

ANEXO II

ESPECÍFICACIONES TÉCNICAS

1. Los oferentes deberán adjuntar a su oferta:

1.1. AVES: Se deberá adjuntar constancias que certifiquen o avalen la habilitación del establecimiento elaborador por parte de la autoridad competente.

1.2. HUEVOS: Constancia documentada que las plantas procesadoras de los productos ofertados, se encuentran habilitadas y/o registradas por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD y CALIDAD AGROALIMENTARIA (SENASA).

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 solo certificadas por Escribano Público.

1.3. 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”.
2. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO:

2. 1. Renglón Nº 2: AVE ESPECIE POLLO PRESENTACIÓN ENTERO- EVISCERADO CONGELADO - SIN MENUDOS (GRADO A).

Todos los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.), en los Artículos 247 al 490 del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”). También deberán ajustarse a los Artículos 155 al 182 del Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A.

Las fábricas y comercios de alimentos, deben cumplir con los requerimientos especificados en los Artículos 12- 154 bis Capítulo II (“Condiciones Generales de las Fábricas y Comercios de alimentos”) del C.A.A.

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 se indica en el Artículo 157 del Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A.

Los alimentos de origen animal (carnes y subproductos, leches, huevos y miel) deberán cumplir con la siguiente exigencia: Nitrofuranos y sus metabolitos: no detectables. Método de referencia: Cromatografía Líquida de Alta Presión Doble Masa (HPLC/MS-MS).” Se indica en el artículo 155 bis del Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A.

En el caso que se soliciten productos congelados, éstos se ajustarán a las definiciones y requisitos estipulados en los- Artículos 158 bis, 160 y 162 (Resolución Nº 357, 02.03.79) del Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A. Para la recepción de todos los productos congelados los productos deberán presentarse congelados, por lo que la totalidad del producto/s deberá presentar una temperatura de -18º C o inferior, según se detalla en el Artículo 162 (Resolución Nº 357, 02.03.79), Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A.

Los alimentos que se sometan a congelación deberán presentarse en perfectas condiciones higiénico-sanitarias. Su contenido microbiano inicial, previo a ser sometido al proceso de conservación, deberá asegurar la estabilidad del producto hasta el momento de su consumo.

Queda terminantemente prohibido volver a conservar en cámara fría las carnes congeladas una vez descongeladas, y las carnes refrigeradas, las carnes de ave de corral y de caza y los huevos retirados de éstas, que hayan estado expuestos algún tiempo al ambiente normal, excepto en lo necesario para efectuar su transporte a otras cámaras frigoríficas. Descripto en el Artículo 179 del Capítulo III (“De los Productos Alimenticios”) del C.A.A.

Las temperaturas de congelación durante todo el período de conservación y hasta la entrega final se mantendrán uniformes y serán las apropiadas para cada tipo de producto. El transporte de estos productos se efectuará en vehículos provistos con equipos necesarios para mantener la temperatura indicada en el párrafo anterior.

El envase de estos alimentos deberá ser de una naturaleza tal que asegure una buena preservación e inviolabilidad, así como resistencia a los procedimientos de congelación rápida o sobrecongelación y posterior calentamiento culinario. Esto último cuando así esté expresamente indicado por la forma de preparación. Referencia Artículos 160 y 162 (Resolución Nº 357, 02.03.79), Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A.

2.1.1. Las aves deberán presentarse desplumadas, evisceradas y perfectamente limpias. 

Se considerará Ave eviscerada, a aquella que se le ha extraído cabeza, tráquea, esófago, estómagos glandular y muscular, intestinos, pulmón, sacos aéreos, corazón, bazo e hígado con la vesícula biliar, ovarios y testículos. Como lo establece el Artículo 256 - (Res. 314, 5.3.85) del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”) del C.A.A.
Asimismo, se determina que las aves deberán ser sacrificadas en locales tales como mataderos y peladeros que serán habilitados por la autoridad veterinaria, la que ejercerá una inspección permanente durante la faena. 

Las aves faenadas deberán llegar hasta el lugar de venta en contenedores cerrados y aprobados para tal uso de hasta 30 unidades, debiendo constar en ellos el establecimiento oficial, tipo de ave, lugar de origen y temperatura de conservación. La misma deberá estar comprendida entre -2°C y 2°C para las aves enfriadas y no deberá ser mayor de -15°C para las aves congeladas. Según lo establecido en el Artículo 256 - (Res. 314, 5.3.85) del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”) del C.A.A.
Se considerarán pollos o pollas según sexo, a las aves cuyos órganos sexuales no han llegado a la maduración, de no más de 6 meses de edad y cuyo peso sea de 500 gramos hasta 2.800 gramos. Según lo establece el Artículo 21.1.2 del Capítulo XXI (“Clasificación y Tecnología Sanitaria de las Aves”, Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y derivados de Origen Animal) Decreto 4238/68 - SENASA.
2.1.2. Género: Gallus. 

(Artículos 21.1.1 / 21.1.2 / 21.2.1 Capitulo XXI (“Clasificación y Tecnología Sanitaria de las Aves”, Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y derivados de Origen Animal) Decreto 4238/68 - SENASA).

Grado: "A". El grado "A" del género Gallus se clasificará sanitariamente de la siguiente manera:

a) Conformación: normal, quilla recta; espalda normal con ligero curvamiento, patas y alas normales.

b) Carne: normal, bien revestida; pechuga ancha y larga; quilla no prominente.

c) Recubrimiento de grasa: bien revestida, algo de grasa bajo la piel de todo el cuerpo.

d) Canutos de plumas y pelos: no deben tener. Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de piel: no deben tener en pechuga y pierna, tratándose del resto del cuerpo como máximo en total no superarán 4 cm. de diámetro o de longitud. La incisión para extraer el buche y vísceras, será la mínima indispensable.

e) Huesos desarticulados: no más de 1.

f) Huesos rotos: no más de 1 y no sobresaliente.

g) Partes faltantes: punta de ala.

h) Magullamientos de carne: en pechuga y piernas no debe tener y en el resto del cuerpo como máximo no pueden llegar a 1,5 cm. de diámetro o longitud.

i) Magullamientos de piel: pechuga y piernas no mayor de 1 cm de diámetro y longitud y en el resto del cuerpo no mayor de 2 mm de diámetro o longitud.

j) Quemaduras por frío o escaldado: muy pocas y pequeñas, que no lleguen a diámetros o longitudes de 3 cm.

Grado de selección: Calidad primera, 10 (DIEZ) unidades por caja.

Peso aproximado por unidad: 2 Kg

Temperatura del producto congelado: - 18º C.

Fecha de elaboración y/o envasado: SESENTA (60) días como máximo previo a la fecha de entrega.

2.1.3. ENVASES

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

Todos los envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con productos alimenticios deben cumplir con las exigencias establecidas en los Artículos 184 (Res 412, 26.3.86) a 219 tris del Capítulo IV (“Utensilios, Recipientes, Envases, Envolturas, Aparatos y Accesorios”) del C.A.A.

El envase de estos alimentos deberá ser de una naturaleza tal que asegure una buena preservación e inviolabilidad, así como resistencia a los procedimientos de congelación rápida o sobrecongelación y posterior calentamiento culinario. Esto último cuando así esté expresamente indicado por la forma de preparación. En referencia al Artículo 162 (Resolución Nº 357, 02.03.79) del Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A.

Los envases y equipamientos que estén en contacto con los alimentos deben fabricarse de conformidad con las buenas prácticas de manufactura para que en las condiciones normales o previsibles de empleo no produzcan migración a los alimentos de componentes indeseables, tóxicos o contaminantes en cantidades tales que superen los límites máximos establecidos de migración total y específica Según el Artículo 184 - (Res 412, 26.3.86) y Resolución GMC MERCOSUR Nº 003/92 Anexo 1 del Capítulo IV (“Utensilios, Recipientes, Envases, Envolturas, Aparatos y Accesorios”) del C.A.A.

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 (“Normas para la Rotulación y Publicidad de los Alimentos”) del C.A.A.

El Rotulado deberá ajustarse a lo establecido en el ANEXO I REGLAMENTO TÉCNICO MERCOSUR SOBRE EL ROTULADO NUTRICIONAL DE ALIMENTOS ENVASADOS del Capítulo IV (“Utensilios, Recipientes, Envases, Envolturas, Aparatos y Accesorios”) del C.A.A.

El embalaje que contenga más de un producto deberá ser identificado con un rótulo de 20 cm de largo por 10 cm 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)

En el rotulado, además de las exigencias reglamentarias debe consignarse (según lo indicado en el Artículo 162 - (Res. 357, 02.03.79) del Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A.):

a) La leyenda Congelado, Sobrecongelado o Supercongelado según corresponda, con caracteres muy destacables en la cara principal del rotulado. 

b) La fecha de elaboración (mes y año) y la indicación del tiempo de vencimiento en caracteres de muy buen tamaño, realce y visibilidad en la cara principal del rotulado. 

c) El modo de empleo precisando claramente la forma de descongelación, las precauciones a tomar para la preparación culinaria del producto, la conservación hasta el momento del consumo y la forma de calentamiento".

2.1.4. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO:

Los pollos serán entregados en cajas de cartón con envoltorio interno de nylon. Se calcularán 10 (DIEZ) unidades por CAJA.

2.1.5. TRANSPORTE:

Los OFERENTES deberán presentar constancia de inscripción de habilitación vigente de los vehículos empleados para el traslado de los productos alimenticios ofertados, dicha habilitación deberá ser expedida por el organismo competente.

El transporte se efectuará indefectiblemente en vehículos especiales con equipos apropiados que puedan garantizar el mantenimiento de la temperatura adecuada de congelación a una temperatura no mayor a - 15º C hasta el momento de la recepción de los productos congelados, en referencia al artículo 162 (Resolución Nº 357, 02.03.79) del Capítulo III “De Los Productos Alimenticios” del C.A.A.

2.1.6. TOLERANCIAS:

Para el renglón Nº 1, los productos deben tener un peso mínimo de UN KILO OCHOCIENTOS GRAMOS (1,800 Kg.) y máximo DOS KILOS DOSCIENTOS GRAMOS (2,200 Kg.).

Se permitirá hasta una temperatura de -15º C como máximo sin excepción en la recepción del producto congelado.

2.2. Renglón Nº 1: HUEVOS DE GALLINA COLOR BLANCO; TAMAÑO GRANDE (CALIDAD B – GRADO 1). 

Todos los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.), Artículos 491 al 519 bis del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”) de C.A.A.. También deberán ajustarse a los Artículos 155 al 182 del Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A.

Las fábricas y comercios de alimentos, deben cumplir con los requerimientos especificados en los Artículos 12- 154 bis del 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 219 tris Capítulo IV (“Utensilios, Recipientes, Envases, Envolturas, Aparatos y Accesorios”) del C.A.A.

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.

“Los alimentos de origen animal (carnes y subproductos, leches, huevos y miel) deberán cumplir con la siguiente exigencia: Nitrofuranos y sus metabolitos: no detectables.  Método de referencia: Cromatografía Líquida de Alta Presión Doble Masa (HPLC/MS-MS).” Tal como indica el artículo 155 bis del Capítulo III (“De Los Productos Alimenticios”) del C.A.A.

Con la designación general de Huevos, sólo podrán expenderse los huevos frescos de gallina. Cuando se trate de huevos de otras especies deberá aclararse la especie de la que proviene. Según lo establecido en el Artículo 491 del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”) del C.A.A.

Se entiende por Huevo fresco al no fecundado (proveniente de gallinas que no han sido inseminadas de forma natural o artificial) y que no ha sido sometido a ningún procedimiento de conservación. No podrá ser denominado huevo fresco el huevo que haya sido sometido intencionalmente a temperaturas inferiores a los OCHO GRADOS CENTIGRADOS (8ºC), o si fue mantenido a temperatura ambiente más de TREINTA (30) días desde la fecha de postura. Según lo establecido en el Artículo 492 – (Resolución Conjunta SPReI y SAV N° 2 – E/2017) del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”) del C.A.A., y ANEXO Capítulo XXII de Huevos y Ovoproductos – SENASA.

No se aceptarán aquellos huevos que presenten algunas de las imperfecciones citadas en el Artículo 496 del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”) del C.A.A.

Queda prohibido el lavado de la cáscara de los huevos, destinados al consumo directo, sin su posterior revestimiento protector. Enseguida del secado, el huevo deberá ser recubierto con una película de un material que reemplace la cutícula, aprobado por la Autoridad Sanitaria Competente. Los destinados a industrialización inmediata quedan exceptuados de la antecedente exigencia. Según lo establecido en el Artículo 492 bis – (Resolución Conjunta SPReI y SAV N° 2 – E/2017) del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”) del C.A.A.

2.2.1. Grado de selección: Huevo Fresco con Cáscara, de Calidad "B", Grado 1 (UNO).  

Deberán ajustarse a lo establecido en el artículo 492 del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”) del C.A.A.

Se entiende por huevo fresco de calidad “B”, al que reúne por unidad las siguientes condiciones comprobadas macroscópicamente y al ovoscopio o por otros medios físicos: 

a) Cáscara: naturalmente limpia, con su correspondiente cutícula, o lavada y tratada posteriormente de acuerdo a lo establecido en el Artículo 492 bis, sana, fuerte y de forma prácticamente normal. A la luz de Wood deberá presentar fluorescencia roja o rojiza. 

b) Cámara de aire: de hasta 8 (OCHO) milímetros de profundidad, fija y sana. 

c) Yema: ligeramente visible, de contorno ligeramente visible, céntrica, puede ser algo móvil, y de color uniforme. 

d) Clara o albúmina: traslucida, consistencia firme, aspecto homogéneo. 

e) Cicatrícula o germen: ausente.

2.2.2. Peso y clasificación: GRANDE o Grado 1 (UNO): 54 gramos mínimo por unidad y 648 gramos por docena.  

Fecha de elaboración y/o envasado: siete (7) días como máximo previo a la fecha de entrega.

2.2.3. Los huevos deberán cumplir las siguientes exigencias: 

a) Índice de la yema determinado por el método de Funk (cociente de la división de la altura de la yema por la semisuma de los dos diámetros de la misma en presencia de la albumina).

Mínimo Calidad “B”: 0,39 

b) El índice de albumina expresado en unidades Haugh. 

Mínimo Calidad “B”: 47 

Para todas las calidades de huevos comestibles, la cantidad de nitrógeno amoniacal no podrá superar en el conjunto de huevos, los 3 miligramos por cada 100 gramos, y la cantidad de fósforo en la clara no superará 0,1 miligramos por cada 100 gramos.

2.2.4. No se aceptarán aquellos huevos considerados ineptos. 

Se entiende por Huevo inepto para todo uso, aquél que excede las condiciones exigidas para la categoría anterior o que presente algunas de las siguientes alteraciones: 

a) Todo tipo de putrefacción. 

b) Uniformemente hemorrágicos. 

c) Mohosos. 

d) Con embrión en franco desarrollo. 

e) Cuando el contenido se halle parcialmente deshidratado. 

f) Con manchas de origen microbiano o parasitario. 

g) Cuerpos extraños. 

Los huevos declarados ineptos para todo uso se inutilizarán inmediatamente en presencia de personal de la Inspección Oficial con desnaturalizantes contemplados en este Código. Según lo establece el Artículo 496 del Capítulo VI (“Alimentos Cárneos y Afines”) del C.A.A.

2.2.5. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO:

Los huevos deberán presentarse en maple por TREINTA (30) UNIDADES. Tamaño Grande. En cajas de cartón para facilitar su transporte.

2.2.6. TOLERANCIAS:

Se permitirá como tolerancia por peso, UN (1) huevo de grado inmediato inferior (Grado 2) por docena, siempre que el peso mínimo de esta última no sea inferior al mínimo por docena de su grado.
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 CARNEOS Y AFINES”.  

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 (C1107ADB);
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