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Introduccion

El articulo 115 del Reglamento aprobado por el Decreto N° 1030/16 establece las
funciones de la Oficina Nacional de Contrataciones (ONC), en su caracter de
Organo Rector en materia de compras y contrataciones de bienes y servicios.

Entre ellas se encuentra la facultad de desarrollar mecanismos que promuevan la
adecuada y efectiva instrumentacion de criterios de sostenibilidad ambientales,
éticos, sociales y econdmicos en las contrataciones publicas (apartado 1inciso b)).

La implementacion de las Compras Publicas Sostenibles (CPS) requiere de
distintas herramientas de gestion. Entre ellas se destacan: el Sistema de
|dentificacién de Bienes y Servicios (SIByS), el Sistema Electrénico de
Contratacion de Bienes y Servicios (COMPR.AR) y de Informacién de
Proveedores (SIPRO), el Manual de Compras Publicas Sostenibles (MCPS) v los
cursos de capacitacion. Estas herramientas disponibilizan informacion, facilitan la
extraccion de indices y estadisticas para generar una mejor gestion de los
recursos.

Las politicas, estrategias y acciones en materia de CPS se enmarcan en la meta
7. “Promover practicas de contratacion publica que sean sostenibles, de
conformidad con las politicas y prioridades nacionales”, del Objetivo de
Desarrollo Sostenible N° 12 (ODS 12.) “Garantizar modalidades de consumo y
produccion sostenibles”, o que implica una mejora en el patrén de consumo
del Estado.

A fin de contribuir al logro del compromiso asumido, esta Oficina Nacional
procede a recomendar y difundir criterios de sostenibilidad, a través de Fichas
de Recomendacidn, que las Unidades Operativas de Contratacion (UOC’s)
deben contemplar en los procedimientos de seleccion que lleven a cabo.
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Respecto de la alimentacidn, hay personas que tienen enfermedades asociadas
(enfermedad celiaca, diabetes, hipertensidn, intolerancia a la lactosa, obesidad,
colesterol, alergia al latex, etc.), o que por elecciones personales excluyen de su
dieta ciertos productos. En este sentido, todas deben ser tenidas en cuenta a
la hora de contratar un Servicio de Catering.

“Alimentarse es una necesidad basica y primordial para mantener la vida, un modo de
disfrutar y de dar marco al encuentro familiar y social. La posibilidad de elegir los
alimentos a consumir y distribuirlos en las diferentes comidas del dia es propio de cada
individuo, pero no todos pueden hacerlo libremente. Una gran cantidad de personas
sufre reacciones adversas a determinados alimentos, causadas por multiples
mecanismos. Segun la patologia que se padezca en cada caso, los afectados deben evitar
la ingesta de dichos productos, ya que de lo contrario su organismo podria sufrir
consecuencias negativas. Este tipo de patologias modifican los habitos alimentarios de
los pacientes y también los de sus familias. La preocupacion y atencion que deben
sostener cotidianamente se acentdan en el momento de comer fuera de casa o de
comprar alimentos envasados, por desconocer como fueron preparados. Entre las
reacciones adversas a los alimentos se encuentra la enfermedad celiaca. Por su incidencia
en la poblacion, es la intolerancia alimentaria de origen genético mas frecuente de la
especie humana. La Unica conducta saludable para quien padece esta enfermedad es la

exclusion de la dieta de los alimentos que contienen trigo avena, cebada y centeno.”
(ANMAT- La enfermedad celiaca - consideraciones generales y normativa vigente).

Por lo expuesto se considera que, en las contrataciones de Servicios de Catering,
el Estado Nacional debe ejercer un rol ejemplificador y tomar en cuenta las
necesidades de los distintos grupos de individuos. En funcién de ello,
presentamos esta Ficha de Recomendacion.
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Principales Impactos asociados al Servicio
de Catering

® Eutrofizacién, acidificacion e impactos téxicos en la salud humana y el
ambiente (plantas y animales) a causa de los residuos de fertilizantes vy
plaguicidas presentes en el agua, el aire, el suelo y los alimentos.

® Impacto negativo en la salud de los agricultores por el manejo y el uso
inadecuado de ciertos plaguicidas y fertilizantes.

® Erosion del suelo, destruccion de los bosques y pérdida de biodiversidad
causadas por unas practicas agricolas inadecuadas, una produccién animal
excesiva y por la intensidad de las practicas de pesca y acuicultura.

* Consumo elevado de energia y agua en la produccién y tratamiento de
alimentos.

* Residuos generados por envases.
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Enfoque de la Compra Publica Sostenible
para la Contratacion de Servicios de
Catering

® Comprar productos que cumplan con la Ley N° 27.642
® Comprar alimentos de produccion ecoldgica.
® Comprar productos de temporada.

® Comprar a granel o en envases con alto porcentaje de materiales
reciclados.

® Usar cuberterias, vajillas, cristalerias y mantelerias reutilizables.
® Usar productos de papel ecolégicos.

* Recoger selectivamente los residuos y formar al personal.
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Objetivos

® Se sugiere como una buena practica de los organismos de la APN, establecer
que el 100% de las contrataciones de Servicios de Catering incluya
criterios de sostenibilidad.

® Es conveniente, a efectos de enviar senales claras al mercado, establecer la
sostenibilidad en la definicion del objeto de la contratacion (por ejemplo:
Contratacidn de Servicios de Catering con criterios sostenibles).

Recomendaciones Generales

® Priorizar |a contratacion de servicios que incluyan en sus ofertas,
mayoritariamente, productos de la estacién.

° Priorizar |la contratacion de servicios que ofrezcan algun porcentaje de:
productos de produccion ecoldgica o producidos con sistemas de produccion
integrada; productos de acuicultura y del mar, obtenidos mediante métodos
de produccién o captura ecoldgicos; productos animales con niveles de
bienestar elevados u organicos; productos de temporada o de circuito corto;
productos que provengan de Comercio Justo, de la agricultura familiar, o bien;
cumplan protocolos de calidad especificos y posean una calidad
diferenciada.

° Priorizar |la contratacion de servicios que ofrezcan algun porcentaje de:
productos sin TACC, sin azucar, sin lacteos, Bajos en calorias, Bajos en sodio,
Libre de grasas trans, libres de latex en su preparacidn y dispensacion, etc.

® Priorizar la contratacién de servicios que ofrezcan utilizacion de wvajilla
reutilizable o reciclable o reciclada (Certificacion INTI-Ecoplas Contenido de
plastico reciclado en productos) o bioproductos plasticos y/o plasticos
biodegradables y compostables segiin norma IRAM 29421,

® Ponderar positivamente las ofertas presentadas por aquellos proveedores que
se encuentren inscriptos como Usuario-Generador en los términos de la Ley
N° 27.424 de Generacion Distribuida de Energia Renovable.
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° Elegir, siempre que sea posible, servicios que garanticen la recogida selectiva
de los residuos.

° Elegir, siempre que sea posible, servicios que garanticen el cumplimiento del
Plan Nacional de Reduccion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos (Ley
Nacional N° 27.454 y sus reglamentos).

* Elegir, siempre que sea posible, servicios que ofrezcan el minimo de envases
y embalajes, y que éstos, a su vez, sean facilmente reciclables y/o que estén
constituidos con, al menos, el 25% de material reciclado (Certificacién INTI-
Ecoplas Contenido de plastico reciclado en productos)’ o bioproductos
plasticos y/o plasticos biodegradables y compostables segin norma IRAM
29421, que eviten, ademas, el uso de sorbetes o agitadores de plastico de un
solo uso.

® Ponderar positivamente las ofertas de los proveedores que utilicen para el
traslado vehiculos eléctricos, hibridos, o que funcionen con biodiesel o biogas.

® Ponderar positivamente las ofertas de aquellos proveedores que dispongan de
sistemas de gestion ambiental verificados (ISO 14001, I1SO 14064-1, 1SO
14067 e I1SO 14046 o equivalentes) y que puedan demostrar que el fabricante
de los productos cumple con las normas nacionales e internacionales del
trabajo (ISO 26.000 o equivalente).

® En los criterios de evaluacidn, se recomienda especificar claramente que la
adjudicacion recaerd en la oferta que resulte “mdas conveniente”,
considerando que no solo se evaluara el precio, sino también los otros criterios
ambientales y sociales establecidos.

* Solicitar en el Pliego de Bases y Condiciones Particulares y luego, verificar en la
prestacion del servicio, el cumplimiento de la Ley N° 27.642 de Promocidn
de la Alimentacion Saludable, en todos los productos que asi corresponda.

TLos embalajes se utilizan para conservar, mover, exhibir o transportar un determinado producto.
Los embalajes primarios o envases, son los que se encuentran en contacto directo con el
producto. Los embalajes secundarios, son los que sirven para transportar los productos que ya se
encuentran dentro de su embalaje primario.
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Para la manipulacion o elaboracion de alimentos, solicitar la utilizacion de
guantes de polietileno o nitrilo (libres de Iatex natural).

Establecer claramente en toda la documentacidn, los diversos criterios que
se utilizardn para evaluar las ofertas (precio, calidad técnica, calidad ambiental,
desempeno social, etc.), asi como los porcentajes y/o puntajes asignados a
cada uno de ellos.

Elegir, siempre que sea posible, proveedores que posean politicas de género
implementadas.

Ponderar positivamente las ofertas presentadas por Cooperativas vy
Efectores Sociales.

En la Compra Publica Sostenible, los criterios de evaluacion pueden utilizarse
para alentar niveles mas altos de sostenibilidad, sin riesgo de
incrementar significativamente el costo. Se sugiere, por ejemplo, asignar el
15% del total del puntaje, a aquellas ofertas que signifiquen una mejora a los
requisitos establecidos en las especificaciones técnicas, o bien, ante una
evaluacion de ofertas por puntaje o por funcién polindmica, asignar una
mayor ponderacion, a aquellas ofertas que signifiquen una mejora a los
requisitos de sostenibilidad establecidos en las especificaciones técnicas.

* Dividir la contratacién en diferentes renglones conforme las diferentes zonas
del pais, a fin de favorecer el mercado de cercania o proximidad. En estos
casos, el Pliego debe definir claramente el concepto de proximidad en forma
expresa.

® En el caso de “circuito corto”, el Pliego debe indicar claramente el nimero de
intermediarios con los que se considera que el producto sigue revistiendo tal
condicidn.

® Se sugiere prestar especial atencién al momento de definir en el Pliego los
conceptos clave que intervienen en la contratacion (qué debe entenderse
por fresco, ecoldgico o bebida azucarada, por ejemplo).
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® Priorizar las ofertas que acrediten contar con protocolos para evitar la
contaminacion cruzada en la preparacion de los alimentos.

* Elegir, siempre que sea posible, a los oferentes que se encuentren registrados
en el Registro de Integridad y Transparencia para Empresas y Entidades
(RITE).

® Contemplar en los Pliegos de Bases y Condiciones Particulares, que los
proveedores presenten una Declaracion Jurada sobre la implementacion de
Programas de Buenas Practicas.

° Si no es posible conseguir un servicio de catering que cumpla todos los
criterios, priorizar aquellos con mayor cumplimiento.



FR IF-2023-139598967-APN-DNCBYS#/GM | ONC

FR.1.2023 Ficha de Recomendacion N° 1
Contratacidon de Servicios de Catering con Criterios Sostenibles

Certificaciones y Sellos que facilitan la
verificacion

En este apartado se informan las certificaciones, etiquetas y sellos que se
encuentran disponibles para la contratacion de Servicios de Catering y que
facilitan la verificacion de las especificaciones técnicas requeridas. Los sellos y/o
etiquetas certifican que los productos involucrados en el servicio cumplen una
serie de requisitos sobre proteccién ambiental y personal, inclusion social vy
en relacion a las condiciones de trabajo decente, que facilitan las decisiones de
compra.

Producto Organico

El 31 de diciembre de 2012 la entonces Secretaria de
Agricultura, Ganaderia y Pesca, dependiente del ex
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la
Nacion, aprobd la Resolucion N©1291/2012.

GANy
O CO

La misma establece el isologotipo oficial que identificara
'7,9 V\? a los productos que revistan la condicion de organicos

GENTN En los términos de la Ley N° 25127 y sus Decretos
Reglamentarios, resaltando al consumidor tal condicion, la pertenencia a nuestro
pais y estableciendo, ademas, la obligatoriedad de su uso para todo producto
organico producido y/o elaborado en la Republica Argentina.

En dicha Ley, se especifica y define al producto orgdnico como aquel que
proviene de un sistema de producciéon agropecuario sostenible en el tiempo
y que mediante el uso racional de los recursos naturales, manteniendo o
incrementando la biodiversidad y evitando el uso de productos de sintesis
quimica y otros de efectos téxicos reales o potenciales para la salud humana,
brinde productos mas sanos e inocuos a la sociedad.
https://organicoargentina.magyp.gob.ar/
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Libre de Gluten

“La celiaquia es una enfermedad hereditaria y auto inmunitaria en la cual,
la superficie absortiva del intestino delgado, resulta danada debido a
la intolerancia al gluten, proteina que se encuentra en el trigo, avena,
cebada y centeno, cuyo principal componente es la gliadina.

Esto afecta la capacidad del intestino para absorber los nutrientes en
forma adecuada... La celiaquia es considerada la enfermedad intestinal
crénica mas frecuente. A pesar de que aun no hay registro de casos, estudios
preliminares en nuestro pais indican una prevalencia de aproximadamente 1: 200.
Sin embargo, actualmente se calcula que 1de cada 100 personas es celiaca...
Hasta el presente no existe terapia farmacoldgica para tratar la enfermedad.
Una vez diagnosticada, la sintomatologia revierte con una dieta
estricta de alimentos libres de gluten, que debera mantenerse de por vida.
El gluten se encuentra presente en los cereales de trigo, avena cebada y
centeno (TACQ) y sus derivados.”

(fuente: Ministerio de Salud- Presidencia de la Nacién)

Sello Obligatorio Sellos Optativos
(no eximen de la presencia del sello obligatorio)

http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/libres_gluten/Alimentos_Libres_de_Gluten.asp
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Comercio Justo

En Argentina la certificacién de producto de Comercio
Justo es incipiente aunque existen algunos pocos
productos certificados (uva para vino, manzanas, miel,
peras, arandanos, etc).

Este es el sello internacionalmente mas reconocido y
certifica que el producto se comercializa en
condiciones justas para con los pequenos

FAIRTRADE productores.

http://inta.gob.ar/documentos/procesos-de-implementacion-y-certificacion-de-
comercio- justo-fairtrade-en-argentina/

“Los requisitos de la certificacidon para productores abarcan principalmente las
condiciones de empleo, el desarrollo social y el desempeno medioambiental, que deben
seguir las organizaciones. Se destaca el pago de un precio justo y un monto excedente

llamado prima. Existen dos grupos de criterios bien diferenciados seguin
la estructura productiva. Uno para organizaciones de pequenos productores (OPP) y otro
para empresas llamado Trabajo Contratado (TC)."
(INTA)

Sello Libre de Latex

Sello adoptado universalmente para identificar a los productos que no contienen
latex. En su lugar también puede verse la leyenda “SIN LATEX", “NO CONTIENE
LATEX” 0 “LATEX FREE”.

LAREX




ONC | Oficina Nacional de Contrataciones FR

Recomendaciones Generales para la Contratacion de Servicios de Catering FR.1.2023
con Criterios Sostenibles

Alimentos Argentinos una Elecciéon Natural

El Sello de Calidad, creado por Ley N° 26.967, es de

Vs V‘&NTOS ARC. \ . ; . .
/S i \ adopcion voluntaria y es cedido gratuitamente a las
[ = empresas que cumplen, en todo el proceso de elaboracidn,
\ & ' con los requisitos establecidos por protocolos de calidad
‘_....A.__\"'«e | especificos como implementacién de las Buenas Practicas
N Agricolas (BPA), de Buenas Practicas de Manufactura

(BPM), Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP por sus siglas en inglés) y adicionalmente parametros fisico-quimicos,
sensoriales, entre otros, dependiendo del producto en cuestidn.
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Sello/

Producido por la Agricultura Familiar

Los agricultores y agricultoras familiares pueden distinguir los
alimentos que producen vy los lugares donde los venden con el
Sello “Producido por la Agricultura Familiar®.

Es gratuito y tiene beneficios: certifica sélo productos y puntos
de venta de la Agricultura Familiar, favorece el ingreso a
nuevos mercados, promueve el desarrollo econémico local
y visibiliza el aporte de las familias productoras a la seguridad
y la soberania alimentaria.
https://www.argentina.gob.ar/agricultura/sello-producido-por-la-
agricultura-familiar

PRODUCIDO POR LA

l
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Promocion de la Alimentacion Saludable Ley N° 27.642

Esta ley tiene como objetivos:

® Garantizar el derecho a la salud y a una alimentacién adecuada.

® Dar informacion nutricional comprensible de los alimentos envasados y
bebidas alcohdlicas para resguardar los derechos de las y los consumidores.

® Advertir a las y los consumidores sobre los excesos de: azucares, sodio,
grasas saturadas, grasas totales y calorias.

* Prevenir la malnutricién en la poblaciéon y reducir las enfermedades crénicas
no transmisibles.

Sellos de Advertencia en la Cara Principal

Los alimentos y bebidas alcohdlicas envasados y comercializados con nutrientes
criticos y valor energético superiores a los valores establecidos en esta Ley,
deben incluir en la cara principal un sello de advertencia indeleble por cada
nutriente critico en exceso, segun corresponda:

CALORIAS

Si contiene edulcorantes, el envase debe contener debajo de los sellos de
advertencia la siguiente leyenda precautoria:

CONTIENE EDULCORANTES,

NO RECOMENDABLE EN NINOS/AS.

Ministerio de Salud
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Si contiene cafeina, el envase debe contener debajo de los sellos de advertencia
la siguiente leyenda precautoria:

CONTIENE CAFEINA.

EVITAR EN NINOS/AS.

Mmmisteno de Salud

Esto se aplica a cajas, cajones, y cualquier otro tipo de empaquetado que
contenga los productos en cuestion. Los alimentos y bebidas alcohdlicas
envasados en ausencia del cliente o de la clienta, que tengan mas de 1 cara
principal, deben llevar el sello de advertencia y la leyenda precautoria en cada
una de sus caras principales.

https://www.argentina.gob.ar/justicia/derechofacil/leysimple/salud/ley-de-etiquetado-
frontal#titulo-1
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Contratacion de Servicios de Catering con
Criterios Sostenibles

Cuando una jurisdiccion o entidad tramite un procedimiento de seleccién
aplicando criterios de sostenibilidad, podra incorporar alguno o varios de los
siguientes criterios.

Ficha Técnica

100% de los alimentos comprados
que correspondan deberan contar
con el Sello de etiquetado frontal
segun lo establecido en la Ley N°

» Declaracion Jurada en la oferta.
+ Sellos en los productos al
momento de la recepcion del

27 642, servicio.
10% del total de los alimentos
comprados, deberan ser productos
provenientes de sistemas de
produccién organica y/o comercio « Sellos o informe técnico
justo o agricultura familiar, o que equivalente.

cumplan protocolos de calidad
especificos y posean una calidad
diferenciada.

Descripcion de los elementos a
ofrecer durante el servicio en la
oferta.

«Verificacion de estar incluido en la
Lista Oficial de Alimentos Libres de
Gluten de la ANMAT.

*Sello Libre de Gluten al momento de
la recepcion.

5% de los alimentos comprados
deberan ser aptos para celiacos (SIN
TACQ).
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5% de alimentos comprados deberan
ser de Contenido Reducido en Lactosa « Sello
o de Bajo Contenido de Lactosa.
20% de los alimentos comprados
deberan ser sin azucar, de bajo
) o « Rotulado
contenido de sodio vy libres de grasas
trans.
Los ingredientes principales (frutas,
verduras, hortalizas y frutos del mar) « Descripcion de los elementos a
que se utilicen, deberan ser, siempre ofrecer durante el servicio.

que sea posible, de la temporada.

La manipulacién o elaboracién de
alimentos debera realizarse utilizando | + Declaracion jurada o sello libre de

guantes de polietileno o nitrilo (libres |atex
de latex natural).

Para los traslados del servicio se - , -
e . T o  Declaracion Jurada v ficha técnica
utilizardn vehiculos hibridos, eléctricos .
) . o del fabricante.
o que funcionen biodiesel o biogas.

El proveedor se encontrara

inscripto como Usuario-Generador « N° de registro como Usuario-
conforme lo dispuesto en la Ley N© Generador
27.424.

Embalaje: Los productos ofrecidos en
el servicio se presentaran a granel, o e
: P rand g « Declaracion jurada del oferente o
evitando los envases individuales e .
sello INTI- Ecoplas Contenido de

innecesarios. Los envases deberan . .
0 plastico reciclado en productos.
contener, al menos, un 25 % de

material reciclado.
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FR.1.2023 Ficha de Recomendacion N° 1
Contratacidn de Servicios de Catering con Criterios Sostenibles

Residuos: Los residuos producidos
durante la prestacion del servicio se  Declaracién jurada.
recogeran selectivamente.

Residuos: Para generar menos
residuos, los alimentos se servirdn con
cuberteria, cristaleria, vajilla y
manteleria reutilizables o con otros
utensilios de restauracion a base de
materias primas renovables; evitando
el uso de sorbetes o agitadores de un
solo uso. Cuando el servicio
contemple la provision de agua
embotellada, se deberd informar el
plan de gestion de los residuos
reciclables.

« Presentacion de muestras de los
elementos a utilizar.
 Declaracion jurada.

* Inscripcion en modulo de género
del RITE o Politica de Género o
Autoevaluacion de WEPS o sello
Igualar.

Criterio Social: El oferente deberd
acreditar que posee una politica de
género implementada

Criterio social: El oferente debera
suministrar pruebas de que tanto él
como el fabricante de los productos,

cumplen con las normas de integridad

y transparencia a través de toda la

cadena de produccion.

* Inscripcidn en el Registro de
Integridad y Transparencia para
Empresas y Entidades (RITE) o
Declaracion Jurada o Politica de

Transparencia.




ONC | Oficina Nacional de Contrataciones FR

Recomendaciones Generales para la Contratacion de Servicios de Catering

FR.1.2023
con Criterios Sostenibles

Se requiere prueba fehaciente del
cumplimiento de este criterio. El

N . , oferente suministrara (propia, del
Criterio social: El oferente debera : (prop )
) fabricante y de los subcontratistas)
suministrar pruebas de que el . L
: Nomina de la ART que indica la
fabricante de los productos cumple . )
) cantidad de trabajadores empleados
con las normas nacionales e
. : : declarados en la AFIP, con aportes y
internacionales del trabajo decente a )
. cargas sociales que se encuentran
través de toda la cadena de :
- asegurados en caso de accidente
produccion.

laboral y enfermedades profesionales.
Se requerird también el Certificado de
Situacion de la Empresa en el REPSAL.

Otros Criterios:

Los criterios de sostenibilidad sumaran, al menos,
el 15% del total de puntos a adjudicar.
Es necesario especificar en cada pliego cdmo
se evaluaran las distintas caracteristicas.

Al momento de confeccionar los Pliegos de Bases y Condiciones Particulares,
asi como en la evaluacion, se deberd tener en cuenta lo establecido en el
Manual de Procedimiento del Régimen de Contrataciones de la Administracion
Nacional aprobado por la Disposicion ONC N° 62/16 (v. especialmente articulos
6°,9°, 27 y concordantes) v lo establecido en el Decreto N° 312/2010.

Contacto: Ante cualquier consulta, contactarse a través del sistema de tickets

del Portal de Compras Publicas Electronicas Bienes y Servicios.
https://comprar.gob.ar/




@% www.argentina.gob.arfjefaturafinnovacion-publica/oficina-nacional-de-contrataciones-onc

primero
lagente

Jefatura de
Gabinete de Ministros Secretaria de Oficina Nacional

¥ Argentina Innovacién Publica de Contrataciones




