ANEXO Nº II 
ESPECIFICACIONES TECNICAS

RENGLÓN 1: VINO TINTO - Art. 1095 Inc. “C” del Código Alimentario Argentino.
	VINO TINTO  x 750CM3
	UN
	90


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. 

RENGLÓN 2: VINO BLANCO FINO  SECO - Art. 1095 Inc. “B” del Código Alimentario Argentino.
	 VINO FINO SECO x 750 CM3
	UN
	60


Fino: Se considera como tal a los vinos elaborados con las reglas de buen arte vitivinícola obtenidos de uvas seleccionadas (apropiadas) elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a los procesos organolépticos establecidos para dicha calidad.

Tipo: Blanco.

Cepa: 100%Torrontés.
Vinificación: maceración pelicular y fermentación con levaduras seleccionadas. 
Grado alcohólico: De 12.00 hasta 15.00 Gl
Color: Amarillo plata con reflejos verdosos pálidos.

Aroma: Notas de rosas, cáscaras de naranjas, durazno blanco, ensalada de frutas, manzanilla y algo de hierbas aromáticas.

Sabor: sabor fresco y cuerpo ligero con sabores a pomelo rosado, frutas maduras como durazno y peras. Vino equilibrado y con una gran firmeza en aromas y sabores.

Envase: Vidrio x 750 cm3 con o sin Pica.

Embalaje: Cajas de 6 unidades-.

RENGLÓN 3: BEBIDA ALCOHOLICA TIPO VINO ESPUMANTE, EXTRA BRUT, PRESENTACION BOTELLA X 750 CM3 - Art. 1095 Inc. “C” del Código Alimentario Argentino.
	BEBIDA ALCOHOLICA TIPO CHAMPAGNE, EXTRA BRUT, PRESENTACION BOTELLA X 750 CM3
	UN
	      60


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.
RENGLON 4: GASEOSA ENVASE NO RETORNABLE PRESENTACION 3 LT SABOR COLA.
	 GASEOSA ENVASE NO RETORNABLE  PRESENTACION 3 LT SABOR COLA
	UN
	40


  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.
Envase: Gaseosa envase no retornable presentación 3 Litros.
Embalaje: Pack de 6 unidades.
RENGLON 5: AGUA MINERAL NATURAL TIPO SIN GASIFICAR  X 2 LT 
	 AGUA MINERAL NATURAL TIPO SIN GASIFICAR  X 2 LT 

	UN
	30 


Pack de agua mineral sin gas, en botella PET x 2.000 ml., en envase no retornable, completamente sellado. Fuentes de agua mineral de mineralización media. Agua fluorada.

Embalaje: pack por 6 botellas.

RENGLON 6: AGUA MINERAL TIPO GASIFICADA X 2 LT
	AGUA MINERAL TIPO GASIFICADA X 2 LT 
	UN
	     30


Pack de agua mineral con gas, en botella PET x 2.000 ml., en envase no retornable, completamente sellado. Fuentes de agua mineral de mineralización media.
Embalaje: pack por 6 botellas.

RENGLON 7:  MOLLEJAS
	MOLLEJAS.
	KG
	14


ENVASE: Bandejas de poliuretano expandido aptas para el envasado de materias cárnicas, con un absorbente de excedente líquido entre la bandeja y el producto requerido, envueltas con papel film, con una presentación máxima de 1,000 kg por bandeja. Tanto la bandeja como el papel film no deberán presentar deformaciones y/o roturas de ningún tipo independientemente de las causas que las produzcan. 
PESO: El peso de cada molleja deberá estar comprendido entre 0,100 kg y 0,200 kg.
FECHA DE DESPOSTE: La fecha de desposte no podrá ser superior a UN (1) día corrido contado desde la fecha de entrega del producto.

FECHA DE ELABORACIÓN: La fecha de elaboración no podrá ser superior a UN (1) día desde la fecha de entrega del producto, la que deberá constar en lugar visible y libre de tachaduras, raspaduras o enmiendas.
El adjudicatario deberá presentar el certificado expedido por la autoridad competente donde certifique su calidad de comerciante de productos alimenticios, así como la correspondiente habilitación municipal para el comercio. Asimismo, deberá presentar copia del certificado expedido a su nombre por la Secretaria de Agricultura, Ganadería,  Pesca y Alimentos donde conste que los productos provienen de Mataderos Frigorífico Categorías “A”, “B” y “C” o  Frigoríficos Depostaderos y Abastecedor.
Los cortes de carne deberán ser frescos, no aceptándose cortes congelados o que presenten muestras de haber estado congelados. 

El adjudicatario deberá adjuntar constancias que certifiquen o avalen que tanto sus establecimientos como los que produzcan los productos, se encuentren inscriptos y habilitados por la Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario (ONCCA).

RENGLON  8:  PERNIL DE CERDO 
	CARNES TIPO PATA – CORTE PERNIL DE CERDO
	KG
	30


PESO: El peso de cada pernil de cerdo deberá estar comprendido entre los 9,5 kg como mínimo y 10,5 kg como máximo. Todos los perniles deberán tener el hueso completo para permitir la sujeción en el cepo. 
FECHA DE DESPOSTE: La fecha de desposte no podrá ser superior a UN (1) día corrido contado desde la fecha de entrega del producto.

FECHA DE ELABORACIÓN: La fecha de elaboración no podrá ser superior a UN (1) día desde la fecha de entrega del producto, la que deberá constar en lugar visible y libre de tachaduras, raspaduras o enmiendas.

CANTIDAD: Tres (3) perniles de aproximadamente 10 kg cada uno.
ENVASE: Envasado al vacío. No deberán presentar deformaciones y/o roturas de ningún tipo independientemente de las causas que las produzcan.
El adjudicatario deberá presentar el certificado expedido por la autoridad competente donde certifique su calidad de comerciante de productos alimenticios, así como la correspondiente habilitación municipal para el comercio. Asimismo, deberá presentar copia del certificado expedido a su nombre por la Secretaria de Agricultura, Ganadería,  Pesca y Alimentos donde conste que los productos provienen de Mataderos Frigorífico Categorías “A”, “B” y “C” o  Frigoríficos Depostaderos y Abastecedor.
Los cortes de carne deberán ser frescos, no aceptándose cortes congelados o que presenten muestras de haber estado congelados. 

El adjudicatario deberá adjuntar constancias que certifiquen o avalen que tanto sus establecimientos como los que produzcan los productos, se encuentren inscriptos y habilitados por la Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario (ONCCA).

RENGLON  9 SÁNDWICH TRIPLE DE MIGA:
	SÁNDWICH TRIPLE DE MIGA.
	DC
	20


ENVASE: Bandejas plásticas envueltas con papel film, en cantidades que no superen los DOCE (12) sándwich por bandeja. Tanto la / las bandejas como el papel film no deberán presentar deformaciones y/o roturas de ningún tipo independientemente de las causas que las produzcan. 
FECHA DE ELABORACIÓN: La fecha de elaboración no podrá ser superior a UN (1) día desde la fecha de entrega del producto.

VARIEDADES: Las variedades de los sándwich por docena serán las que se detallan a continuación: 

· Jamón cocido y queso (3 unidades)
· Queso roquefort (1 unidad)
· Jamón crudo y queso (1 unidad)
· Primavera con huevo, tomate, aceitunas y jamón cocido (1 unidad)
· Lomito ahumado y queso (1 unidad)
· Salame y queso (1 unidad)
· Ananá y jamón cocido (1 unidad)
· Palmitos y jamón cocido (1 unidad)
· Atún y queso (1 unidad)
· Morrón, huevo y jamón cocido (1 unidad)
RENGLON 10 - CANAPÉS:
	CANAPÉS
	UN
	600


ENVASE: Bandejas de cartón envueltas con papel film, en cantidades que no superen las  CINCUENTA (50) unidades por bandeja. Tanto la / las bandejas como el papel film no deberán presentar deformaciones y/o roturas de ningún tipo independientemente de las causas que las produzcan. 
FECHA DE ELABORACIÓN: La fecha de elaboración no podrá ser superior a UN (1) día desde la fecha de entrega del producto.
VARIEDADES: Deberán ser surtidos, elaborados con productos frescos de acuerdo al siguiente detalle:

· Arrollado primavera

· Bolitas de queso

· Tarteleta de jamón

· Tarteleta de choclo 

RENGLON 11 - MASAS FINAS:
	MASAS FINAS 
	KG
	10


ENVASE: Bandejas de cartón envueltas con papel film, en cantidades que no superen el kilogramo por bandeja. Tanto la / las bandejas como el papel film no deberán presentar deformaciones y/o roturas de ningún tipo independientemente de las causas que las produzcan. 
FECHA DE ELABORACIÓN: La fecha de elaboración no podrá ser superior a UN (1) día desde la fecha de entrega del producto.

VARIEDADES: Deberán ser surtidas, en cantidades no inferiores a DIEZ (10) variedades de masas finas.
RENGLON 12 - PAN SABORIZADO:
	PAN SABORIZADO X Kg. 
	KG
	10


ENVASE: Bolsa de polietileno termo cerrada, en cantidades que no superen los CINCO (5) kilogramos por bolsa. Cada unidad deberá poseer un diámetro promedio entre CUATRO (4) y SEIS (6) centímetros aproximadamente, y una altura promedio entre TRES (3) y CUATRO (4) centímetros aproximadamente. Las bolsas no deberán presentar deformaciones y/o roturas de ningún tipo independientemente de las causas que las produzcan. 
FECHA DE ELABORACIÓN: La fecha de elaboración no podrá ser superior a UN (1) día desde la fecha de entrega del producto.

VARIEDADES: Las variedades de sabores de los panes serán según siguiente detalle:

· Cebolla (3 kg)

·  Pizza (3 kg)
·  Queso y Orégano ( 4 kg)
RENGLON 13 - PAN TIPO FIGAZITAS ARABES:
	PAN TIPO FIGAZITAS ARABES 
	CU
	600


ENVASE: Bolsa de polietileno termo cerrada, en cantidades que no superen los CINCO (5) kilogramos por bolsa. Cada figazza deberá poseer un diámetro promedio entre OCHO (8) y DIEZ (10) centímetros aproximadamente, y una altura promedio entre UNO (1) y TRES (3) centímetros aproximadamente. Las bolsas no deberán presentar deformaciones y/o roturas de ningún tipo independientemente de las causas que las produzcan. 
FECHA DE ELABORACIÓN: La fecha de elaboración no podrá ser superior a UN (1) día desde la fecha de entrega del producto.
· IMPORTANTE: CUALQUIER DUDA, OBSERVACION Y/O CONSULTA AL PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES O A LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS DEBERAN EFECTUARSE POR ESCRITO AL UNIDAD OPERATIVA DE CONTRATACIONES DEL COMANDO DE LA FLOTA DE MAR HASTA 72 HS ANTES DE LA FECHA DE APERTURA, EN CUMPLIMIENTO DE LO DISPUESTO EN EL ART 60 DEL DECRETO 893/12.
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