
ANEXO V 


CONDICIONES ESPECIFICAS
DESIGNACION: Carnes especies vacunas, porcinas y aves en sus distintas variedades.

Los requerimientos se realizaran mediante fax emitido por el Escuadrón Abastecimiento (Deposito de Racionamiento) al proveedor con un día de anticipación o en su defecto en casos de urgencia mediante comunicación telefónica para ser retirado en el local del prestador.

USO Y PERMANENCIA: Dichos elementos se utilizaran para el consumo individual del personal interviniente en el servicio de seguridad, actividad aérea y otras actividades operativas que sean demandadas por el servicio, que oportunamente sean solicitadas para el racionamiento diario de los mismos.

CANTIDAD A ENTREGAR POR SEMANA: Sera del 19 % del total en kilogramos, ya que la capacidad de almacenaje no es muy amplia, dado que no se cuenta con suficiente espacio físico para su guarda y conservación en las condiciones que debería ser mantenidas. 

OBSERVACION: 

a) Las costeletas vacunas deben ser del tamaño grande.

b) La pulpa debe ser de una calidad no inferior al estándar de buena (novillo o novillito).

c) La costilla vacuna deberá mantener una calidad de novillito o novillo bueno.

CARACTERISTICAS: Deberán mantener una calidad no inferior a los estándares requeridos para el consumo normal de una persona y sin perder la cadena de frio.

NOTA: Estos se deberán ajustar a la LEY 18.284 Reglamentada por el Decreto Nº 2126/07 del Código Alimentario Argentino, normas ANMAT.
DESIGNACION: Alimentos secos.

USO Y PERMANENCIA: Dichos elementos se utilizaran para el consumo individual del personal interviniente en el servicio de seguridad, actividad aérea y otras actividades operativas que sean demandadas por el servicio, que oportunamente sean solicitadas para el racionamiento diario de los mismos. 

CANTIDAD A ENTREGAR POR SEMANA: La entrega será llevada a cabo según pedido efectuado por el depósito de racionamiento en una suma fija del 28,5 % semanal hasta la finalización o consumo total.

CARACTERISTICAS: Deberán mantener una calidad aceptable para el consumo, verificando las fechas de vencimiento y elaboración, las cuales serán supervisadas al momento de la recepción. 

DESIGNACION: Frutas y Verduras
USO Y PERMANENCIA: Dichos elementos se utilizaran para el consumo individual del personal interviniente en el servicio de seguridad, actividad aérea y otras actividades operativas que sean demandadas por el servicio, que oportunamente sean solicitadas para el racionamiento diario de los mismos. 

 CANTIDAD A ENTREGAR POR SEMANA: Se entregara de acuerdo a las necesidades de la actividad ordenada, estos pedidos serán canalizados por el Servicio de Racionamiento, en un porcentaje semanal del 35 % del total de los elementos requeridos en la solicitud de gastos confeccionada a tal efecto.

CARACTERISTICAS: En general, la conservación de productos de origen vegetal, mediante frió artificial, se hará ajustándose a las condiciones generales del Código Alimentario Argentino en su ART: 180.

NOTA: Estos se deberán ajustar a la LEY 18.284 Reglamentada por el Decreto Nº 2126/07 del Código Alimentario Argentino.

ESPECIFICACIONES  TÉCNICAS (Agua envasada retornable x 20 litros)

	Dispenser tipo vertical de agua caliente y agua fría con purificador aprobado por el Ministerio de Salud (provincial o nacional).

Sistema de refrigeración silencioso, gas refrigerante ecológico, provee agua a una temperatura entre 4º C y 9º C. 1,5 litros/hora.

Sistema de agua caliente con caldera de acero inoxidable calidad 304 de gran capacidad, cañerías de silicona de uso alimentario. Temperatura de operación 90º C. 4 litros/hora.



	· Dimensiones: 

· Altura: 94 cm. 

· Ancho: 33 cm. 

· Profundidad: 40 cm. 

· Alimentación Eléctrica 50/60 Hz - 230V / 115V 
 Consumo en Frío Motocompresor 150 W. 
 Consumo caliente resistencia caldera 500 W. 

1. Las entregas se efectuaran de 1(una) vez cada 10 (diez) días; y queda a solicitud del usuario otras entregas excepcionales que estuvieran fuera de los plazos anteriormente mencionados.
2. Se mantendrá la cantidad de aparatos (Dispenser) que actualmente posee la Unidad VEINTISEIS (26), en los lugares ya dispuestos con anterioridad.
3. Se requerirá la limpieza del Dispenser con una frecuencia de dos (2) meses.
4. En caso de daño o mal funcionamiento del Dispenser se procederá a su reemplazo.



