

ANEXO II

      ESPECÍFICACIONES TÉCNICAS

1. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO:

Renglón Nº 1: PAN DE TRIGO – TIPO FRANCÉS (KG)
1.1.  CALIDAD:

1.1.1. 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 643 al 766 – Capítulo IX “Alimentos farináceos – cereales, harinas y derivados”) del Código Alimentario Argentino.
1.1.2. Deberán cumplir con la definición y los requisitos de composición y controles bacteriológicos especificados en el Artículo 725 al 766 referente a “PAN Y PRODUCTOS DE PANADERÍA” del Capítulo IX “Alimentos farináceos – cereales, harinas y derivados”).

Artículo 725 – (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 la denominación genérica de Pan, se entiende el producto obtenido por la cocción en hornos y a temperatura conveniente de una masa fermentada o no, hecha con harina y agua potable, con o sin el agregado de levadura, con o sin la adición de sal con o sin la adición de otras substancias permitidas para esta clase de productos alimenticios. 

Artículo 726 
Con la denominación de Pan, Pan blanco, Pan francés, o Pan tipo francés, se entiende el producto obtenido por la cocción de una masa hecha con harina, agua potable y sal en cantidad suficiente, amasada en forma mecánica y fermentada por el agregado de masa agria y/o levaduras. 

Debe responder a las siguientes características: miga porosa, elástica y homogénea, corteza de color uniforme amarillo-dorado. 

Ser de olor y sabor agradables. 

No deberá contener más de 3,25% de cenizas totales calculadas sobre substancia seca. 

Este producto se rotulará: 

Pan, Pan blanco, Pan francés o Pan tipo francés.

En la elaboración del pan y de galletas cuyo contenido de humedad sea superior al 12,0%, queda permitido (sin declaración en el rótulo) el empleo de propionato de sodio y/o propionato de calcio como agente antimoho en las siguientes proporciones: 

1) Productos elaborados con harinas blancas, hasta 0,32% del peso de la harina empleada. 

2) Productos elaborados con harinas integrales o sus mezclas, así como las mezclas con harina blanca, hasta 0,38% del peso de la harina integral o de las mezclas". 

2. EL ROTULADO: deberá ajustarse a lo establecido en el ANEXO I REGLAMENTO TÉCNICO MERCOSUR SOBRE EL ROTULADO NUTRICIONAL DE ALIMENTOS ENVASADOS del Capítulo V (“Rotulación y Publicidad de los Alimentos”) 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)

4. PRESENTACIÓN DE LOS PRODUCTOS:
LOS PRODUCTOS DEBERÁN SER ELABORADOS EL MISMO DÍA DE LA FECHA DE ENTREGA.
Durante su envasado, el pan deberá encontrarse a temperatura ambiente, debiéndose entregar en bolsas de nylon termoselladas de CINCO (5) KILOGRAMOS (KG).
5. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS
En todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica se aplicará lo establecido en la NORMA DEF 1105-B (Resolución MINDEF Nº 1413/09, actualizada el 01/08/14) sobre “ALIMENTOS FARINÁCEOS, CEREALES, HARINAS Y DERIVADOS”.  

Las Normas DEF pueden ser consultadas en línea en la página web:

A) En línea en la página 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 (C1105ADB);
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