2017-  AÑO DE LAS ENERGÍAS RENOVABLES.”

      FUERZA AEREA ARGENTINA                                                      
DIRECCIÓN GENERAL DE MATERIAL                                                                                                                                                               

     AREA DE MATERIAL “RIO IV”                                                                                                                              ANEXO I             

       
          (APENDICE 6)

PROYECTO PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES


	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


 RENGLON Nº 1
CREMAS TIPO PASTEURIZADA ENVASE  BALDE POR 5 KG.
RENGLON Nº 2
LECHE ESTADO LIQUIDO TIPO ENTERA PROCESO LARGA VIDA MATERIAL ENVASE TETRAFILM POR LT.
RENGLON Nº 3
QUESO TIPO SARDO PRESENTACION HORMA X 4 KG 
RENGLON Nº 4
QUESO TIPO CREMOSO PRESENTACION ENVASE X 4KG
RENGLON Nº 5
QUESO TIPO TYBO PRESENTACION ENVASE X 3 KG
RENGLON Nº 6
MANTECAS CONSISTENCIA EN PAN SAL SIN PESO 500 GR
RENGLON Nº 7
FIAMBRES TIPO SALAME DE MILAN PRESENTACION AL PESO
RENGLON Nº 8
FIAMBRES TIPO PALETA PRESENTACION AL PESO
RENGLON Nº 9
PASTAS FRESCAS VARIEDAD RAVIOL RELLENO VERDURA Y POLLO BOLSA POR 5 KG.
RENGLON Nº 10
PASTAS FRESCAS VARIEDAD TALLARIN PRESENTACION BOLSA X 5KG
RENGLON Nº 11
TAPAS P/EMPANADAS TIPO P/HORNO PRESENTACION BOLSA X 12
RENGLON Nº 12
TAPAS P/TARTAS; TIPO REDONDA - MASA CASERA - PRESENTACION BOLSA
 RECEPCIÓN DE LOS ALIMENTOS

El sistema del control de la presente contratación deberá ser realizada por personal del Casino de Suboficiales.

También deberá controlar la calidad, cantidad y oportunidad de los alimentos, debiendo informar, a más tardar el día hábil siguiente, a la Vocalia 3ª.

FORMA DE ENTREGA

El adjudicatario/a será responsable de entregar los alimentos requeridos en la cocina del Casino de Suboficiales, los tipos de insumos y cantidades serán solicitados por el Escuadrón Abastecimiento, al finalizar la entrega parcial, el proveedor deberá entregar un remito correspondiente a los insumos despachados. La facturación será emitida cada 15 días, siendo consecuente con los insumos entregados.
CONTROL HIGIÉNICO-SANITARIO DE LOS ALIMENTOS

a) Los alimentos deben ser transportados por vehículos habilitados para tal fin, aprobado por la Dirección General de Bromatología de la Municipalidad de Rio Cuarto, que lo aíslen de la entrada de contaminantes (polvos, tierra, químicos, etc.) a las temperaturas apropiadas con provisión de equipo de frío en caso de transportar alimentos perecederos, se deben asegurar el mantenimiento de esas características organolépticas del alimento (color, sabor, olor y textura) Presentar Certificado.

b) Cuando corresponda se debe verificar la fecha de elaboración y vencimiento, así como la integridad del recipiente (deformaciones de las latas, hermeticidad de los envases). Presentar Certificado periódicamente.

c) Para los alimentos perecederos que requieran frío (carnes, pescados, lácteos, fiambres) se debe asegurar que la temperatura de almacenamiento sea inferior a 7°C y para los alimentos supercongelados (freezer) inferior -17°C.

d) Los alimentos no perecederos deberán almacenarse en depósitos que puedan ser higienizados, las estanterías deben ser de un material que facilite la limpieza y deben estar a14 cm del piso, las aberturas deben tener cerramientos (burletes, malla mosquitera) para evitar fa entrada de plagas (moscas, cucarachas, roedores, etc.)

NOTA: Todos los elementos solicitados Al momento de la entrega el elemento deben ser presentados en su envase original de fábrica y su correspondiente garantía.

Deberá poseer número de lote y fecha de vencimiento no menor al 80% de vida útil.

El oferente deberá ajustar a las marcas solicitadas, caso contrario deberá dejar expresa constancia de la marca ofertada.-


