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PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES


	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


PLIEGO DE CLAUSULAS DE REQUERIMIENTOS BROMATOLOGICOS Y DE  IDENTIFICACION  COMERCIAL
          Sin perjuicio de lo establecido en el Capítulo I – Artículo 6º Apartado 2 – Alimento y demás prescripciones contempladas en el Código Alimentario Argentino (Decreto Nº 2126/71 – Boletín Oficial Nº 2262), y Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y Derivados de origen animal de la Secretaría de Estado de Agricultura y Ganadería SENASA,  los productos entregados deberán ajustarse a los siguientes requisitos:

Renglones 1 y 2

CARNE VACUNA:  

ROAST BEEF  DE NOVILLO

NALGA DE NOVILLO

Proveniente de animales sanos, comprende las partes comestibles de los músculos de la mencionada especie, declarada apta para la alimentación humana por los Servicios de Inspección Veterinaria Oficial, sobreentendiéndose que la misma debe corresponder a la clasificación como de primera calidad, novillo o vaquillona, de tres años de edad, en medias reses, las cuales oscilan entre 100 y 130 kilos cada una, regular capa de grasas blancas, las reses deben ser libres de tabas, cabezas, patas, cogote, entraña y cebo de riñonada, con seis horas de oreo por lo menos, bien desangrada, limpia y con carne color rojo normal, de olor agradable, poco pronunciado, entendiéndose por media res, el cuarto trasero, costillar y cuarto  delantero. Las cuatreras alternarán en la entrega de cuartos, las tres cuartas partes de las reses,  comprenderán una vez los dos cuartos traseros, medio espinazo, costillar, cuarto delantero y viceversa. 

REQUISITOS ESPECIALES: Su estado sanitario que no deberá presentar alteraciones tales como putrefacción, carnes fatigadas, carnes caquécticas, signos de enfermedades infecciosas o parasitarias tales como AFTOSA.

FISCALIZACION: Toda carne que se entregue deberá llevar el sello de la Inspección Municipal de la localidad que certifique que es apta para el consumo. Para comprobar la calidad podrá valerse de los medios determinados por la autoridad competente. Dicha verificación se hará en el lugar de faenamiento de las reses, y su aceptación se acreditará en una tarjeta de ocho por cinco centímetros precintado por el abastecedor a través, del espinazo cuando se trate de medias reses, en las patas al ser cuartos de reses o en sitios visibles cuando sean trozos sueltos. (Según TITULO VI - del C.A.A.)
CAUSAS DE RECHAZO: Cuando no se ajustaren a las exigencias fitosanitarios y calidades establecidas en la presente especificación técnica, se producirán los rechazos correspondientes, parciales o por partida, según corresponda. 
Según TITULO VI - Articulo 327 - del C.A.A.
Renglón 3
POLLO EVISCERADO: En unidades entre 1900 grs. y 2000 grs., sin sus  menudos, de primera calidad. 
Según TITULO VI – Articulo 256 y 257 - del C. A. A.             
Renglón 4
QUESO TIPO SARDO: Se entienden los quesos de baja humedad, madurados, elaborados con leche entera o parcialmente descremada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas, coagulada por cuajo de cabrito o cordero y/o enzimas específicas. Cuando se utilice cuajo de ternero o enzimas coagulantes deberá ser adicionado de enzimas lipolíticas. 

Deberán cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cocida, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: compacta, consistente, fractura quebradiza y granulada; sabor y aroma característicos, picante por el cuajo y/o enzimas utilizadas; aroma agradable, bien desarrollado; color blanco-amarillento. 

c. Corteza: lisa, sana, consistente y bien formada. 

d. Forma: cilíndrica achatada en los de tamaño grande; esferoide con sección vertical de caras paralelas y bordes convexos en los de tamaño chico. 

e. Contenido de grasas (sobre extracto seco): mín. 38,0%. 

f. Tamaño, peso y tiempo de maduración: 

Grande: más de 8 kg. Maduración mín. 9 meses. 

Mediano: 3 kg a 8 kg. Maduración mín. 6 meses. 

g. Estos productos se denominarán: "Queso Romano". 

Chico: menos de 4 kg. Maduración mín. 3 meses. 

Este producto se denominará: "Queso Sardo".
Según TITULO VIII – Articulo 637  - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006) – del C.A.A

Renglón 5

QUESO CUARTIROLO: Se entiende el producto de alta y muy alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: blanda, cerrada, algo elástica; sabor ligeramente ácido; aroma suave y agradable; color blanco-amarillento uniforme. 

c. Corteza: entera, ligeramente consistente, lisa o rugosa. 

d. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

e. Tiempo de maduración y peso: 

Mín. 20 días, para los que pesan menos de 2,5 kg. 

Mín. 30 días, para los que pesan 2,5 a 5,0 kg. 

El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará: "Queso Cuartirolo"
Según TITULO VIII - Artículo 621 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006) del C.A.A
Renglón 6
TOMATE TRITURADO: "Se entiende por "Tomate triturado" la conserva elaborada por trituración mecánica de tomates (Lycopersicum Bouletum y sus variedades), sanos, limpios, enteros, libres de pedúnculos y hojas, maduros y de estructura consistente, con o sin la adición de sal (cloruro de sodio), hasta no más de 5 por ciento, con o sin concentración de paila abierta o al vacío. 

1. 

a) Deberá presentarse en envases bromatológicamente aptos, herméticamente cerrados, esterilizados industrialmente. 

b) No debe contener ningún resto de fabricación de otras conservas. 

c) La proporción de piel, fibras y semillas en conjunto no será superior al 10% en peso, después de un triple lavado y escurrido por tamiz de 1 mm (IRAM N° 18). 

d) (Res MSyAS N° 253, 24.04.97) "El líquido drenado del escurrido de la piel, fibras y semillas deberá contener no menos de 5 por ciento de extracto seco libre de cloruro de sodio constituido por sólidos del tomate. 

Se considerará cumplida la exigencia si la lectura refractométrica del líquido (según la Escala Internacional para Sacarosa) acusa un valor que no sea inferior a 4,2% 

Su pH será inferior a 4,5." 

e) El examen microscópico según la técnica de Howard-Stephenson sobre el líquido tal como se extrae del envase, o bien diluido (cuando resulte necesario) a la concentración de 8,37 a 9,37 gramos por ciento de residuo sólido no deberá acusar una proporción mayor de 50 por ciento de campos positivos de filamentos de mohos (Método de Howard-Stephenson). 

f) Deberá estar libre de cualquier substancia extraña al producto y no contendrá residuos de plaguicidas en cantidad superior a las máximas admitidas (Ley N° 18073 y Dec 2678/69). 

g) No contendrá ninguna substancia conservadora ni colorantes agregados. 

2. Las autoridades sanitarias correspondientes deberán tomar muestras durante el proceso de elaboración, así como del producto terminado a fin de asegurar el estricto cumplimiento del presente artículo. 

3. El tomate triturado que no responda a las exigencias establecidas será considerado como "Inapto para el consumo", decomisado en el acto y sin perjuicio de las sanciones que pudieran corresponder al producto. 

4. Este producto se rotulará: "Tomate triturado".
Según TITULO XI – Articulo 948 - (Res N° 197, 6.06.95) del C.A.A
Renglón 7
PURE DE TOMATE TITULO XI Artículo 946 - (Res N° 197, 6.06.95)

"Con la denominación genérica de "Concentrados de tomate", se entiende los productos obtenidos por concentración del jugo y pulpa que normalmente contienen en sus proporciones naturales los tomates frescos, maduros, sanos, limpios, tamizados a través de una malla no mayor de 1 mm, envasados en un recipiente bromatológicamente apto, cerrado herméticamente y sometidos a esterilización industrial

Renglón 8

FIDEOS AL HUEVO: Con la denominación de Pastas Secas o Fideos con huevo o al huevo, se entiende los productos que durante el empaste y amasado mecánico se incorporan no menos de dos yemas por kilogramo de sémola o harina o sus mezclas.

Deberán presentar un contenido en colesterol no menor de 0,04 por ciento calculado sobre sustancia seca.

TITULO IX   Artículo 713 del C.A.A.
Renglón 9
AZUCAR: Con la denominación de azúcar común tipo A, se entiende el azúcar que responda a las siguientes características:

Polarización, mín.: 99,7°S 

Azúcar invertido, máx.: 0,05% en peso 

Pérdida por desecación, (3 horas a 105°C), Máx: 0,10% en peso 

Cenizas por conductividad, Máx: 0,05% en peso 

Color (ICUMSA), Máx: 200 unidades 

Anhídrido sulfuroso total, Máx: 40 mg/kg 

TITULO X Art. 768 bis del C.A.A.
Renglón 10

ARROZ:   TITULO IX Artículo 647 - (Res 1547, 12.09.90) "Se entiende por Arroz entero o Arroz integral el grano de Oryza sativa L. descascarado, con pericarpio, duro, seco, libre de impurezas y parásitos. Podrá contener como máximo: 14,0% de humedad y 1,2% de cenizas (500°-550°C).
Este producto se rotulará en el cuerpo del envase:

a) Arroz pulido o Arroz blanco: es el grano sin pericarpio.


Art 648 - (Res 1547, 12.09.90) "Los distintos productos derivados del arroz deberán responder a las definiciones consignadas a continuación. Su denominación deberá figurar en el cuerpo del envase con caracteres de igual tamaño, realce y visibilidad, junto al Tipo (Artículo 649) y Calidad (Artículo 651) que corresponda. 

Art 649 - (Res 1547, 12.09.90) "El arroz se clasificará de acuerdo con sus características morfológicas en los siguientes tipos:  

a) Tipo Largo Ancho (Doble Carolina): Corresponde a los granos de arroz cuya relación largo ancho es mayor a 2:1 y menor a 3:1 cuya longitud media es igual o mayor a 7 mm (similares a la variedad Fortuna).

Renglón 11
TOMATE FRESCO: Sano, limpio, maduro, firme, predominando el color rojo, sin picadura y de tamaño regular, con un peso mínimo de l50 gramos. 

Según TITULO XI – Art. 819, 820, 822  y  875 - del C.A.A.

Renglón 12

LECHUGA: Fresca y de temporada, tierna, limpia, sana y sin  raíces, sin hojas secas, sin tierra ni partes no utilizables., con un peso mínimo de 100 gramos por planta.

Según TITULO XI - Art. 885 - del C.A.A.

Renglón 13
MANTECA: Con el nombre de Manteca se entiende el producto graso obtenido exclusivamente por el batido y amasado, con o sin modificación biológica, de la crema pasteurizada derivada exclusivamente de la leche, por procesos tecnológicamente adecuados. La materia grasa de la manteca deberá estar compuesta exclusivamente de grasa láctea. 

1) Clasificación: La manteca se clasificará en: 

a. Manteca Calidad Extra: la manteca que responda a la clase de calidad "I" de la clasificación por evaluación sensorial. 

b. Manteca Calidad Primera: la manteca que responda a la clase de calidad "I-" de la clasificación por evaluación sensorial.

Según TITULO VIII - Artículo 596 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006) – del C.A.A
5

