

ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

1. Los oferentes deberán presentar, al momento de la apertura, junto con su oferta, DOS (2) notas: 

1.1. UNA (1) nota original donde el “productor agropecuario” (el cual debe estar debidamente habilitado en el REGISTRO NACIONAL SANITARIO DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS - SECRETARÍA DE AGRICUL-TURA, GANADERÍA Y PESCA DEL MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERÍA Y PESCA) se compromete a hacer la entrega de los productos cotizados en caso que el oferente resultara adjudicado. La nota original del “productor agropecuario” debe hacer referencia a la presente Licitación y deberá estar certificada por Escribano Público. 

1.2. Una (1) Nota por parte del oferente indicando:

· Titular y Nº RENSPA del establecimiento de productos hortícolas en RENSPA del PRODUCTOR AGROPECUARIO.

· Establecimiento y Nº Oficial del Establecimiento Empaque Mercado Interno del PRODUCTOR AGROPECUARIO.

2. ESPECIFICACIONES GENERALES DE LOS PRODUCTOS

2.1.  Los productos 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 819 al 981 – Capítulo XI (“alimentos vegetales”) del Código Alimentario Argentino (C.A.A.)
2.2.  Los productos procederán de establecimientos autorizados por la autoridad competente.
2.3. Las hortalizas y frutas deberán presentarse frescas, sanas, limpias, libres de tierra, insectos y cualquier otra sustancia extraña. (referencia artículos 822, 823 y 881- Capítulo XI del C.A.A. y Resoluciones SENASA Nº 297/83, Nº 554/83 y Nº 145/83.
2.4. El proveedor está comprometido a entregar de acuerdo a los grados de selección adjudicados, para cada una de las variedades.
2.5. Las tolerancias de grados de selección son las determinadas en el C.A.A.
2.6. Cuando por razones justificadas no haya en el mercado alguna calidad solicitada, el organismo receptor podrá aceptar la provisión de otra, que a su solo juicio considere igual o superior.
2.7. A tal efecto el proveedor deberá solicitar la autorización al organismo receptor con la debida anticipación.
2.8. 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).     
2.9. El incumplimiento de lo mencionado en el párrafo anterior por parte del proveedor, motivará la no recepción de la mercadería.
2.10. HORTALIZAS FRESCAS EN PARTICULAR:
Sólo se aceptarán hortalizas que sean detalladas en el Capítulo XI (“alimentos vegetales”) del C.A.A. Deberán cumplir con las definiciones y requisitos que el Código estipule.
2.11. DEFECTOS Y LESIONES: según Resolución   SENASA Nº 554/83.

2.12. FRUTAS FRESCAS EN PARTICULAR:

Sólo se aceptarán frutas que sean detalladas en el Capítulo XI (“alimentos vegetales”) del C.A.A. Deberán cumplir con las definiciones y requisitos que el Código estipule.

2.13. TAMAÑO DEL PRODUCTO:

Será mediano para todos los casos, según lo estipula el C.A.A. para cada tipo de fruta.
2.14. GRADO DE MADUREZ:
El requerido indefectiblemente será el grado de madurez comercial correspondiente al fruto cosechado antes de su madurez fisiológica, para preservarse en cámaras frigoríficas o someterse a largos transportes (referencia artículo 880- Capítulo XI del C.A.A.)
2.15.  GRADOS DE SELECCIÓN:
Se aceptará solamente el grado elegido (o etiqueta verde) según lo estipulado en el artículo 883 – Capítulo XI del C.A.A. y Resolución SENASA Nº 554/83.

3. ESPECIFICACIONES PARTICULARES DE LOS  PRODUCTOS
Renglón Nº1: LIMÒN. 
Variedades: Eureka o Génova. Sano, bien desarrollado, tamaño mediano, uniforme, suficientemente y no muy maduro, cascara fina y firme, sin manchas ni marcas, sin cancrosis, sin insectos ni parásitos, de color amarillo claro, con más de un 30% de jugo. Tamaño mediano. Calibre 4, diámetro ecuatorial de 58 a 67 mm.
Presentación del producto: en cajón de 15 a 18 kg.
Renglón Nº2:  MANDARINA. 
Variedades: Criolla,  Ellendale o Campeona. Sana, bien desarrollada, tamaño mediano, uniforme, suficientemente y no muy maduras, cascara fina y firme, sin manchas, pesadas, turgentes, color de acuerdo a la variedad, sin colorantes artificiales ni ceras que contaminen la pulpa, sin cancrosis, sin insectos ni parásitos. Tamaño mediano. Variedades Campeona y Ellendale: de 6 a 115mm. Criolla: de 55 a 85 mm.
Presentación del producto: En cajón de 18 a 20 kg. 
Renglón Nº3: MANZANA. 
Variedades: Red Delicius, Red Rome Beauty. De madurez apropiada, bien desarrollada, bien formada, sana, seca, limpia, de tamaño uniforme. Libre de manchas, heridas, lesiones producidas por insectos u otras causas, machucamientos, alteraciones internas de diversos orígenes, “Bitter Pit”, podredumbre y granizo. El color deberá cubrir como mínimo el 30% de la superficie total de cada unidad. Tamaño mediano. Calibre 113-125,  diámetro ecuatorial de 75 a72 mm.
Presentación del producto: deben estar envueltas individualmente con papel sulfito aceitado y dispuestas en sus envases sobre separadores de cartón corrugado: en cajón de 15 a 20 kg.  
Renglón Nº4:  NARANJA.
Variedades: Valencia late o De ombligo.  Sana, bien desarrollada, bien formada, sana, seca, limpia, firme, de tamaño uniforme, libre de manchas y lesiones de distinto origen, enfermedades, libre de cochinillas y podredumbre. 35% de jugo. Relación sólidos solubles-acidez  6 a 1. Deberá cubrir el 40% de la superficie total de cada unidad el color típico de la especie y variedad que se trate. Tamaño mediano, calibre 7 diámetro ecuatorial de 67 a 76 mm.
Presentación del producto: En cajón de 18 a 20 kg.  
Renglón Nº5:  ACELGA.
Sana, limpia, fresca, no excesivamente húmeda, uniforme. Libre de insectos vivos, podredumbre, decoloraciones, lesiones, hojas dañadas, tallos florales, olor y  sabor extraños. Hojas con corte fresco, neto, no deshilachado.  Penca fina o penca ancha. Tamaño del atado entre  500gr y 1kg. Selección grado Nº2.
Presentación del producto: En jaula o cajón por 15 kg.        
Renglón Nº6: AJO.
Variedades: Blanco o Colorado. Sano, limpio, maduro, entero, bien formado, firme, turgente. Libre de insectos, podredumbre, decoloraciones, manchas, lesiones, brotado, olor y sabor extraños.
Presentación del producto: En ristra de 6 a 8 kg.
Renglón Nº7: APIO.

Sano, entero, fresco, limpio, bien formado. Libre de insectos o parásitos, podredumbre, lesiones, olor y sabor extraño, decoloraciones, tallos florales. Las hojas no deberán presentar partes huecas, nervaduras lignificadas, deshilachadas, aplastadas, rebrote ni corazón negro. Tipo comercial Blanco o verde. Tamaño  mediano 400 a 800gr.

Presentación del producto: Jaula  o cajón de 15 a 20 kg.
Renglón Nº8:  BATATA.
Variedades: Pata de Rana. Amarilla o Colorada. Sana, limpia, firme, nueva, sin brotes. Libre de insectos vivos o muertos, podredumbres, lesiones, alteraciones internas, olor y sabor extraños, batatines protuberancias. Selección Grado Nº2.  Tamaño mediano 250-500 grs.
Presentación del producto: Bolsas tejidas de malla  cerrada de 25 a 30kg.
Renglón Nº9:  CEBOLLA.
Variedades: Valenciana o Valencianita. Sana, fresca, limpia, madura, bulbo bien formado. Enteras, firmes, en perfecto estado de conservación, sin brotes ni deformaciones. Libre de podredumbre, tierra, insectos y parásitos, decoloraciones, lesiones, crecimientos secundarios, brote. Tamaño mediano, calibre 5-7.
Presentación del producto: Bolsa tejida de malla abierta de 20 a 25 kg.
Renglón Nº10: LECHUGA.
Variedad Criolla. Sana, fresca, limpia, entera, no excesivamente húmeda. Libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, lesiones, tallos floríferos, corazón negro, olor y sabor extraños. El corte de raíz se hará al ras de la última hoja útil y será: fresco y neto. Tamaño mediano. Peso entre 150 a 200 grs. Selección grado Nº2.

Presentación del producto: Cajón de  8 a 10kg.
Renglón Nº11: PAPAS.
Variedades kennebec, pampeana o frital. Madura, excepto la temprana, limpia, bien formada. No deberá ser fláccida, brotada, verdeada, helada, escaldada. Libre de lesiones producidas por insectos y otras causa, alteraciones internas, cualquiera fuera de su origen, sarnas, podredumbre, enfermedades, que afecten al tubérculo, olor y sabor extraños.  Grado de selección Nº 2 – cepillada. Tamaño mediana, 120 a 300 grs.
Presentación del producto: Bolsa tejida por 50kg
Renglón Nº12: REMOLACHA.
Raíz entera, sana, limpia, seca, firme, bien formada. Deberá ser libre de podredumbres, lesiones, decoloraciones internas o externas, olor y sabor extraños. No deberá estar lignificada ni brotada. Las hojas deberán ser sanas, frescas, limpias, color típico del cultivar. Sin lesiones de plagas o enfermedades. Tamaño mediano. 40 a 60mm de diámetro. Selección grado Nº2.
Presentación del producto: Jaula por 20 kg
Renglón Nº13: TOMATE.
Variedad: Redondo.   Será sano, fresco, limpio, seco, maduro, firme y bien formado. Libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, manchas, rajaduras, florones, costillados, olor y sabor extraños, sobremadurez, inmadurez (verdes), la separación del fruto de la planta deberá estar neta y cicatrizada. Tamaño mediano.  Diámetro ecuatorial 60 mm y 75 mm. Selección grado Nº2.

Presentación del producto: Cajón por 20 kg.

Renglón Nº14: ZANAHORIA.
Sana, fresca, limpia, firme, lisa, bien formada. Entera, turgente, no brotada. Libre de hojas insectos vivos, podredumbres, grietas, crecimientos secundarios, deformaciones,  lesiones, decoloraciones, olor y sabor extraños. No deberá ser leñosa ni seca. Tamaño mediano. Diámetro ecuatorial de 20 a 40 mm. Selección  grado Nº2.

Presentación del producto: Bolsa tejida de malla cerrada por 20kg

Renglón Nº15: ZAPALLITO REDONDO.
Sano, fresco, limpio, seco, bien coloreado, brillante, tierno. Libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, deformaciones, manchas, copete, momificaciones, olor y sabor extraños. Suficientemente maduros. La separación de la fruta de la planta debe ser neta y cicatrizada. Tamaño mediano. Diámetro transversal de  50 a 70 mm. Grado de selección Nº2.

Presentación del producto: Cajón de 15 a 20kg
OBSERVACIÓN PARTICULAR DEL RENGLÓN: cuando el mercado no pueda responder a entregas de esta variedad, se podrá reemplazar por la variedad Zucchini, respetando las mismas especificaciones. 
Renglón Nº16: ZAPALLO.
Variedad Anco o ankito. Sano, limpio, maduro, bien formado, firme a la compresión, enteros, bien coloreado, seco, deberá responder al tipo o cultivo y de un tamaño uniforme. Deberá estar libre de podredumbres, decoloraciones, lesiones, tierra, insectos o parásitos, olor y sabor extraño, manchas, deformaciones, enfermedades, alteraciones internas. En los zapallos que llevan pedúnculo, este deberá ser sano, firme, seco, responder a las características del cultivo  y de un tamaño no mayor de 5 cm de longitud. Cuando no llevan pedúnculo, la cicatriz dejada por este será  sana, neta, no estar afectada por podredumbre. El color y la pulpa deberán ser típicos. El grado de madurez debe ser tal que los zapallos puedan soportar el transporte y la manipulación.  Tamaño mediano. Criollo: 4 kg aproximadamente. Ankito: 1 kg aproximadamente.

Presentación del producto: Bolsa tejida malla abierta por 20kg
Renglón Nº17: 
PIMIENTO MORRÓN.
Variedad: Pimiento Cuatro Cascos o Pimiento Morrón verde. Sano, fresco, limpio, seco, maduro, firme, bien colorado, bien formado. Deberá ser libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, manchas, rajaduras, momificaciones, color y sabor extraños. El fruto deberá llevar el cáliz persistente y el corte del pedúnculo debe ser fresco, neto y no deshilachado. Selección grado Nº2. Tamaño mediano 80-150 grs. Aproximadamente.

Presentación del producto: En cajón por 15 kg
Renglón Nº18: REPOLLO BLANCO.
Variedad: Capitata. Forma esférica. Hojas firmes, comprimidas en forma estrecha formando  congollo compacto, hojas de colores verde claro y blanco en el centro, crujientes, no deben presentar núcleo seco, partido, viscoso o leñoso y cuyas hojas estén marchitas. Las hojas más externas no habrán sido arrancadas para enmascarar una posible falta de frescura. Deberá ser libre de insectos y parásitos, podredumbres, etc.  No hinchado, reventado ni florecido. Tamaño mediano,  1-2,5 KG. Selección grado Nº2.
Presentación del producto: Jaula por 20kg
Renglón Nº19: BERENJENA.
Sana, limpia, fresca, seca, bien coloreada, firme, bien formada. Deberá ser libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, manchas, perforaciones, momificaciones, olor y sabor extraños. El fruto deberá llevar el cáliz persistente y el corte del pedúnculo debe ser neto. Tamaño Mediano. Entre 150 y 250gr. Selección grado Nº2.

Presentación del producto: Bolsa tejida malla abierta por 12 kg.

4. TOLERANCIAS:
Las tolerancias en los tamaños y diámetros son las establecidas en el punto 2 y 3. 

5. ALTERNATIVA:

Cuando por razones debidamente justificadas no haya en plaza alguna de las variedades adjudicadas en la licitación, deberá ser reemplazada por otra similar de igual calidad o superior con costo a cargo del proveedor , previa comunicación con antelación suficiente al destino, indicando el lapso por el cual se solicita y en previsión de inestabilidad de la plaza provocada por factores climáticos y de mercado, que graviten efectivamente sobre la normal provisión del producto adquirido, y la variedad / procedencia indicadas.
Preferentemente, la firma podrá en el momento oportuno y con causa fehacientemente justificada, solicitar reconsideración del compromiso contraído, informando el tubérculo de distinta variedad / procedencia con el grado de antelación debido que entregará en sustitución del que se adjudico, indicando el 
tiempo que durará tal emergencia. La aceptación por la contratante de un producto distinto al cotizado no incrementará – en ningún caso – el precio por el cual se adjudicó el suministro.

6. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS
En todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica se aplicará lo establecido en la NORMA DEF 1106-A (Resolución MINDEF Nº 63/10, actualizada el 19/12/11). Las Normas DEF pueden ser consultadas:

A. en línea en la página 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 (C1107ADB);
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