ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

1. CARÁCTERÍSTICAS DEL PRODUCTO Y PRESENTACIÓN:
	RENG
	UN
	CANT.
	DENOMINACIÓN

	1
	KG
	300
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE BIFE DE CHORIZO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío.

	2
	KG
	800
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PICADA COMUN CONGELADA. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío.

	3
	KG
	800
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE BIFE ANGOSTO CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío.

	4
	KG
	800
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE ASADO CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	5
	KG
	500
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE TAPA DE ASADO CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	6
	KG
	1.200
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE ROAST BEEF CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	7
	KG
	1000
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CUADRADA CONGELADA. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío.

	8
	KG
	1.000
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE VACIO CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío 

	9
	KG
	300
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MATAMBRE CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	10
	KG
	500
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CUADRIL CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	11
	KG
	500
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE COLITA DE CUADRIL CONGELADA. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	12
	KG
	600
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PECETO CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	13
	KG
	600
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE LOMO CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	14
	KG
	800
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE BOLA DE LOMO CONGELADA. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	15
	KG
	300
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MOLLEJA CONGELADA. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío 

	16
	KG
	200
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE LENGUA CONGELADA. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	17
	KG
	300
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CHORIZO CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	18
	KG
	1200
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE NALGA CONGELADA. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	19
	KG
	400
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MORCILLA CONGELADA. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	20
	KG
	300
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE OJO DE BIFE. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	21
	KG
	150
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CHINCHULINES CONGELADOS. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	22
	KG
	100
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE RIÑON CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	23
	KG
	250
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE PATA.

	24
	KG
	250
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE PECHITO CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	25
	KG
	350
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE RES ENTERA CONGELADO. Cada pieza debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	26
	KG
	480
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE CARRE CONGELADO. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	27
	KG
	300
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE BONDIOLA CONGELADA. En cajas de cartón corrugado de 20 a 25 kg. De peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío. 

	28
	KG
	1.000
	POLLO - AVE ESPECIE POLLO - Presentación entero, eviscerado congelado - sin menudos (Grado A), Cajón de a diez unidades (Ver Anexo II - Especificaciones Técnicas).

	29
	KG
	1.000
	SUPREMA CONGELADO SEMIELABORADO - INGREDIENTE BASICO POLLO - En unidades de 250 a 300gr. Envase caja de cartón.

	30
	KG
	200
	PAVO - AVE ESPECIE PAVO - Presentación entero, eviscerado congelado - sin menudos (Primera Calidad). Cada pieza debe estar congelada e individualmente envasada al vacío.

	31
	KG
	200
	CARNES; TIPO BOVINA - CORTE CORDERO PATAGONICO ENTERO. Cada pieza debe estar congelada e individualmente envasada al vacío. 

	32
	KG
	400
	HAMBURGUESA - INGREDIENTE BASICO CARNE VACUNA CONGELADO SEMIELABORADO;  - Envase caja de cartón peso 1000gr.


1.1. Todos los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.): Artículos 155 al 83 - Capítulo III ("DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS") y Artículos 247 al 519 - Capítulo VI ("ALIMENTOS CÁRNEOS Y AFINES"). 

1.2. Las fábricas y comercios de alimentos deben cumplir con los requisitos especificados en el Capítulo II ("CONDICIONES GENERALES DE LAS FÁBRICAS Y COMERCIOS DE ALIMENTOS") del C.A.A.

1.3. En el caso de tratarse de productos perecederos, estarán sujetos a condiciones especiales de conservación, almacenamiento y transporte, a fin de preservar la cadena de frío, según lo estipula en el Artículo 157 del C.A.A.

1.4. En caso de que se soliciten productos congelados, éstos se sujetarán a las definiciones y requisitos estipulados en los artículos 158 bis, 160 y 162 del Capítulo III del C.A.A.
1.5. Las temperaturas de congelación durante todo el período de conservación y hasta la entrega final se mantendrán uniformes y serán las apropiadas para cada tipo de producto (referencia al Artículo 162, Capítulo III del C.A.A.). 

1.6. Todos los productos deben cumplir con lo requerido en el Capítulo V del C.AA referente a las normas para la rotulación y publicidad de los alimentos. Deberán expresar en forma clara, legible y en lugar visible de su rótulo la fecha de elaboración/envasado y vencimiento de éstos. 

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

1.8. REQUISITOS PARTICULARES: 

1.8.1. Para los productos tipos vacunos se admitirán solamente productos provenientes de frigoríficos clasificados ciclo 1 o ciclo completo. 

1.8.2. Las aves deberán presentarse desplumadas, evisceradas y perfectamente limpias. 

1.8.2.1. POLLOS: 

Grado de selección: Calidad primera, 10 (DIEZ) unidades por caja. 

Peso aproximado por unidad: 2 Kg. 

Temperatura del producto congelado: - 15°C como máximo sin excepción. 

Fecha de elaboración y/o envasado: Siete (7) días como máximo previo a la fecha de entrega. 
1.8.2.2. PAVO: 

Grado de selección: Calidad primera. 

Peso aproximado por unidad: de 5 a 7 Kg. 

Temperatura del producto congelado: - 15°C como máximo sin excepción. 
Fecha de elaboración y/o envasado: Siete (7) días como máximo previo a la fecha de entrega. 

1.8.3. Los cortes de carnes rojas bovinas provendrán de animales jóvenes, categoría novillos, con un peso en pie aproximado de 450/500 Kg. 

1.8.4. Los lechones deberán presentarse libres de vísceras. 

1.8.5. Cada uno de los cortes dentro de las cajas de envase deben estar rotulados indicando el nombre del corte. 

1.8.6. Las carnes, se traten de cortes específicos o animales enteros que sometan a congelación, deberán presentarse en perfectas condiciones higiénicos-sanitarias y su contenido microbiano inicial deberá asegurar la estabilidad del producto hasta el momento de su consumo (referencia artículo 162 del C.A.A.). 

1.8.7. Las hamburguesas congeladas deberán reunir los siguientes requisitos: 

Peso unitario entre 80 y 85 Grs., Proteínas 13 Grs., Grasa totales 12 Grs (máximo), Grasas saturadas 6,1 Grs. (máximo), Grasa trans 0,6 Grs (máximo), Fibra alimentaria 0,7 Grs., Sodio 490 mg., Carbohidratos O Grs. 

1.9. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO: 

1.9.1. CORTES CÁRNICOS VACUNOS: 

En cajas de cartón corrugado de primer uso de VEINTE KILOGRAMOS (20 kg) a VEINTICINCO KILOGRAMOS (25 Kg) de peso, cada corte en bolsas al vacío tipo "cryovac" o similares. 

1.9.2. CORTES DE CERDO: 

En cajas de cartón conteniendo OCHO (8) bolsas de TRES KILOGRAMOS (3 Kg) de peso cada corte separado en bolsas "cryovac" o similares.
1.9.3. POLLO: 
Serán entregados en cajas de cartón con envoltorio interno de nylon. Se calcularán 10 (DIEZ) unidades por caja.
1.10. TOLERANCIAS: 

La tolerancia de los parámetros para las hamburguesas serán de +/-5%. 

Las aves según punto 1.8.2.1. deben tener un peso mínimo de UN KILOGRAMO CON OCHOCIENTOS GRAMOS (1,800 Kg.) y máximo DOS KILOGRAMOS CON OCHOCIENTOS GRAMOS (2,800 Kg.).- 

Resto de los renglones: No se admitirán tolerancias. 

2. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS 

En todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica se aplicará lo establecido en la NORMA DEF 1107-A (Resolución MINDEF N° 63/10, actualizada el 19/12/11) sobre "ALIMENTOS CARNEOS y AFINES". 

Las Normas DEF pueden ser consultadas: 
A. en línea en la página web: http://www.mindef.gob.ar/institucional/administracion/buscador-de­normasdef.php
B. en la Dirección General de Normalización y Certificación Técnica del Ministerio de Defensa, Azopardo 250, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (C1107ADB); 

C. solicitarlas por correo electrónico a la casilla normalización@mindef.gob.ar
