ANEXO II

ESPECIFICACIONES TECNICAS
1. Descripción por Renglón:

Renglón nº 1:   
DISCOS P/EMPANADAS (ENV.12 UN) - TOLERANCIA: respecto a la unidad de medida (pieza x cm.), deberá ser más / menos 10%. Presentación del Producto: en paquetes conteniendo doce (12) piezas, separado por aislante (no contaminante) para su rápida y práctica separación. Cotización: por Docena
Renglón Nº 2:
PLANCHA P/PASCUALINA REDONDAS - Tolerancia: respecto a la unidad de medida (pieza x cm.), deberá ser más / menos 10%. Presentación del Producto: en dos (02) piezas, separado por aislante (no contaminante) para su rápida y práctica separación. -  Cotización: por PAQUETE.
Renglón Nº 3:
HELADO: Crema helada mixto, elaborado a base de leche y adicionado con crema de leche y/o manteca según c.a.a. arts. 1074 a 1078. CALIDAD: Contenido y continente deberán responder a las disposiciones del Código Alimentario Argentino. VENCIMIENTO: No podrá ser inferior a ciento veinte (120) días contados desde la fecha de entrega del producto. PRESENTACION: Envase envoltorio individual “SELLADO” peso 90 GR., de papel parafinado que recubra totalmente la porción. Combinación de tres (03) sabores, entre los siguientes gustos:   

a) Chocolate.

b) Crema de vainilla.

c) Dulce de leche.

d) Frutilla

e) Crema americana.

Cotización: por KILOGRAMO.

Renglón Nº 4:
LEVADURA SECA - Vencimiento: no podrá ser inferior a quince (15) días, contados desde la fecha de entrega del producto. – Tolerancia: respecto al peso por envase, será más/ menos 20 %. - Presentación del Producto: envase de hasta 500 Grs. Cotización: Por Kilogramo.
Renglón Nº 5:
MANTECA FRESCA CALIDAD EXTRA 200 GR. -  Presentación del Producto: envase de 200 GR. Cotización: por KILOGRAMO.
Renglón Nº 6:
RAVIOL RELLENO DE VERDURAS – PRODUCCION - PASTAS FRESCAS: los oferentes deberán adjuntar constancia de inscripción en el Registro Nacional, Provincial o Municipal de Productos Alimenticios y tener la habilitación correspondiente a su planta elaboradora. CALIDAD: Contenido y continente deberán responder a las disposiciones del Código Alimentario Argentino. - PRESENTACION DE PRODUCTO: Pastas frescas: En caja de noventa y seis (96) unidades. Distribuidas en cuatro (04) planchas de veinticuatro (24) unidades por plancha. Pastas envasadas al vacío: En caja termo sellada conteniendo 500 GR. Deberá indicar los ingredientes utilizados, para las pastas rellenas y el gramaje correspondiente a la masa y al relleno. - PESO: por unidad 5 gr.: Para masa 2,5 gr. y 2,5 gr. para relleno. - TOLERANCIAS: No se aceptarán tolerancias. FECHA DE ELABORACION / VENCIMIENTO: estarán colocadas en lugar visible, contados desde la fecha de entrega del producto, variando en su presentación:

Pastas frescas: El vencimiento no podrá ser inferior a quince (15) días.

Pastas envasadas al vacío: El vencimiento no podrá ser inferior a ciento veinte (120) días.
Cotización: Por CAJA
Renglón Nº 7:
YOGURT ENTERO CON CEREAL X 200 ML  - NNE  8910-29-311-3323. Presentación del Producto: pote por 200 Ml. Cotización: por Unidad.
Renglón Nº 8:
YOGURT DESCREMADO X 200 ML  - NNE  8940-29-311-3287. Presentación del Producto: pote por 200 Ml.- Cotización: por Unidad
Renglón Nº 9: 
MEDIALUNAS DE MANTECA – NNE 8920-29-072-2724 – 
Lugar de entrega: INTENDENCIA NAVAL USHUAIA.

Frecuencia: Semanalmente, a requerimiento.
Tolerancias:   de 45 a 50 Gr. por unidad.  - Presentación del Producto: caja / bandeja x docena (12 unidades). - Cotización: por unidad.
Renglón Nº 10:
PAN DE TRIGO TIPO FELIPE - NNE  8920-29-707-6396
Lugar de entrega: INTENDENCIA NAVAL USHUAIA.
Frecuencia: Diariamente, a requerimiento.
Características: Las harinas para la panificación deberán responder en un todo al CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO en lo establecido para la calidad “000” y el producto terminado se presentará en dos piezas de seis secciones cada una por kilogramo con un volumen especifico de 3.100-3.500 c.c. /kg. (Volumen específico = v/p = volumen final /peso final = 3,0/3,5 c.c. /grs.). El producto entregado no podrá superar las 6 horas de horneado.

Presentación de los Productos / Envase: Para el pan provisto a granel se aceptará la presentación en bolsa tamaño 100 x 60 cm. de 90 micrones de espesor, como envase primario, contenidas en canastos plásticos o de otro material, como envase secundario, a fin de protegerlo de la humedad, polvillo, etc., para el pan provisto en forma individual, se requerirá la presentación en bolsa de polietileno de 20 micrones de espesor, conteniendo 1 Kg. -  Producción: La producción del mismo deberá realizarse en establecimientos habilitados para tal fin.

Tolerancias: No se aceptan tolerancias.

Cotización: por KILOGRAMOS.
Renglón nº 11:   
PAN RALLADO - Presentación del Producto: bolsa de 1 KG en bolsa de polietileno de 20 micrones de espesor  - Tolerancias: Respecto al peso, de 1 a 5 kg. – Cotización: por KILOGRAMO
Renglón Nº 12: 
MEDIALUNAS DE MANTECA – NNE 8920-29-072-2724 – 
Frecuencia: Semanalmente, a requerimiento.

Lugar de entrega: DESTACAMENTO NAVAL RIO GRANDE, Río Grande, Tierra del Fuego.

Tolerancias: de 45 a 50 Gr. por unidad.  - Presentación del Producto: caja / bandeja x docena (12 unidades). - Cotización: por unidad.
Renglón Nº 13:
PAN DE TRIGO TIPO FELIPE - NNE  8920-29-707-6396
Lugar de entrega: DESTACAMENTO NAVAL RIO GRANDE, Río Grande, Tierra del Fuego.

Frecuencia: Diariamente, a requerimiento.
Características: Las harinas para la panificación deberán responder en un todo al CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO en lo establecido para la calidad “000” y el producto terminado se presentará en dos piezas de seis secciones cada una por kilogramo con un volumen especifico de 3.100-3.500 c.c. /kg. (Volumen específico = v/p = volumen final /peso final = 3,0/3,5 c.c. /grs.). El producto entregado no podrá superar las 6 horas de horneado.

Presentación de los Productos / Envase: Para el pan provisto a granel se aceptará la presentación en bolsa tamaño 100 x 60 cm. de 90 micrones de espesor, como envase primario, contenidas en canastos plásticos o de otro material, como envase secundario, a fin de protegerlo de la humedad, polvillo, etc., para el pan provisto en forma individual, se requerirá la presentación en bolsa de polietileno de 20 micrones de espesor, conteniendo 1 Kg. -  Producción: La producción del mismo deberá realizarse en establecimientos habilitados para tal fin.

Tolerancias: No se aceptan tolerancias.

Cotización: por KILOGRAMOS.

2. Características Particulares:
2.1
Todos los productos alimenticios deberán ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.) en todas sus etapas (producción – conservación – manipuleo – traslado, etc.). 

2.2 No se aceptarán cajones/cajas/bolsas que hayan sido rellenados con productos de procedencia y grado de selección diferente a lo solicitado, ni con mercadería denominada de descarte (referencia Artículo 883 – Capítulo XI del C.A.A. y Resoluciones SENASA Nº 297/83, Nº 554/83 y Nº 145/83). El incumplimiento de lo mencionado en el párrafo anterior por parte del proveedor,   motivará la no recepción de la mercadería.
2.3 Todos los productos deberán indefectiblemente presentarse en sus envases originales, y expresar en forma clara, legible y en lugar visible de su rótulo la fecha de elaboración o envasado y periodo de validez o vencimiento.
2.4 Las cantidades a proveer se solicitarán durante el período de vigencia del contrato, o hasta agotar la orden de compra. La entrega de los alimentos será en función de las necesidades que determine el Jefe de Departamento Suministros de la INTENDENCIA NAVAL USHUAIA.
USHUAIA, 28 de marzo de 2017.-
DANILO IVAN AMAYA


CAPITAN DE CORBETA CONTADOR
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