

ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

1. LOS OFERENTES DEBERÁN ADJUNTAR A SU OFERTA:
1. Los oferentes deberán adjuntar a su oferta:

1.1. Constancia documentada que los productos ofrecidos se encuentran  inscriptos en el REGISTRO NACIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (RNPA) o REGISTRO PROVINCIAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (RPPA).

Los productos deberán proceder de establecimientos autorizados por la autoridad competente para lo cual los oferentes deberán presentar la inscripción correspondiente a la planta elaboradora en el REGISTRO NACIONAL DE ESTABLECIMIENTOS (RNE) o REGISTRO PROVINCIAL DE ESTABLECI- MIENTOS (RPE).

Las mencionadas constancias deberán ser presentadas legibles, vigentes a la fecha de apertura, contener la firma del funcionario estatal que emitió la constancia y en caso de no ser originales certificadas por Escribano Público.

1.2. Los oferentes deberán obligatoriamente indicar la marca del producto cotizado y especificar la medida del envase, en un todo de acuerdo con las características citadas en el Pliego de Bases y Condiciones Particulares, al momento de la apertura de las ofertas, en el propio cuerpo de las mismas; la indicación de la marca deberá ser taxativa, no pudiéndose usar expresiones tales como “o similar” y/o “según existencia al momento de la entrega”. 

2. ESPECIFICACIONES GENERALES DE LOS PRODUCTOS:

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 553 al 642 – Capítulo VIII (“alimentos lácteos”).

Los alimentos descriptos a continuación responderán a dichas exigencias.
Renglón Nº 1: Levadura instantánea natural seca en gránulos

Deberán cumplir con la definición y requisitos del Capítulo XVI CORRECTIVOS Y COADYUVANTES del Código Alimentario Argentino (C.A.A). Artículos 1255 a 1263.

Artículo 1255 
Con la designación de Levadura, se entiende el producto constituido a base de hongos microscópicos (Sacaromicetas). 

Pueden tener diferentes orígenes: obtenerse de la fabricación de cerveza, vino, sidra, etc., u obtenerse especialmente en establecimientos destinados a ese fin, donde se cultiva en mostos especiales. 

Presentación: seca, en gránulos, deshidratada.

Conservación: debe conservarse en lugares secos. No requiere refrigeración.

Vida útil: 1 año de duración.

Envase: estuche con 4 sobres dobles de 10 gr cada uno o en sobres individuales de 10 gr, con materiales bromatológicamente aptos.

Rotulado: deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el C.A.A. 

Renglón N° 2: MANTECA FRESCA CONSISTENCIA SÓLIDA CON SAL “CALIDAD EXTRA”.

MANTECA: Artículo 596 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Manteca se entiende el producto graso obtenido exclusivamente por el batido y amasado, con o sin modificación biológica, de la crema pasteurizada derivada exclusivamente de la leche, por procesos tecnológicamente adecuados. La materia grasa de la manteca deberá estar compuesta exclusivamente de grasa láctea. 

1)  Clasificación: La manteca se clasificará en: 

a. Manteca Calidad Extra: la manteca que responda a la clase de calidad "I" de la clasificación por evaluación sensorial. 

b. Manteca Calidad Primera: la manteca que responda a la clase de calidad "I-" de la clasificación por evaluación sensorial. 

2) Denominación de venta: dicho producto se designará como “Manteca” o “Manteca sin sal”, “Manteca Salada” o “Manteca con sal”.

Podrá denominarse “Manteca Extra” o “Manteca Primera”, según corresponda a la clasificación dada en el inciso 1) del presente artículo.

3)  La manteca deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

Aspecto: Consistencia sólida, plástica a temperatura de 20ºC, de textura lisa y uniforme, untuosa, con distribución uniforme de agua. 

Color: Blanco amarillento sin manchas, vetas o puntos de otra coloración. 

Sabor y olor: De sabor suave, característico, aroma delicado, sin olor ni sabor extraño. 

4) La manteca deberá ser presentada en envases bromatológicamente aptos en conformidad con el presente Código, con materiales adecuados para las condiciones previstas de almacenamiento y que confieran una protección apropiada contra la contaminación. 

Renglón Nº 3: QUESO BLANCO ENVASE DE 250 a 500 GR.

Ídem Renglón N° 6.
Renglón Nº 4: Queso rallado. Variedad Reggianito y/o Sardo.
QUESO RALLADO: Artículo 640 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Rallado o Quesos Rallados, según corresponda, se entiende el producto obtenido por desmenuzado o rallado de la masa de una o hasta cuatro variedades de quesos de baja y/o mediana humedad aptos para el consumo humano. 

El producto podrá ser parcialmente deshidratado o no. 

1) Clasificación: 

Los Quesos Rallados pueden ser clasificados de acuerdo con los siguientes criterios: 

1.1) Se clasifican, de acuerdo con: si han sido sometidos a deshidratación o no, en: 

1.1.1) Deshidratados o Parcialmente Deshidratados. 

1.1.2) No sometidos a deshidratación o sin deshidratar. 

1.2) Se clasifican, de acuerdo con las variedades de queso utilizadas en su elaboración en: 

1.2.1) Elaborados con una única variedad de queso. 

2) Denominación de venta:

El producto deberá ser denominado según se detalla a continuación:

2.1) Quesos rallados elaborados con una única variedad de queso.

2.1.1) Cuando en su elaboración se utilice únicamente una determinada variedad de queso de baja humedad, el producto se denominará "Queso... Rallado" o "Queso... Rallado sin deshidratar" según corresponda al inciso 1.1) del presente artículo, llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha variedad.

3) En la elaboración de Queso Rallado o Quesos Rallados, se utilizarán:

a. Ingredientes obligatorios:

Quesos rallados elaborados con una única variedad de queso: Queso de baja humedad.

b. Aditivos: En la elaboración de Quesos Rallados se admitirá el uso de los aditivos autorizados en el artículo 605 inciso 3.c) del presente Código, para el o los quesos utilizados como materia prima, su concentración en el producto final deberá responder a los máximos autorizados en el presente artículo, independientemente de la concentración de los aditivos del o de los quesos utilizados como materia prima.

4) Consideraciones generales: Las prácticas de higiene para la elaboración del producto estarán de acuerdo con lo que se establece en el presente Código sobre las condiciones higiénico-sanitarias y de Buenas Prácticas de Fabricación para Establecimientos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos.

5) Los Quesos Rallados deberán responder a los siguientes requisitos:

5.1) Características sensoriales:

• Aspecto y textura: gránulos o hebras más o menos finos. 

• Color: blanco amarillento a amarillo, dependiendo de la variedad o variedades de queso de las cuales provenga. 

• Olor: característico, más o menos intenso, de acuerdo con la variedad de queso o las variedades de queso de las cuales provenga. 

Método de toma de muestra: FIL 50 C: 1999.

6) Criterios macroscópicos y microscópicos: El producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza.

7) Criterios microbiológicos:

"Queso rallado" y "Queso rallado sin deshidratar", correspondiente al inciso 2.1.1) del presenta artículo: deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del presente Código, para los requisitos microbiológicos de "Queso Rallado".

8) Los Quesos Rallados deberán ser envasados con materiales bromatológicamente aptos, adecuados para las condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al producto una protección adecuada.

El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el C.A.A.

Renglón Nº 5: YOGHURT ENTERO SABOR VAINILLA CON CEREALES.

El producto deberá cumplir con las especificaciones del siguiente artículo del CAA.

YOGHURT: Artículo 576 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
1) Definiciones: 

Se entiende por Leches Fermentadas los productos, adicionados o no de otras sustancias alimenticias, obtenidos por coagulación y disminución del pH de la leche o leche reconstituida, adicionada o no de otros productos lácteos, por fermentación láctica mediante la acción de cultivos de microorganismos específicos. Estos microorganismos específicos deben ser viables, activos y abundantes en el producto final durante su período de validez. 

1.1) Se entiende por Yogur o Yoghurt o Iogurte, en adelante Yogur, el producto incluido en la definición 1) cuya fermentación se realiza con cultivos protosimbióticos de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a los que en forma complementaria pueden acompañar otras bacterias acidolácticas que, por su actividad, contribuyen a la determinación de las características del producto terminado.

             2)   Clasificación: 

a) De acuerdo con el contenido de materia grasa, las leches fermentadas se clasificarán en: 

• Con Crema. Aquéllas cuya base láctea tenga un contenido de materia grasa mínimo de 6,0g/100 g. 

• Enteras o Integrales. Aquéllas cuya base láctea tenga un contenido de materia grasa máximo de 5,9g/100g y mínimo de 3,0g/100 g . 

• Parcialmente descremadas. Aquéllas cuya base láctea tenga un contenido de materia grasa máximo de 2,9g/100 g y mínima de 0,6g/100g. 

• Descremadas. Aquéllas cuya base láctea tenga un contenido de materia grasa máximo de 0,5g/100 g. 

b) Cuando en su elaboración se han adicionado ingredientes opcionales no lácteos, antes, durante o después de la fermentación, hasta un máximo de 30% m/m, se clasifican como leches fermentadas con agregados. 

c) En el caso que los ingredientes opcionales sean exclusivamente azúcares, acompañados o no de glúcidos (excepto polisacáridos y polialcoholes) y/o almidones o almidones modificados y/o maltodextrinas y/o se adicionen sustancias aromatizantes/saborizantes, se clasifican como leches fermentadas endulzadas o azucaradas o con azúcar y/o aromatizadas/saborizadas. 

3) En la elaboración de las leches fermentadas se utilizarán: 

a) Ingredientes obligatorios: Leche o leche reconstituida estandarizada en su contenido de materia grasa. Cultivos de bacterias lácticas. Cultivos de bacterias lácticas específicas, según corresponda a las definiciones establecidas en dicho artículo.

b) Ingredientes opcionales: 

Leche concentrada, crema, manteca, grasa anhidra de leche o butteroil, leche en polvo, caseinatos alimenticios, proteínas lácteas, otros sólidos de origen lácteo, sueros lácteos, concentrados de sueros lácteos. 

Frutas en forma de pedazos (trozos), pulpa, jugo u otros preparados a base de frutas. 

Otras sustancias alimenticias tales como miel, coco, cereales, vegetales, frutas secas, chocolate, especias, café, otras, solas o combinadas. 

Cultivos de bacterias lácticas subsidiarias.

Azúcares y/o glúcidos (excepto polisacáridos y polialcoholes). Maltodextrinas. Almidones o almidones modificados en una proporción máxima de 1% (m/m) del producto final. 

Los ingredientes opcionales no lácteos, solos o combinados deberán estar presentes en una proporción máxima del 30% (m/m) del producto final.

c) Aditivos: 

No se admite el uso de aditivos en la elaboración de las leches fermentadas definidas en 1) para las cuales se hayan utilizado exclusivamente ingredientes lácteos. Se exceptúa de esta prohibición la clase "Descremadas", en cuyo caso se admite el uso de los aditivos espesantes/estabilizantes.

4) Características sensoriales: 

• Aspecto: Consistencia firme, pastosa o semisólida, líquida. 


• Color: Blanco o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o colorantes(s) adicionadas. 

• Sabor y olor: Característico o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o aromatizantes/saborizantes adicionadas. 

5) Las leches fermentadas deberán ser envasadas con materiales bromatológicamente aptos de conformidad con el presente Código y adecuados para las condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al producto una protección adecuada.

6) El producto definido en 1.1) en cuya elaboración se han utilizado exclusivamente ingredientes lácteos se designará "Yogur" o "Yoghurt" o "Iogurte" o bien "Yogur Natural" o "Yoghurt Natural" o "Iogurte Natural" mencionando las expresiones "con crema", "entero" o "integral", "parcialmente descremado" o "descremado" según corresponda.

El producto definido en 1.1) correspondiente a la clase "descremadas" en cuya elaboración se han utilizado exclusivamente ingredientes lácteos y almidones o almidones modificados en una proporción no mayor del 1% (m/m) y/o los espesantes/estabilizantes contemplados todos como únicos ingredientes opcionales, no lácteos, se denominará "Yogur" o "Yoghurt" o "Iogurte" mencionando la expresión "descremado" según corresponda de acuerdo con los incisos 2) a. 

El producto definido en 1.1) en cuya elaboración se han utilizado exclusivamente ingredientes lácteos que responda a la clasificación "entero" o "integral" de acuerdo con los incisos 2)a que presente consistencia firme podrá opcionalmente designarse "Yogur Tradicional" o "Yoghurt Tradicional" o "Iogurte Tradicional". Podrá utilizarse la expresión "Clásico" en lugar de "Tradicional". 

7) El producto definido en 1.1) que corresponda a la clasificación del inciso 2.b) se designará "Yogur con ..(1).." o "Yoghurt con ..(1).." o "Iogurte con ..(1)..", llenando el espacio en blanco (1) con el nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus características distintivas. Se deberán mencionar además las expresiones "con crema", "entero" o "integral", "parcialmente descremado" o "descremado" según corresponda.

8) El producto definido en 1.1) que corresponda a la clasificación del inciso 3.c) se designará "Yogur endulzado" o "Yoghurt endulzado" o "Iogurte endulzado" o "Yogur sabor a..(2).." o "Yoghurt sabor a ..(2).." o "Iogurte sabor a ..(2).." o "Yogur endulzado sabor a..(2).." o "Yoghurt endulzado sabor a ..(2).." o "Iogurte endulzado sabor a ..(2)..", llenando el espacio en blanco (2) con el nombre de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al producto sus características distintivas. Se deberán mencionar además las expresiones "con crema", "entero" o "integral", "parcialmente descremado" o "descremado" según corresponda.

Podrán utilizarse las expresiones "con azúcar" o "azucarado" en lugar de "endulzado".

Renglón N° 6: QUESO BLANCO INDIVIDUAL ENVASE DE  20 GR.

Ambas presentaciones deberán cumplir con las especificaciones del siguiente artículo.

QUESO BLANCO: Artículo 613 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con la denominación de Queso Blanco, se entiende el producto elaborado con leche entera, parcial o totalmente descremada, coagulada por acidificación láctica complementada o no por cuajo y/o enzimas específicas. 
Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, desuerada, salada, no madurada. 

b. Pasta: blanda, finamente granulada, desmenuzable, algo untuosa; aroma agradable y poco perceptible; sabor dulce o ligeramente ácido; color blanco amarillento uniforme. 

c. Forma: de acuerdo con el envase. El envase será bromatológicamente apto de conformidad con el presente Código con materiales adecuados para las condiciones de previstas de almacenamiento y que confieran una protección apropiada contra la contaminación. 

d. Estabilización: mín. 24 Hs. 

e. Se mantendrá en fábrica y hasta su expendio a una temperatura inferior a 10°C. 

f. Rotulado: Deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

g. Se reconocerán tres variedades, las que deberán responder en su rotulado y composición a las siguientes: 

• Queso Blanco: 

agua, máx: 75,0% 

grasas (s/extracto seco): 20,0-40,0% 

• Queso Blanco Semi-magro: 

agua, máx: 77,0% 

grasas (s/extracto seco): 10,0-19,9% 

• Queso Blanco Descremado: 

agua, máx. 80,0% 

grasas (s/extracto seco): menos de 10,0%.
Renglón Nº 7: QUESO FRESCO. 
SE ACEPTARÁN LAS SIGUIENTES VARIEDADES:
QUESO CUARTIROLO: Artículo 621 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con la denominación de Queso Cuartirolo, se entiende el producto de alta y muy alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: blanda, cerrada, algo elástica; sabor ligeramente ácido; aroma suave y agradable; color blanco-amarillento uniforme. 

c. Corteza: entera, ligeramente consistente, lisa o rugosa. 

d. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

e. Tiempo de maduración y peso: 

Mín. 20 días, para los que pesan menos de 2,5 kg. 

Mín. 30 días, para los que pesan 2,5 a 5,0 kg. 

El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará: "Queso Cuartirolo".
QUESO CREMOSO: Artículo 622 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006). 
Con la denominación de Queso Cremoso, se entiende el producto de alta y muy alta humedad, elaborado con leche entera o leche estandarizada, con o sin el agregado de crema, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, moldeada, refrigerada, salada y madurada en frío. 

b. Pasta: blanda, cerrada, algo elástica y grasosa; sabor dulce característico, ligeramente ácido; aroma suave y agradable; color blanco-amarillento uniforme. 

c. Contenido de grasas en el extracto seco, mín. 50,0%. 
d. Corteza: entera, lisa o ligeramente rugosa, de consistencia adecuada. 

e. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

f. Tiempo de maduración y peso: 

Mín. 20 días, para los que pesan menos de 2,5 kg. 

Mín. 30 días, para los que pesan 2,5 a 5,0 kg. 

g. El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará: "Queso Cremoso".
QUESO POR SALUT: Artículo 625 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con la denominación de Queso Por Salut o Queso Saint Paulin, se entiende el producto de alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: semi-cocida, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: blanda, consistencia elástica; sabor dulce; aroma acentuado típico; color blanco-amarillento o débilmente rojizo. 

c. Corteza: lisa, bien formada, resistente. 

d. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

e. Tiempo de maduración: mín. 30 días. 

f.  Peso: máx. 4 kg. 

g. El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará indistintamente: "Queso Por Salut" o "Queso Saint Paulin".”

      Serán de calidad “primera” -89 a 92 puntos (referencia Artículo 610 de C.A.A).

Renglón N° 8: QUESOS TIPO BARRA. 

SE ACEPTARÁN LAS SIGUIENTES VARIEDADES:

QUESO DANBO: Artículo 632 tris - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Danbo se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Danbo es un queso de mediana humedad y graso, de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 2) del C.A.A.

2) Denominación de venta: 

El producto se denominará "Queso Danbo" o "Queso Danbo de uso industrial" según corresponda.

3) El Queso Danbo deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura, elástica. 

• Textura: compacta, lisa, no granulosa. 

• Color: blanco amarillento uniforme. 

• Sabor: láctico, suave, ligeramente salado, característico. 

• Olor: característico, poco acentuado. 

• Corteza: no posee. 

• Ojos: algunos ojos pequeños bien diseminados, o sin ojos. 

3.2) Forma y peso: 

• Forma: paralelepípeda de sección transversal rectangular. 

• Peso: de 2 a 6 kg. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

El Queso Danbo deberá responder a las características de composición y calidad establecidas para los quesos de mediana humedad y grasas, en el artículo 605 inciso 2) del CAA. 

3.4) Criterios macroscópicos y microscópicos: el producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza. 

3.5) Criterios microbiológicos: 

El Queso Danbo deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del CAA, para quesos de mediana humedad. 

3.6) Contaminantes: Los contaminantes orgánicos e inorgánicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los límites establecidos en el CAA. 

4) Los quesos deberán acondicionarse en envases o envolturas, con recubrimientos adheridos o no, bromatológicamente aptos de conformidad con el C.A.A, con o sin vacío.

QUESO TYBO: Artículo 633 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Tybo se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Tybo es un queso de mediana humedad y semigraso, de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 2) del C.A.A.
2) Denominación de venta: 

El producto se denominará "Queso Tybo" o "Queso Tybo de uso industrial" según corresponda. El "Queso Tybo" podrá opcionalmente denominarse "Queso Tybo Sandwich". 

3) El Queso Tybo deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura, elástica. 

• Textura: compacta, lisa, no granulosa. 

• Color: blanco amarillento uniforme. 

• Sabor: láctico, suave, ligeramente salado, característico. 

• Olor: característico, poco acentuado. 

• Corteza: lisa, consistente, bien formada, sin grietas ni fisuras o sin corteza. 

• Ojos: algunos ojos pequeños bien diseminados o sin ojos. 

3.2) Forma y peso: 

• Forma: paralelepípeda de sección transversal rectangular. 

• Peso: de 3 a 5 kg. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

El Queso Tybo deberá responder a las características de composición y calidad establecidas para los quesos de mediana humedad y semigraso, en el artículo 605 inciso 2) del C.A.A.

3.4) Criterios macroscópicos y microscópicos: El producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza. 

3.5) Criterios microbiológicos: 

El Queso Tybo deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del C.A.A, para quesos de mediana humedad. 

3.6) Contaminantes: los contaminantes orgánicos e inorgánicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los límites establecidos en el presente C.A.A. 

4) Los quesos deberán acondicionarse en envases o envolturas, con recubrimientos adheridos o no, bromatológicamente aptos de conformidad con el presente Código, con o sin vacío. 

2.1. REQUISITOS PARTICULARES: 

      2.1.1. Temperatura de traslado y entrega:

Leches, ricotas, cremas, mantecas y quesos (blandos y semiduros):   Comprendida entre los 2º C y los 8º C. 

 NOTA  Referencia a los artículos 613-635 del C.A.A.

2.1.2. Fecha de elaboración

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.
La fecha de elaboración / envasado de leches fermentadas (yogur entero o parcialmente descremado), ricotas, mantecas, quesos blandos y quesos semiduros será de CINCO (5) días corridos inmediatos anteriores a la fecha de provisión, como máximo.
Fecha de elaboración y/o envasado: CINCO (5) días previos a la fecha de entrega como máximo.

Fecha de vencimiento: mínimo TREINTA (30) días a partir de la fecha de elaboración, en el envase cerrado. 

2.1.3. MANTECAS:

Fecha de envasado: CINCO (5) días anteriores a la fecha de entrega como máximo.

Fecha de vencimiento: mínimo NOVENTA (90) días a partir de la fecha de elaboración.
2.1.4. QUESOS:


Fecha de elaboración / envasado para quesos de pasta muy blanda y blanda: DIEZ (10) días anteriores a la fecha de entrega.

3. CANTIDAD SOLICITADA POR LA UNIDAD REQUIRENTE:

	R.
	CODIGO DE  CATALOGO
	INGREDIENTES
	U.M.
	CANTIDAD

	1
	ONC 2-1-1-02116-0011
	LEVADURA
	KG
	         250 

	2
	ONC 2-1-1-00515-0006
	MANTECA
	KG
	         450 

	3
	ONC 2-1-1-00542-0143
	QUESO UNTABLE X 400
	KG
	     2.100 

	4
	ONC 2-1-1-00542-0214
	QUESO RALLADO
	KG
	     3.450 

	5
	ONC 2-1-1-00456-0068
	YOGURT CON CEREALES
	UN
	   43.900 

	6
	ONC 2-1-1-00542-0200
	QUESO UNTABLE X 20
	UN 
	 123.400 

	7
	ONC 2-1-1-00542-0179
	QUESO FRESCO
	KG
	   11.400 

	8
	ONC 2-1-1-00542-0171
	QUESO BARRA
	KG
	     1.400 


4. PRESENTACIÓN DE PRODUCTO:

Renglón Nº 1: LEVADURA SECA: En 4 sobres dobles de 10 gr cada uno o en sobres individuales de 10 gr (hasta completar la cantidad de kilogramos requerida).

Renglón Nº 2: MANTECA FRESCA CONSISTENCIA SÓLIDA CON SAL “CALIDAD EXTRA”: En envase de 200 a 500 grs.

Renglón Nº 3: QUESO BLANCO ENVASE POTE DE 250 A 500 GRS.
Renglón Nº 4: QUESO RALLADO DE BAJA HUMEDAD SIN DESHIDRATAR. VARIEDAD REGGIANITO Y/O SARDO: En envase de 250 a 500 grs.
Renglón N° 5: YOGUR ENTERO SABOR VAINILLA CON CEREALES: En pote de 160 a 180 grs.

Renglón Nº 6: QUESO BLANCO INDIVIDUAL  ENVASE POR 20GR: Envase  individual hasta  20 grs.
Renglón Nº 7: QUESO FRESCO: En pieza de 2,5 a 5 kg.
Renglón Nº 8: QUESO TIPO BARRA: En pieza hasta 5 kg. 

5. TOLERANCIAS:

No se aceptarán tolerancias.
6. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS
En todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica se aplicará lo establecido en la NORMA DEF 1108-A (Resolución MINDEF Nº 1.413/09, actualizada el 19/12/11) sobre “ALIMENTOS LACTEOS”.  

Las Normas DEF pueden ser consultadas:

A. en línea en la pagina web:

 http://www.mindef.gob.ar/institucional/administracion/buscador-de-normasdef.php; 

B. en la Dirección General de Normalización y Certificación Técnica del Ministerio de Defensa, Azopardo 250, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (C1108ADB);

   

DAMIAN JOSE PEREZ


CAPITÁN DE CORBETA CONTADOR 
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