

ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

1. 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 indicación de la marca deberá ser taxativa, no pudiéndose usar expresiones tales como “o similar” y/o “según existencia al momento de la entrega”.
2. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO:

Renglón Nº 1: BOLA DE LOMO CONGELADO

Renglón Nº 2: VACIO CONGELADO

Renglón Nº 3: HAMBURGUESA CONGELADA

Renglón Nº 4: NALGA CONGELADA

Renglón Nº 5: CHORIZO BLANCO CONGELADO
Renglón Nº 6: PICADA ESPECIAL CONGELADA 

Renglón Nº 7: ROAST BEEF CONGELADO

Renglón Nº 8: CHORIZO COLORADO CONGELADO 
3.  REQUISITOS PARTICULARES:

3.1. CALIDAD:


3.1.1. PRODUCTOS CÁRNICOS 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”).

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.

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 del C.A.A.

Los productos congelados, se ajustarán a las definiciones y requisitos estipulados en los artículos 158 bis, 160 y 162 del Capítulo III del C.A.A.

Previo al congelado definitivo de los productos, se coordinará con el organismo receptor la oportunidad para que éste proceda a la verificación de cortes y al marcado identificatorio de los envases y/o embalajes que los contengan, a fin de evitar, en el momento de recepción, pérdidas de tiempo que puedan interrumpir o alterar la cadena de frío, con el objetivo de indicar el destinatario final del abastecimiento.

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 referencia al Artículo 162, Capítulo III del C.A.A.).

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 cortes de carnes rojas bovinas provendrán de animales jóvenes, categoría novillos, con un peso en pie aproximado de 450/500 Kg.

Un producto se considera congelado, cuando la totalidad del producto presenta una temperatura de – 18º C o inferior.

Las carnes, se traten de cortes específicos o animales enteros que se sometan a congelación, deberán presentarse en perfectas condiciones higiénicos – sanitarias y su contenido microbiano inicial deberá asegurar la estabilidad del producto hasta el momento de su consumo (referencia artículo 162 del C.A.A.).  

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

3.1.3.  CARNE PICADA CONGELADA:

Deberá procesarse libre de tendones, nervios, vasos y   aponeurosis.

El porcentaje de materia grasa no deberá ser superior al VEINTE POR CIENTO (20 %).

No deberá contener grasa agregada.

El triturado / picado deberá ser realizado utilizando los discos respectivos a fin de obtener una correcta división y homogeneización del producto final.-

3.1.4   HAMBURGUESAS: 

Las hamburguesas congeladas deberán reunir los siguientes requisitos: 

Peso unitario entre 80 G. y 85 G. 

Proteínas: 13 G.

Grasas totales: 12 G. (máximo)

Grasas saturadas: 6,1 G. (máximo)

Grasas trans: 0,6 G. (máximo)

Fibra alimentaria: 0,7 g. 

Sodio: 490 Mg.

Carbohidratos: 0 G.

Los ingredientes para la elaboración del producto a cotizar deberán ser:

· Carne Vacuna.

· Sal, Emulsionante: Polifosfato de Sodio.

· Saborizante Natural de Pimienta.

· Resaltador de Sabor: Glutamato de Sodio.

· Antioxidante: Eritorbato de Sodio.

· Estabilizador de Color: Ácido Nicotínico.
4. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO:

4.1. CORTES CÁRNICOS VACUNOS:

En  cajas de cartón corrugado de VEINTE (20) A VEINTICINCO (25) kg de peso.-

4.2. HAMBURGUESAS:

En cajas de cartón por SESENTA (60) unidades de entre OCHENTA (80) y OCHENTA Y CINCO (85) grs. cada una. 

5. ENVASES:

5.1. La cotización debe hacerse por cantidades netas y libres de envases y de gastos de embalaje.

5.2. Productos congelados en particular:

Para la recepción de todos los productos congelados se requerirá una temperatura no mayor a – 18º C (Artículo 162, Capítulo III del C.A.A) y certificado SENASA original que ampare la cantidad de kilogramos que se entregan.

Para las carnes rojas: Los productos  congelados deberán estar envasados al vacío sin excepción. Deberán estar envasadas en bolsas plásticas de 100 micrones de espesor, acondicionados en cajas de cartón corrugado con una resistencia mayor a 15 lbs. por pulgada cuadrada de carga de rotura,  las que serán sunchadas con dos (2) sunchos plásticos transversales y uno longitudinal, con indicación bien visible de su contenido bruto y neto en kilos y la denominación del corte que contiene en idioma castellano.

Las hamburguesas se presentarán en su envase original y con envoltorio plástico por  DOS (2) unidades con separadores.

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 “utensillos, 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.

No deben superar los límites máximos establecidos de migración total  y específica de componentes indeseables, tóxicos y contaminantes (referencia artículo 184, anexo I 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 número de habilitación del establecimiento elaborador extendido por la autoridad competente, 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.

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

El embalaje 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.)

Todos los productos deben cumplir con lo requerido en el Capítulo V del Código Alimentario Argentino referente a las normas para la rotulación y publicidad de los alimentos.

6.  ENTREGA:

6.1. FECHA DE INICIO: A partir de la fecha de la imposición de la respectiva orden de  compra.

6.2. CANTIDADES A PROVEER: 

Las cantidades a proveer podrán requerirse durante el período de la vigencia del contrato, en forma parcial a solicitud del organismo contratante.

6.3. FRECUENCIA:

Las solicitudes surgirán en función de las necesidades que determine semanalmente el Liceo Naval.

6.4. PLAZO DE VIGENCIA DE LA CONTRATACIÓN ADJUDICADA: 

El plazo de vigencia de la contratación adjudicada será de DOCE (12) meses corridos, contados a partir de la fecha de  imposición de notificación de la respectiva orden de compra, y hasta agotar la misma.

6.5. LUGAR:

Liceo Naval Militar “ALMIRANTE STORNI” sito en Avenida San Martín y avenida Centenario.

6.6. TRANSPORTE:                      

En todos los casos, el vehículo de transporte deberá contar con termógrafos de control y registro de temperaturas, con el fin de verificar la correcta cadena de frío desde su origen al destino final (Referencia Artículo 157 del C.A.A.).

En todos los casos se dará cumplimiento al Artículo 259 (movilidad en perfectas condiciones de higiene y seguridad) del C.A.A.

Los vehículos de transporte deberán estar autorizados por la autoridad competente.

En el caso que la entrega de los productos esté a cargo del proveedor, éste deberá contar con el personal propio para realizar la descarga en el lugar de entrega convenido. Además, las cantidades explicitadas serán despachadas por camiones de propiedad o fletados por el proveedor. Dicho flete será por cuenta y riesgo del proveedor.

El transporte se efectuará indefectiblemente en vehículos especiales con equipos apropiados que puedan garantizar el mantenimiento de la temperatura adecuada (-18º C), referencia Artículo 162 del C.A.A.

6.7. DOCUMENTACIÓN:

El proveedor entregará la mercadería conjuntamente con el remito original y dos copias. 

6.8. COORDINACIONES

El proveedor establecerá contacto con el Liceo Naval Militar “ALMIRANTE STORNI” al teléfono 03752-461500/461600 (pañol de víveres) a efectos de coordinar día y hora de entrega.

7. TOLERANCIAS:

       Para todos los renglones se aceptarán tolerancias de más menos un 10%.
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