION: _LATH B
TIPO Y NRO.DEDOC.: 31 n2% 5=
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. 1. SENADO DE LA NACION

DIRECCION GENERAL DE RECURSOS HUMANOS
DIRECCION DE ADMINISTRACION DE PERSONAL

DE

BTO. HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

PLIEGO

ANEXO I

DE ESPECIFICACIONES TECNICAS PARTICULARES

“Auditorias Higienico-Sanitarias, Control Bromatologico v Analisis
Microbioldgico de ias Bebidas y los Alimentos Eiaborados en ias
Cocinas del Comedor de Senadores, Guarderia y Jardin Maternal y del

INDICE:

ARTICULO 1%
ARFECQL@ 2°:
ARTICULC 3°:
ARTICULO 4%
ARTICULD 5°:
ARTICULO &°:
ARTICULD 7°:

ARTICULD &°:

piso 4° Anexo “Alfredo Palacios” del H.S.N”

OBRJETO DEL SERVICIO
DESCRIPCION DE LOS TRABAJOS
FRECUENGCIAS

PLAZO DE CONTRATACION
MATERIALES

MANO DE OBRA

SEGURIDAD E HIGIENE

PLANILLA COTIZACION




ART. 49 OBJETQ DEL SERVICIO

Fi presenie Pliego tiene por objeto la contrata de */ ;
Sanitarias, Conirol Bromatolégico Yy Analisis Microbiolégico de 1as bebidas v
oS aiémen%os elaborados en ias cocinas del Comedor pi_e Senadores, Sie {a
Guarderia v Jardin Maternal, ¥ del piso 4° Anexo “Alfredo Palacics” del

)

H.S.N". cuvas dependencias se encuentiran en:

= Hipdlito Yrigoyen 1849, Subsuelcy oiso 1°, Palacio. q
~ iioreng 2010, Guarderiay Jardin Materna! “Jardin del Bosgue
c. Hipdlito Yrigoyen 1710, piso 4° Egdificioc "Alfredo Palacios’

2) Comedores

3y Camaras, depisitos
4) Equipecs

5) Liensilios

28 A

&) Materias Primas

(oY)

1

10} Ambiente Laboral
1% Otros.

ART. 29 DESCRIPCION DE LOS TRABAJCS:

Se rezlizaran auditorias higiénico-sanitarias  mediante relevamientos
exhausiivos en cocinas, comedores v deplsitos que se encuentran en ias
dependencias indicadas en a), b) y <) del articuio 1°) dei presente Pliego.

Dichas auditorias y foma de muestras seran realizadas por personal
orofesional especiaiizade, el gque serg acompafiade por el personal del
Depariamento de Higiene vy Seguridad.

i as muesiras se tomaran con material estéril descartable, disefiado para ese

sroposito, suministrade por [a Contratista.

control {"check lis") basado en los principios

La zuditoria higiénico-sanitaria inciuira:
Slaboracidon de una listade de
‘ isis

Q.
3

o \ e Riesgos y Puntos Criticos de Contret} de uso

en las empresas de alimenics a nivel infernacicnal, cuyo objetive
i es el conirol de facicres de riesge que pueden provocar
madades de fransmisidn aiimeniaria.
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Se debera controlar:

e El| sbastecimienio de viveres gue intervienen en ia compoesicidn de ias

comidas, ios que deben ser primera calidad, ajustandose en un todo a las
determinaciones de! Codige de Alimentacién Argentino; asi como a las
normas de preservacién segun caiidages, cualidades organolepticas de




ios mismos, siendo los proguctos alimenticios inspeccionae&@@g@@{,
servicio coniratado. S E o
« El aimacenamienic de viverss y producios destinados a la preparacion de
iags comidas, los gque deben depositarse en locales separados ¥y
sdecuados las hortaiizas, frutas, verduras legumbres, deben depositarse
en estantes protegidos, e preferencias plastico iavables, aireado; los
productcs Carnicos depcsitados en camaras frigorificas hasia uso. Ei
sampre en esianies refrigeradc exclusivo con la fecha de compra
recepcion y uso (Art. 138 del CAA).
» El| aimacenamienio de los insumos nutricionales se efectuara en area
impia, seca y fresca , exclusiva para tal fin, estibados a no menos de 20
cm. del suelo y protegidos de la radiacion sclar o de alguna fuente de
calor conforme a ias recomendaciones del fabricante y los recaudos de
‘otacidn de exisiencias, ast como su conservacion reglamentaria segun el
CAA.
| os recipienies de almacenamiento deben ser ios establecidos por nerma.
Al personal que debera atender todas las areas concernienies a provision
~e viverss, almacenaje, elaboracién vy cocimientc de comidas, vy la
~orrespondiente distribucion, como asi también a la limpieza, satinizacion
de iccales v enseres para el cumplimiento de su comeiido; asimismo debe
efeciuar la limpieza de vajilla y manieieria.
s FEl correcic manejo v dispensacion de rasiduos en el area, verificando gue
‘oz deshechos se reaiicen en forma adecuada a normas higiénicas, con un
orrecio aiclamiento de los dispensadores finales (recipientes), a fin de
avitzr la contaminacién del area, debiendo ser impermeables, iavables
diarizmente. Ei area debe guedar en condiciones con la finalidad de evitar
clagas/contaminacion ambiental.
s E! adecuado uso de los iocales, insialaciones, muebles, artefactos vy
enseres exisientes.
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Comprendera enire olros:

.

giene de las instaiaciones y del cersonal, especiaimente en éreas de
cracién. y oiras donde se manipulan (08 alimentos.
} Revision de los procedimientos de recepcion y almacenamienio de
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y Evaluacidn de materias primas, productos en proceso y productos iistos
oNSUMC.

Jerificacion de ia continuidad de ia cadena de frio, donde corresponda,
las temperaturas minimas de coccidn y conservacion.

Controles de temperatura ambienie, camaras refrigeradas y freezers.
Cerz;;og’ c{e la carga microbiana ambiental mediante placas de exposicion.
a.7} Verificacién de la carga microbiana de manos de operadores mediante
niacas de contacio.

a.8) :V'e?éfigacién de la carga microbiana de utensilios y superficies de trabajo
medianie hisopados.
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b} Exdmenes microbicldgices

Se debera realizar los analisis microbiocidgicos de los materiales
mugstreados, los que inciuiran, las determinaciones que corresponda segun
i i_apo de alimento, bebida o hisopade de superficies o mancs y placas de
ambiente, segin las normativas del §oddige Alimentario Argenting;

+




zesoluciones del SENASA y Resoluciones U otra normativa apli a@%:gfe{
MERCCSUR. PR

Se indicara en cada case la metodologia analitica utilizada o la metodologia
anzlitica de referencia.

g Se elaboraran informes confidenciales de cada yisita, con resultados,
sugerenscias y recomendaciones, incluyendo:

c.1) Resuitados de i3 guditoria higiénico-sanitaria

2} Especificaciones de las musesiras

\ Resuitados de lcs anaiisis microbioitgicos de fas muestras

‘ Conclusiones basadas en (08 resuliados de ambos estudios realizados.
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' ~g servicios de Auditeria Higignico-Sanitaria y ei Control Bromatoidgico que
cr obistc de la presenie Hoitacion se realizaran con una las siguienies
frecuencias!

a} AUDITORIAS HIGIENICO - SANITARIAS con cada control.

p) CONTRCL BROMATOLOGIGO de comidas, cocinas y areas relacionadas
de! Cormedor del Senaac ¥ Guarderia, efectudndese en cada visita la
evaiuacién higiénice - sanitaria de ias areas de trabajo, camaras, depodsitos,
squipos v utensilics: QUINCENAL

c} ANALISIS WVICROBIOLOGICCS de las muesiras eiegidas enire materias
primas, producios en proceso, producteos terminados, bebidas emboteliadas,

dispenser de agua ootable y bidones, nigsopados de equipos y/o utensilios,

conirol da manos de cperadores y piacas de ambiente, &ic.
Se tomarén cingo muestras (5) de cada una de ias cocinas {segun articuio

12y con una frecuencia guincenal, segin el detalle que sigue: 4 mugsiras ce

siimentos elascrados y un hisopade o una placa de ambiente alternadamente
cada quince dias(de forma tal que al mes se cuenie en cada cocina con 8
musstras de alimenios elaborades una placa y un hisopado)

d; =1 ASCORACION DE INFORMES: MENSUAL

. el miemo constaran todos ios anélisis e inspecciones realizadas duranie
el mes vencido.

-

ART. 4%} PLAZO DE CONTRATACION:

Se_ coniratard el servicio por un plazo de doce (12) meses contados a partir
cel scta de inicic, con posibilidad de prérroga por doce (12) meses mas &
favor dai Honorabie Senado de la Nacion. '

ART. 5% MATERIALES

Todos los maieriaies uillizados tanio para ias audiforias, como para ia toma
de muesiras, etc. seran provisios por 2 contratisia, estén o no especificados
en estas ETP. "




ART. 80 MANO DE OBRA.

t o mgno de obia serad especislizads, contara con libreta sanitaria y cumgplira
con toda i hormativa vigents. Csiard provisia de todos .ios elemen‘gos de
~rgteccitn Necesarios 10s Jque correrén por cuenia y cargo de ia coniratisia.

n

ART. 7% SEGURIDAD E HIGIENE.

¥

Se debers presentar ante el Departamento. de Higiene y Seguridad de esie
“ionorabie Senado, una vez firmado st contrato, todz la documrentac;on L(_jei
nersonal de la empressg, Con DN v cobertura de ART, segin normauva

vigente.

Se conirolard e uso de ios elemenios ¢e proteccion personai, como asi
sambién, la capaciiacion gel personal frente a {os riesgos en sus puestos de

Se deperd colizar en un “cdo de acuerdo con el pliego de bases’y
condic n las especificaciones técnicas particulares (ETPY, segun

EDFICIO T CONTROL - s | PORMES
: | BROMATOLOGICO ! MICRCRICLOGICO ! |
ﬁ | (Por diez unidades) i ’
. ‘f’;égcyen "&8491i | % '1
[{Palacio] |‘ _
“Wiorenc 2010 {(Jardin, | | \1
eterno Infaniil) 5 l | ]
H. Yrigoyen 1710 | |

\(Pigs  4°, Edificic! | 1

#Alredo Palacios”) !

TOTAL abono mensual:
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‘TOTAL abono por 12 meses: |
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esente coniratacién deberan efectuar una visitz a
cisién las tareas y lugares a fratar.

i ng interesados en la o

of
oira pera svaluar con pre

' compafiia de personal de! Departamentc
iz fecha cue asi se determine en el
corresgondiente llamado @ concurso de precics.

Dicha visiia a obra se realizarz en

de Higlene y Seguridad, @

i o

O

=i 5 Senado extenderé un ceriificado de visita a obra el que debera ser
entregado juntc con iz oferta scondmica propuesta.

H - " - i b ITET l“: k) rd - -
| = faite de presentacidn de CiCno certificago sera causal de desestimacion de .
iz oferia a soio iuicio del H. Senado. \
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