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PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES
	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


OBJETO: PROVISIÓN DE INSUMOS ELABORADOS DE PANIFICACIÓN.
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS:

1. F INALIDAD:

En el presente pliego de especificaciones técnicas, se establecen las condiciones para la provisión de “Insumos elaborados de Panificación” listos para servir, para ser consumidos en el Comedor ubicado en el 3° Piso del Edificio Cóndor, sede del Estado Mayor General de la Fuerza Aérea y Anexos.
Tiempo de ejecución: Se sugiere que la entrega sea efectuada por el término de 1 (UN) año, desde la notificación de la Orden de Compra.

2. JUSTIFICACIÓN:

El motivo por la cual se solicita la provisión de los citados elementos, es a los efectos de poder brindar un adecuado servicio en el desarrollo diario en la provisión de raciones (Desayuno, almuerzo y cena), que se le proveen al Personal Militar, Tropa Voluntaria y Civil del Edificio Cóndor y ANEXOS siendo el encargado el Cuartel General de   Subjefatura E.M.G.F.A, como así también en las diversas fechas Patrias y/o servicios no previstos (Raciones Frías).  
3. TAREAS A REALIZAR:

El futuro cocontratante deberá proveer la provisión de “Insumos elaborados de Panificación” por un lapso de 1 (UN) año, que serán requeridos de acuerdo al siguiente detalle:    
	N°
	INSUMO
	FRECUENCIA DE ENTREGA
	ANTELACIÓN

	01
	PAN TIPO MIÑOM
	DIARÍA
	24 HORAS HÁBILES.

	02
	PAN TIPO FRANCÉS
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	03
	PAN TIPO FLAUTA
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	04
	PAN TIPO PEBETE
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	05
	PAN TIPO DE MIGA
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	06
	PREPIZZA TIPO PIZZETA
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	07
	PREPIZZA MEDIANA
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	08
	TAPA DE EMPANADA
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	09
	TORTA TIPO BARILOCHE 
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	10
	TORTA TIPO BIZCOCHUELO
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	11
	TORTA TIPO MOUSSE
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	12
	TORTA TIPO PIONONO
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	13
	TORTA TIPO BALCARSE
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HÁBILES.

	14
	FACTURA T/ MEDIALUNA GRASA
	DIARÍA
	24 HORAS HÁBILES.

	15
	FACTURA T/ MEDIALUNA MANTECA
	DIARÍA
	24 HORAS HÁBILES.

	16
	FACTURA T/ CHURRO
	SEGÚN REQUERIMIENTO
	24 HORAS HABILES.


4. NOTAS DE PROVISIÓN: Se efectuarán mensualmente.
1.   El cocontratante deberá asegurar la provisión mínima mensual de los siguientes ítems:

*PAN TIPO MIÑON: 170 KILOS MENSUALES. 
* FACTURAS; TIPO GRASA: 2500 UNIDADES MENSUALES. 
* FACTURAS; TIPO MANTECA: 2500 UNIDADES MENSUALES.

*En lo que respecta a los ítems restantes (Pan tipo francés, flauta, pebete, 
de miga, Prepizza, Pizzeta, tapa de empanadas, tortas y churros) si bien 
estarán contempladas dentro de la provisión mensual, las cantidades se determinarán en función a menú que se confeccionara, de acuerdo a la necesidad de raciones frías y/o fecha patria. La cantidad se estipulara al momento de la confección.
5. CALIDAD DE LOS PRODUCTOS A ELABORAR/ENTREGAR (Extracto del Código Alimentario Argentino Ley 18.284 reglamentación Decreto 2126/71 referente al PAN y PRODUCTOS DE PANADERIA): Los Establecimientos de Panificación, productos de Pastelería y fabrica de galletitas, además de responder a las normas de carácter general, deberán satisfacer lo siguiente (Artículo 110):
1. Los depósitos de harina y primeras materias deberán reunir las condiciones necesarias para el uso a que se destinan, serán limpios y ventilados y estarán defendidos de animales dañinos, roedores, insectos, etc.

2. Las cuadras de elaboración de productos de panadería y pastelería serán        amplias y cumplirán las siguientes condiciones:
a) Las pastas que contengan huevo o manteca se trabajarán sobre mesas de mármol y no deben ponerse en contacto con recipientes de cobre, salvo que éstos estén estañados interiormente.
b) En el caso que sea necesario mojar la superficie de los productos de panadería, esta operación se hará utilizando un pulverizador.

c) En caso que se compruebe alguna alteración en el pan, galletas, facturas y demás productos de panadería y pastelería, debida a microorganismos, se procederá a la esterilización de todos los útiles de trabajo.
3. Con la denominación genérica de “Pan”, se entiende al 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 agregado de lavadura, con o sin la edición de sal, con o sin la edición de otras sustancias permitidas para esta clase de productos alimenticios (Artículo 725).

4.   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 las siguientes características: miga porosa, elástica y homogénea, corteza de color uniforme amarillo-dorado. Ser de olor y sabor agradable. No deberá contener más de 3,25 % de cenizas totales calculadas sobre substancia seca. Este producto se rotulará: Pan blanco, Pan francés o pan tipo francés (Artículo 726).
6. Cumplimiento de las Normas DEF (Alimentos azucarados): El cocontratante, deberá dar estricto cumplimiento a lo establecido en las Normas DEF RAC 1115-B y 1105-B. 
7. Lugar de entrega de los Productos: Deberán ser ingresados en el Edificio   Cóndor, sede del Estado Mayor General de la Fuerza Aérea. El ingreso de la mercadería se deberá efectuar por el “PUESTO DELTA” sito en la calle Mayor D. Arturo Luisoni 2401 C.A.B.A, entre la Avenida Pedro Zanni y calle Cabo Teodoro Fels, y trasladados por el personal de la Firma adjudicataria al Deposito de alimentos, ubicado en el 3° piso. 
8. Horario de entrega: De lunes a domingo, en el horario de las 07:00 A.M.      
9. Encargado de recepción: Personal del Depósito de alimentos 3° Piso.
10. Forma de presentación: 

1. Pan tipo Miñón/Francés/Flauta/Pebete: En bolsa cerrada.
2. Facturas tipo Medialunas/churros: Vitafilada.
3. Tortas: Vitafilada.
4. Pan tipo de miga: En envase cerrado, con fecha de vencimiento.
