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ANEXO II
 
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS MATERIALES

LAS OFERTAS DEBERAN CUMPLIR CON  LO INDICADO A CONTINUACIÓN:

	RENGLON
	DESCRIPCION
	CANT.
	UNIDAD MEDIDA

	1 
	AGUA MINERAL: 
Sin gas, en botella en envase no retornable, completamente sellado. Fuentes de agua mineral de mineralización media. Agua fluorada. Presentación por 2,5 LT.Embalaje: pack por 6 botellas.
	120
	UN

	2 
	CAFÉ TORRADO CON AZÚCAR: Deberá cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 1167 (Dec. 748, 18.3.77) del C.A.A. – Presentación envase hermético por  500 GR.
	160
	UN

	3 
	GASEOSA TIPO COCA:
Dicha bebida refrescante aromatizada deberá contener los siguientes ingredientes:
Agua carbonatada, azúcar, colorante, acidulante  y aromas (incluyendo cafeína).
INFORMACIÓN NUTRICIONAL
	
	Información nutricional por 100 ml- Valores medios.

	Valor energético 
(kJ)
(kcal)
	
180
42

	Proteínas (g)
	0

	Hidratos de carbono (g) 
De los cuales azúcares (g)
	10,6
10,6

	Grasas (g) 
De los cuales ácidos 
saturados(g)
	0

0

	Fibra alimentaria (g)
	0

	Sodio (g)
	0


Características microbiológicas y tratamiento térmico aplicado al producto:
· Cumplimiento con la Reglamentación Técnico-Sanitaria para Bebidas Refrescantes.
Presentación: envase no retornable de 2,5 Litros.
Embalaje: Pack de 6 unidades. 
	200
	UN

	4 
	BEBIDAS ALCOHOLICAS TIPO VINO TINTO
Se considera como tal a los vinos elaborados con las reglas de buen arte vitivinícola obtenidos de uvas seleccionadas (apropiadas) elaborados con técnicas adecuadas, con una siembra de levaduras seleccionadas y fermentación entre 25° y 27°C y sus correspondientes meses de crianza en botella.
Tipo: Tinto.
Cepa: Malbec 100%.   
Grado alcohólico: De 12.00 hasta 15.00 Gl.
Color: Rojo brillante.
Aroma: aromas frescos de zarzamora, violetas y guindas.
Sabor: Excelente estructura, con sabores especiados y de frutas maduras. Final aterciopelado y largo.
Envase: Vidrio x 750 cm3 con Pica, con etiqueta y contraetiqueta (según reglamentación del INV).
Embalaje: Cajas de 6 unidades. 
	120
	UN

	5 
	LECHE VACUNA
Estado liquido, tipo entera. Proceso larga vida, agregado vitamina A y D. Presentación envase por 1 litro.
Material envase tetrafilm. 
Certificado Forestal (GFS). Libre de gluten.
	100
	UN

	6 
	AZUCAR BLANCA
Azucar tipo Blanca, estado molida. Peso por unidad 1 kilogramo.
Enavse nylon, cajas por 10 a 20 unidades. 
Certificado Forestal (GFS).
	60
	UN

	7 
	EDULCORANTE EN SOBRE POR 400 UNIDADES
Presentación polvo - envase sobre individual x 0,8 grs – cj x 400 sobres.
	20
	CJ

	8 
	GALLETITAS DULCES SURTIDAS 160 GR.
Variedad dulce - tipo dulce - sabor vainilla - relleno con - cobertura sin - peso 112 -gr envase envase x 160 -gr 
	100
	UN

	9 
	GALLETITAS SALADAS POR 200 GR.
Variedad salada - tipo saladas – sabores varios- relleno sin - cobertura sin -gr envase envase x 200 -gr
	100
	UN

	10 
	TE EN SAQUITOS POR 25 UNIDADES
Presentación: en saquito de 2 grs. c/u –en caja de cartón x 25 un.
	50
	CJ

	11 
	DULCE DE LECHE INDIVIDUAL. 
Presentación por 250 GR
	40
	UN

	12 
	MIEL 
Presentación frasco de 500 GR
	40
	UN

	13 
	GASEOSA TIPO COCA COLA LIGHT 
Dicha bebida refrescante aromatizada deberá contener los siguientes ingredientes:
Agua carbonatada, endulzante artificial, colorante, acidulante  y aromas (incluyendo cafeína).
Características microbiológicas y tratamiento térmico aplicado al producto:
· Cumplimiento con la Reglamentación Técnico-Sanitaria para Bebidas Refrescantes.
Presentación: envase no retornable de 2,5 Litros.
Embalaje: Pack de 6 unidades.
	100
	UN

	14 
	BEBIDA ALCOHOLICA TIPO CHAMPAGNE
Estos deberán haber sido elaborados con uvas cuidadosamente seleccionadas y sometidas a las reglas del buen arte vitivinícola, en condiciones apropiadas y bajo técnicas adecuadas.
Tipo: Espumante- Extra Brut
Grado alcohólico: De 12.00 hasta 15 Gl.
Fermentación: Fermentación (levaduras indígenas) en tanques de acero inoxidables a 16° C. Segunda fermentación mediante método Charmat para la toma de espuma a 15°C.
Color: amarillo dorado con tonalidades verdosas.
Aroma: Predominio de  la fruta, con sutiles notas de levaduras. De buen cuerpo y textura, con un perlage persistente y delicado.
Envase: Vidrio x 750 cm3 con Pica. Con etiqueta y contraetiqueta según reglamentación del INV.
Embalaje: Cajas de 6 unidades.
	120
	UN

	15 
	CACAO EN POLVO POR 800 GR
	200
	CU

	16 
	MERMELADA: Deberán cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 810 (Res. 1027, 22.10.81) y 810 is (Dec. 112, 12.1.76) del C.A.A. Sabores: 25u. Durazno 25u. Frutilla 25u. Damasco 25u. Naranja. Presentación frasco de vidrio  entre los 430 y 460 gr.
	100
	FR

	17 
	AVE ESPECIE POLLO: PRESENTACIÓN ENTERO-EVISCERADO CONGELADO - SIN MENUDOS (GRADO A-      Capitulo 21, Puntos 21.1.1 / 21.1.2 / 21.2.1 del Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y derivados de Origen Animal Decreto 4238/68) .PRESENTACION: Los pollos serán entregados en cajas de cartón con envoltorio interno de nylon.
- Género Gallus, Grado "A"
- Grado de selección: Calidad primera, diez unidades en caja
- Peso aproximado por unidad: 2 Kg.
- Temperatura del producto congelado: - 15º C como máximo sin excepción.
- Fecha de elaboración y/o envasado: siete (7) días como máximo previo a la fecha de entrega.
- Se considerarán pollos o pollas según sexo, a las aves cuyos órganos sexuales no han llegado a la maduración, de no más de 6 meses de edad y cuyo peso sea de 500 gramos hasta 2.800 gramos.
· 
- El grado "A" del género Gallus se clasificará sanitariamente de la siguiente manera:
 a) Conformación: normal, quilla recta; espalda normal con ligero curvamiento,   patas y alas normales.
 b) Carne: normal, bien revestida; pechuga ancha y larga; quilla no prominente.
 c) Recubrimiento de grasa: bien revestida, algo de grasa bajo la piel de  todo el  cuerpo.
 d) Canutos de plumas y pelos: no deben tener. Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de piel: no deben tener en pechuga y pierna, tratándose del resto del cuerpo como máximo en total no superarán 4 cm. de diámetro o de longitud. La incisión para extraer el buche y vísceras, será la mínima indispensable.
 e) Huesos desarticulados: no más de 1.
 f) Huesos rotos: no más de 1 y no sobresaliente.
 g) Partes faltantes: punta de ala.
 h) Magullamientos de carne: en pechuga y piernas no debe tener y en el resto del cuerpo como máximo no pueden llegar a 1,5 cm. de diámetro o longitud.
 i) Magullamientos de piel: pechuga y piernas no mayor de 1 cm de diámetro y longitud y en el resto del cuerpo no mayor de 2 mm de diámetro o longitud.
 j) Quemaduras por frío o escaldado: muy pocas y pequeñas, que no lleguen a diámetros o longitudes de 3 cm.
	100
	KG

	18 
	LECHE EN POLVO: PRESENTACIÓN: En envase de 800 gr. debidamente selladas / termo selladas de tal manera que se asegure la hermeticidad del producto y garantice la inocuidad del mismo. Debe aclararse que el Envase  Primario será de plástico según exigencias del C.A.A., independientemente si el que contiene el alimento (Envase secundario /terciario) es de cartón.
	50
	CU

	19 
	TAPAS DE EMPANADAS PARA HORNO. Peso por tapa de empanada de 25 a 35 gr. Presentación: Envase de nylon que contenga una docena cada uno, con separadores.
	200
	CU

	PRODUCTOS CARNEOS Y AFINES:
Todos los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.): Artículos 155 al 183 – Capítulo III (“de los productos alimenticios”) y Artículos 247 al 519 – Capítulo VI (“alimentos cárneos y afines”).
Las fábricas y comercios de alimentos, deben cumplir con los requerimientos especificados en el Capítulo II (“condiciones generales de las fábricas y comercios de alimentos”) del C.A.A.
En el caso de tratarse de productos perecederos, estarán sujetos a condiciones especiales de conservación, almacenamiento y transporte, a fin de preservar la cadena de frío, según lo estipula en el Artículo 157 del C.A.A.
En el caso que se soliciten productos congelados, éstos se ajustarán a las definiciones y requisitos estipulados en los artículos 158 bis, 160 y 162 del Capítulo III del C.A.A.
Las temperaturas de congelación durante todo el período de conservación y hasta la entrega final se mantendrán uniformes y serán las apropiadas para cada tipo de producto (referencia al Artículo 162, Capítulo III del C.A.A.).
Todos los productos deben cumplir con lo requerido en el Capítulo V del C.A.A. referente a las normas para la rotulación y publicidad de los alimentos. Deberán expresar en forma clara, legible y en lugar visible de su rótulo la fecha de elaboración/envasado y vencimiento de éstos.
Los cortes de carnes rojas bovinas provendrán de animales jóvenes, categoría novillos, con un peso en pie aproximado de 450/500 Kg.
Un producto se considera congelado, cuando la totalidad del producto presenta una temperatura de – 18º C o inferior.
Las carnes, se traten de cortes específicos o animales enteros que se sometan a congelación, deberán presentarse en perfectas condiciones higiénicos – sanitarias y su contenido microbiano inicial deberá asegurar la estabilidad del producto hasta el momento de su consumo (referencia artículo 162 del C.A.A.).
Contenido y Continente deberán responder a las disposiciones del  Código  Alimentario  Argentino (C.A.A.)

	20 
	HAMBURGUESA EN CAJA POR 20 UN
	20
	CU

	21 
	CARNE VACUNA- BOLA DE LOMO CONGELADA
	50
	KG

	22 
	CARNE VACUNA- VACIO DE NOVILLITO CONGELADO
	50
	KG

	23 
	CARNE VACUNA- ASADO DE TIRA CONGELADO
	50
	KG



ASPECTOS COMPLEMENTARIOS: en todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica, se aplicara lo establecido en la “NORMA DEF 1105-B” (Resolución MINIDEF Nº 1.413/09, actualizada el 01/08/14 sobre “ALIMENTOS FARINACEOS, HARINAS Y AFINES”, “NORMA DEF 1104-B” (resolución MINIDEF Nº 1.413/09, actualizada el 01/08/14) sobre ALIMENTOS GRASOS Y ACEITES ALIMENTICIOS” y “NORMA DEF 1121-B” (resolución MINIDEF Nº 1.413/09, actualizada el 01/08/14) sobre “ALIMENTOS EN CONSERVAS, ENLATADOS Y DESHIDRATADOS”,“NORMA DEF 1107-B” (Resolución MINIDEF Nº 1.413/09, actualizada el 01/08/14 sobre “ALIMENTOS CARNEOS Y AFINES”

Las normas DEF pueden ser consultadas en línea en la página Web:
http://www.minidef.gob.ar/institucional/administracion/buscador-de-normasdef

CUALQUIER DUDA, OBSERVACION Y/O CONSULTA AL PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES O A LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS DEBERAN EFECTUARSE POR ESCRITO A LA UOC DEL COMANDO DE LA FLOTA DE MAR HASTA 72 HORAS ANTES DE LA FECHA FIJADA PARA LA APERTURA, EN CUMPLIMIENTO DE LO DISPUESTO EN EL ARTICULO 49 DEL DECRETO 1030/16 Y ARTICULO 8 DEL PLIEGO UNICO DE BASES Y CONDICIONES GENERALES.
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