

ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

1. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO:
LASFECHAS DE VENCIMIENTOS DE LOS INSUMOS NO DEBERÁN SER MENOR A SEIS (6) MESES A LA FECHA DE APROVISIONAMIENTO. 

BOLSAS RACIONES DE COMBATE
Conteniendo:

DESAYUNO: Galletitas de agua saladas

 Té

 Mate Cocido

 Leche en polvo

 Azúcar blanca

 Gel energizante
ALMUERZO: Plato Principal

 Jugo de Naranja 

 Sopa

MERIENDA: Galletitas de agua saladas

Té

Mate Cocido

Leche en polvo

Azúcar blanca

Postre a base de maní con cacao, tipo mantecol.

Cacao.

CENA:          Plato Principal

Chocolate en Barra

Café Instantáneo

INSUMOS:    Bolsa contenedora termosellada (Identificada)

Bolsas para insumo: DOS (2)

Pastillas de parafina: CUATRO (4) – deberán estar contenidas en una bolsa que las separará del resto de los componentes de la ración. 
Pastillas Potabilizadoras: DOS (2)

Servilletas Húmedas: DOS (2)

Servilletas de Papel: CUATRO (4)

Caramelos: DIEZ (10)

2. REQUISITOS PARTICULARES: 
Los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.): Artículo 158 Capítulo III (“de los productos alimenticios”).
3. PRESENTACIÓN DE PRODUCTO:

DESAYUNO: Galletitas de agua saladas 1 paquete
 Té x 2 Grs. x 1 unidad

 Mate Cocido x 2 Grs. x 1 unidad

 Leche en polvo x 5 Grs. x 1 unidad

 Azúcar blanca x 5 Grs. x 1 unidad

 Gel energizante  x 1 unidad

ALMUERZO: Plato Principal UNO (1) – Ver nota al pie

 Jugo de Naranja  x 1 unidad

 Sopa  x 1 unidad

MERIENDA: Galletitas de agua saladas 1 paquete
Té x 2 Grs. x 1 unidad

Mate Cocido x 2 Grs. x 1 unidad

Leche en polvo x 5 Grs. x 1 unidad

Azúcar blanca x 5 Grs. x 1 unidad

Postre a base de pasta de maní con cacao, tipo mantecol en barra x 40 Grs. x 1 unidad

Cacao x 1 unidad

CENA:          Plato Principal UNO (1) – Ver nota al pie

Chocolate en Barra x 14 Grs. x 1 unidad

Café Instantáneo x 2 Grs. x 1 unidad

INSUMOS:    Bolsa contenedora termosellada (Identificada)

Bolsas para insumo: DOS (2)

Pastillas de parafina: CUATRO (4) – deberán estar contenidas en una bolsa que las separará del resto de los componentes de la ración. 
Pastillas Potabilizadoras: DOS (2)

Servilletas Húmedas: DOS (2)

Servilletas de Papel: CUATRO (4)

Caramelos: DIEZ (10)

NOTA: Los platos principales deberán tener una variedad de SIETE (7) menúes diferentes y serán detalladas al momento de la cotización. 

Medidas: 14 x 32 cm.

Rango de Temperatura: 90º a 194º

Las instrucciones de uso deberán estar impresas en el producto en idioma español. 

Las bolsas contenedoras serán termoselladas y deberán estar identificadas con el contenido de cada una de ellas, fechas de vencimiento, cantidad calórica total por cada ración de combate y peso total.
3.1. Cada ración de combate (24 hs.) deberá envasarse en DOS (2) bolsas con el correspondiente escudo y el detalle del contenido para los siguientes productos:

1- Primera bolsa: 

Comidas principales

Jugo de Naranja Vitaminizado Mineralizado

Sopa

Chocolate en Barra

Café Instantáneo

Bolsas para insumo

Pastilla de Parafina

Pastillas Potabilizadoras

Servilletas Húmedas

Servilletas de Papel

2-  Segunda bolsa:
Té

Mate Cocido

Azúcar blanca

Leche en polvo

Barra de Cereal

Galletitas de agua saladas

Postre a base de maní con cacao, tipo mantecol.

Cacao.

Caramelos
3.2 TOLERANCIAS:

Se admite una tolerancia en la medida hasta más/menos un 10%
4. MUESTRAS

De acuerdo al punto 5 del anexo I.
5. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS
En todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica se aplicará lo establecido en la NORMA DEF RAC 355-A (Resolución MINDEF Nº 319/71, actualizada el 06/12/12) sobre “RACIÓN DE COMBATE”.  

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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