

ANEXO II

ESPECÍFICACIONES TÉCNICAS

1. Los oferentes deberán adjuntar a su oferta al momento de la apertura:

1.1. Constancias documentadas que los productos ofrecidos, se encuentran habilitados y/o registrados por el Servicio Nacional de Calidad y Sanidad Agroalimentaria (SENASA) o autoridad competente jurisdiccional.

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 un funcionario Estatal idóneo del tema o 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 que deberá ser taxativa, no pudiéndose usar expresiones tales como “o similar” y/o “según existencia al momento de la entrega”.

1.3.  Los MARBETES ORIGINALES (NO FOTOCOPIAS) de los productos cotizados. En los marbetes adjuntados deberán obligatoriamente figurar las inscripciones reglamentarias correspondientes REGISTRO PROVINCIAL DE ESTABLECI-MIENTOS (R.P.E.) o REGISTRO NACIONAL DE ESTABLECIMIENTOS (R.N.E), REGISTRO PROVINCIAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (R.P.P.A) o REGISTRO NACIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (R.N.P.A.), Habilitación SENASA, etc., así como la marca y el nombre del producto cotizado, como así todo dato exigido por la reglamentación vigente para este tipo de alimentos.

2. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO:

Renglones Nº 1, 3 y 5: JAMÓN COCIDO.
Renglones Nº 2, 4 y  6: SALAME TIPO MILAN.
 2.1. CALIDAD:

2.1.1. 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”).

Artículos del CAA - Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”):

Las carnes de cerdo estarán libres de triquinosis.

           En los chacinados la cantidad de materias grasas que entra en su composición no podrá sobrepasar el 50% de la masa del producto terminado. (Capítulo VI, Art. 319 del Código Alimentario Argentino).

JAMÓN COCIDO:

PRODUCTOS COMPRENDIDOS EN LAS SALAZONES

Artículo 286 - (Resolución Conjunta SPyRS N° 104/2005 y SAGPyA N° 414/2005)

Artículo 294 - (Resolución Conjunta SPReI y SAV N° 1 - E/2017) 

[Se otorga a las empresas, a partir del 10 de enero de 2017, un plazo de doce (12) meses para su adecuación] 

Se entiende por Jamón cocido, una salazón preparada con pernil de cerdo, con o sin hueso y sometido a la cocción en agua salada con o sin condimentos autorizados. 

A los efectos de esta definición se entiende por Pernil de cerdo a la pieza única de carne correspondiente al despiece total o parcial de los miembros posteriores del   ganado porcino, separado como máximo del resto del costado de la semicanal en un punto no anterior al extremo del hueso de la cadera, excluyéndose expresamente las carnes trituradas o picadas, y recortes de carne. 

El jamón cocido deberá responder a las siguientes exigencias: 

No tener proteínas agregadas ni otros extensores. 

Hidratos de carbonos totales máximo: 1,5 % expresado como glucosa. 

Relación Humedad/proteínas: 4,65. 

Reacción de almidón negativa. 

Sólo podrán utilizarse los aditivos que están permitidos por este Código para salazones cocidas. 

Estos productos tendrán como máximo 1196 mg de sodio/100 g de producto.

Artículo 286 bis – (Resolución Conjunta SPReI N°178/2012 y SAGyP N° 714/2012)

SALAME TIPO MILÁN:

CHACINADOS 

Artículo 302 – (Resolución Conjunta SPReI y SAV N° 4 - E/2017) 

[Se otorga a las empresas, a partir del 10 de enero de 2017, un plazo de ciento ochenta (180) días hábiles para su adecuación]
Artículo 323 bis - (Resolución Conjunta SPyRS N° 056/2000 y SAGPyA N° 250/2000)

EMBUTIDOS SECOS 

Artículo 331

Artículo 338 - (Resolución Conjunta SPReI y SAV N° 1 - E/2017) 

[Se otorga a las empresas, a partir del 10 de enero de 2017, un plazo de doce (12) meses para su adecuación] 

Con el nombre genérico de Salame, se entiende el embutido seco, elaborado sobre la base de carne de cerdo o carne de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal, salitre, especias, vino blanco y azúcar. 

Estos productos tendrán como máximo 1900 mg de sodio/100 g de producto.

    2.2. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO:

La presentación del producto se efectuará al peso o por pieza según requerimiento.

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 productos procederán de establecimientos autorizados por la autoridad competente. 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.

Todos los envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con productos

alimenticios deben cumplir con las exigencias establecidas en los Artículos 184 a 219tris - Capítulo IV “utensilios, recipientes, envases, envolturas, aparatos y accesorios” del C.A.A.
Los envases deberán garantizar la preservación de las formas y características propias del producto, como así también su inviolabilidad -referencia Artículo 162 (Resolución Nº 357, 02.03.79) del C.A.A. 
No deben superar los límites máximos establecidos de migración total y específica de componentes indeseables, tóxicos y contaminantes, (referencia Artículo 184, Resolución GMC MERCOSUR Nº 003/92 Anexo 1). 

Todos los envases y los productos solicitados serán provistos en sus embalajes originales, sin uso y sin retorno, presentando rótulos de identificación que indiquen nombre o denominación comercial, domicilio y numero de habilitación del establecimiento elaborador extendido por el SENASA, fecha de envasado y vencimiento, además de la temperatura de conservación según lo estipulan las Resoluciones MERCOSUR GMG RES Nº 26/03” REGLAMENTO TÉCNICO MERCOSUR PARA ROTULACIÓN DE ALIMENTOS ENVASADOS”, el Art Nº 240 (Res. Conj. MSyA 149/05 y SAGPyA Nº 683/05), el Art Nº 244 (Res.2343, 19.4.80) (Ratificado por Res. Conj. MSyA 149/05 y SAGPyA Nº 683/05) y el Art Nº 245 (Res. Conj. MSyA 149/05 y SAGPyA Nº 683/05) del Capítulo V del C.A.A.

Los productos deberán estar convenientemente separados, rotulados e higiénicamente presentados. 

Deberán presentar rótulos de identificación que indiquen nombre o denominación comercial, domicilio y número de habilitación del establecimiento elaborador extendido por el SENASA, fecha de envasado y vencimiento, además de la temperatura de conservación según lo estipula el apartado 6.6. del Anexo “REGLAMENTO TÉCNICO MERCOSUR PARA ROTULACIÓN DE ALIMENTOS ENVASADOS”, Capítulo V del C.A.A.

No superarán los límites máximos establecidos de migración total y específica de

componentes indeseables, tóxicos y contaminantes (referencia Artículo 184 - (Resolución Nº 412, 26.03.86), Anexo 1 del C.A.A.).

El embalaje que contenga más de un producto deberá ser identificado con un rótulo de 20cm de largo por 10cm de alto, que deberá contener la siguiente información.

PROVEEDOR                                      
NRO. DE ORDEN DE COMPRA

FECHA DE VENCIMIENTO DEL LOTE        
NOMBRE DEL PRODUCTO

          CANTIDAD DE ENVASES (INDICANDO PESO, VOLUMEN, ETC)

          De los productos refrigerados en particular

Las carnes rojas deberán estar envasadas en bolsas plásticas de 40 micrones. En el caso de productos envasados al vacío, se utilizarán bolsas retractiles tipo CRYOBAC BDF (medidas de higiene y seguridad). Cada uno de los cortes dentro de las cajas de envase, deben estar rotulados indicando el nombre del corte.

Los envases deben presentar un micronaje tal que soporten el peso de los cortes o

productos, permitiendo su manipuleo y tratamiento de movimientos para su traslado, sin presentar roturas y/o deformaciones.

El contenido de cada bolsa será por corte unitario, a excepción de los chorizos que será de 5kg por bolsa aproximadamente.

Los embutidos frescos estarán envasados al vacío.

          Deberán presentarse en cajas de cartón corrugado de 1º uso con el etiquetado correspondiente.
2.3. TRANSPORTE DEL PRODUCTO:

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 – Capítulo III (“de los productos alimenticios”) del C.A.A.

La fecha de elaboración no podrá ser anterior a TREINTA (30) días corridos inmediatos anteriores a la fecha de provisión.

La temperatura de traslado y entrega de estos productos deberá hallarse comprendida entre los 0º C y 6º C sin excepciones.

Contenido y continente deberán responder a las disposiciones del Código Alimentario  Argentino (C.A.A.)

2.3. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO:


Deberán presentarse en piezas de DOS (2) Kg a CINCO (5) Kg de peso por UNIDAD. Cada pieza deberá estar individualmente envasado al vacío, y presentarse en cajas de cartón corrugado de 1º uso con el etiquetado correspondiente.
2.4. TOLERANCIAS:
No se aceptarán tolerancias.   

2.5. RECOMENDACIÓN:

El personal que opera los medios objetos de licitación deberá presentar el Certificado de Manipulación Higiénica de los alimentos, con su correspondiente Libreta Sanitaria en vigencia.
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3. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS
En todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica se aplicará lo establecido en la NORMA DEF 1107-A (Resolución MINDEF Nº 63/10, actualizada el 19/12/11) sobre “ALIMENTOS CÁRNEOS Y AFINES”.  

Las Normas DEF pueden ser consultadas:

A. en línea en la pagina web:

 http://www.normasdef.mindef.gov.ar (ALIMENTOS)
B. en la Dirección General de Normalización y Certificación Técnica del Ministerio de Defensa, Azopardo 250, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (C1107ADB);
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