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ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
1.1. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO:

1.1.1. CALIDAD:

1.1.1.1. PRODUCTOS CARNEOS Y AFINES:

Todos los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.): Artículos 155 al 183 – Capítulo III (“de los productos alimenticios”) y Artículos 247 al 519 – Capítulo VI (“alimentos cárneos y afines”).

Las fábricas y comercios de alimentos, deben cumplir con los requerimientos especificados en el Capítulo II (“condiciones generales de las fábricas y comercios de alimentos”) del C.A.A.

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.

En el caso que se soliciten productos congelados, éstos se ajustarán a las definiciones y requisitos estipulados en los artículos 158 bis, 160 y 162 del Capítulo III del C.A.A.

Previo al congelado definitivo de los productos, se coordinará con el organismo receptor la oportunidad para que éste proceda a la verificación de cortes y al marcado identificatorio de los envases y/o embalajes que los contengan, a fin de evitar, en el momento de recepción, pérdidas de tiempo que puedan interrumpir o alterar la cadena de frío, con el objetivo de indicar el destinatario final del abastecimiento.
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.).

Todos los productos deben cumplir con lo requerido en el Capítulo V del C.A.A. 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.

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

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

Un producto se considera congelado, cuando la totalidad del producto presenta una temperatura de – 18º C o inferior.

Las carnes, se traten de cortes específicos o animales enteros que se 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.).

          
1.2.1.2. Contenido y Continente deberán responder a las disposiciones del  Código  Alimentario  Argentino (C.A.A.)

1.2. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO:


En  cajas de cartón corrugado de QUINCE (15) A VEINTICINCO (25) kg de peso. Cada corte debe estar congelado e individualmente envasado al vacío.-

1.3. TOLERANCIAS:      
No se aceptarán tolerancias. 
1.4. RECOMENDACIÓN:
El personal que opera los medios objetos de licitación deberán estar habilitados para la “Manipulación de alimento”, según curso registrado en la respectiva Libreta Sanitaria.
1.5. Marcas:

Se podrá cotizar una sola marca por renglón.
1.6. 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 Nº 63/10, actualizada el 19/12/11) sobre “ALIMENTOS CARNEOS Y AFINES”. 

Las Normas DEF pueden ser consultadas:

A. en línea en la pagina web:

 http://www.mindef.gob.ar/institucional/administracion/buscador-de-normasdef.php; 

B. en la Dirección General de Normalización y Certificación Técnica del Ministerio de Defensa, Azopardo 250, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (C1107ADB);
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