

ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS:

1. El oferente deberá obligatoriamente indicar la marca del producto cotizado, 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:
Renglón Nº   1:
Ajo Estado Natural.

Renglón Nº   2:
Cebolla tipo comercial, valenciana o valencianita.


Renglón Nº   3:
Cebollita de Verdeo.
Renglón Nº   4:
Pimiento Morrón en Estado Natural. 
Renglón Nº   5:
Papa Blanca en Estado Natural.

Renglón Nº   6:
Perejil Tipo Comercial.
Renglón Nº   7:
Zanahoria Estado Natural.

Renglón Nº   8:
Zapallo tipo Anco. 

Renglón Nº   9:
Banana tipo Especial.
Renglón Nº 10:
Manzana tipo Comercial Red Delicius.


Renglón Nº 11:
Naranja tipo Comercial Valencia Late o de Ombligo.

Renglón Nº 12:
Limón tipo Comercial Eureka o Génova.


Renglón Nº 13:
Remolacha Estado Natural.

Renglón Nº 14:
Lechuga Criolla.
Renglón Nº 15:   Repollo Colorado  
3. CALIDAD:
3.1. FRUTAS Y VERDURAS 

3.1.1. 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.)

3.1.2. Los productos procederán de establecimientos autorizados por la autoridad competente.

3.1.3. 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).

3.1.4. El proveedor está comprometido a entregar de acuerdo a los grados de selección adjudicados, para cada una de las variedades.

3.1.5. Las tolerancias de grados de selección son las determinadas en el C.A.A.

3.1.6. 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

3.1.7. A tal efecto el proveedor deberá solicitar la autorización al organismo receptor con la debida anticipación.

3.1.8. 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).     

3.1.9. El incumplimiento de lo mencionado en el párrafo anterior por parte del proveedor, motivará la no recepción de la mercadería.
3.2. 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.

3.3.  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.

3.4. TAMAÑO DEL PRODUCTO:

       Será mediano para todos los casos, según lo estipula el C.A.A. para cada tipo de fruta

3.5. GRADO DE MADURES:

        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.).

3.6. GRADO DE SELECCIÓN:
Se aceptará solamente grado elegido (o etiqueta verde), según lo estipulado en el Artículo 883 – Capítulo XI del C.A.A. y Resolución SENASA Nº 554/83.
        Renglón “Ajo”: artículo 841 bis del código alimentario nacional- estado natural.
        Renglón “Cebolla”: Tipo comercial valenciana o valencianita, tamaño mediano, calibre  5-7, diámetro ecuatorial 6,5-7,5 cm.
        Renglón “Cebollita de Verdeo”: Tipo comercial liso o rizado. Tamaño del atado 500 grs. Aproximadamente.
        Renglón “Pimiento Morrón”: Tipo comercial morrón o cuatro cascos color rojo, tamaño mediano 80-150 grs aproximadamente estado natural.

        Renglón “Papa Blanca”:
Estado natural tamaño mediano.
        Renglón “Perejil”: Tipo comercial liso o rizado. Tamaño del atado 1000 grs. Aproximadamente.
        Renglón “Zanahoria”: Estado natural tamaño mediano.
        Renglón “Zapallo”: Tipo anko, tamaño mediano. Anko 1 kg aproximadamente.
        Renglón “Banana”:
Tipo especial, tamaño mediana a grande.
        Renglón “Manzana”: Tipo comercial red delicius o   granny smith, tamaño mediano, calibre 113-125, diámetro ecuatorial 7,5-7,2 cm.

        Renglón “Naranja” Tipo comercial valencia late o de ombligo, tamaño mediano, calibre 7 diámetro ecuatorial 6,7- 7,6 cm.
        Renglón “Limón”: Tipo comercial eureka o génova, tamaño mediano calibre 4, diámetro ecuatorial 5,8-6,7 cm.

        Renglón “Remolacha”: Estado natural tamaño mediano.
        Renglón “Lechuga Criolla”: Tipo comercial, tamaño del atado mediano
        Renglón “Repollo colorado”: Tipo comercial, tamaño del atado mediano

4. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO:
Renglón Nº  1:  Ristra x 2 a 2,5 kg.

Renglón Nº  2:
  Bolsa x 20 kg.

Renglón Nº  3:
  Atado x 1. kg.

Renglón Nº  4:
  Cajón x 6 kgs.
Renglón Nº  5:
  Bolsa x 25 kgs.
Renglón Nº  6:
  Atado x kgs.
Renglón Nº  7:
  Bolsa x 20 kgs.
Renglón Nº  8:
  Bolsa x 20 kgs
Renglón Nº  9:
  Caja x 20 kgs.
Renglón Nº 10:
Caja x 25 kgs.


Renglón Nº 11:
Cajón x 20 kgs.

Renglón Nº 12:
Bolsa x 1 kgs


Renglón Nº 13:
Atado x 1 kgs.
Renglón Nº 14:
Cajón x 10 kgs.

Renglón Nº 15:
Cajón x 10 kgs.
5. TOLERANCIAS:
La tolerancia del envase del producto a entregar respecto a lo solicitado en las especificaciones técnicas será de mas/menos DIEZ POR CIENTO (10 %). 
6. ENVASES:

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

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, 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.

7. ENTREGA: a requerimiento.-
7.1. FECHA DE INICIO: 

A partir de la fecha de la notificación fehaciente de la imposición de la respectiva Orden de Compra.
7.2. CANTIDADES A PROVEER: A requerimiento.

7.3. FRECUENCIA: Semanalmente. 

7.4. PLAZO DE VIGENCIA DE LA CONTRATACIÓN ADJUDICADA: 

El plazo de vigencia de la contratación adjudicada será  a partir de la fecha de la imposición de la respectiva Orden de Compra, por DOCE (12) meses corridos contados desde dicha fecha.

7.5. LUGAR:

Liceo Naval Militar “Almirante Storni” cito en avenida San Martín y avenida Centenario.
7.6. DOCUMENTACIÓN: 

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

7.7. COORDINACIONES: 


El proveedor establecerá contacto con el Liceo Naval Militar “ALMIRANTE STORNI” al teléfono 0376-4461500/4461600 (Departamento Abastecimientos – Interno 31) a efectos de coordinar día y hora de entrega. 

8. MUESTRAS:

No será necesaria la presentación de muestras.

9. 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 adjudicó, 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.


MIGUEL ANGEL NUÑEZ


TENIENTE DE NAVIO CONTADOR


 JEFE
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