
    CONDICIONES TÉCNICAS PARA LA COMPRA DE

                        HUEVOS DE PASCUA 2018
DISPOSICIONES GENERALES 
· Para productos nacionales: 

Habilitación y Registro bromatológico de la o las empresas proveedoras, la planta elaboradora, los productos y los vehículos de transporte. 

· Para productos importados: 

Habilitación y Registro bromatológico del/los depósitos de almacenamiento, los productos y los vehículos de transporte. 
Rotulación:

· Información obligatoria general del envase de cada producto especificada por el Reglamento Bromatológico Nacional.

· Información nutricional obligatoria: de acuerdo al Decreto 117/006 del Reglamento Bromatológico Nacional y sus modificaciones. 
Especificaciones de calidad:

· Se preferirán aquellos huevos de pascua que en su composición grasa se encuentren exentos de aceites vegetales hidrogenados (símil chocolate). Esta especificación también aplica a las “sorpresitas” que pudiera contener.
Envases: 

· Envases primarios: 
· En  material de primer uso permitidos que garanticen la protección de los productos.
· Envases secundarios: 
· Deberán ser de material sanitario, descartable y que presente clara indicación externa del número de unidades que contiene.

· Deben garantizar la protección de los envases primarios que contiene.

· No se admitirá el empaque de productos de diferentes lotes en el mismo envase secundario. 
· En lo referente a contenido, rotulación y tolerancias, los envases se ajustarán a las disposiciones legales vigentes.

Peso unitario promedio: 

· Los huevos de pascua deberán ser de un peso neto aproximado de 140gr. pero se podrán evaluar otras opciones de presentación.

Carné de manipulador: 

· Deberán presentar por lo menos tres carnés de manipulador del personal de la empresa elaboradora y/o distribuidora.
Muestras:

· Las firmas oferentes deben presentar dos muestras de cada producto ofrecido.
· Se deberá adjuntar foto en la que se aprecie el envase secundario a emplear.

Selección:

· La selección se realizará no sólo teniendo en cuenta el cumplimiento de requisitos y los costos, sino además mediante un cuadro comparativo de la información nutricional que presenten.

Recibo y aceptación:
· Al momento de la entrega, los productos deben disponer de al menos el 80% de vida útil remanente.
· Será rechazada toda partida que no cumpla total o parcialmente con la calidad adjudicada.

· NOTA: En lo no establecido expresamente en este pliego se regirá por el Decreto 315/994 del 5/07/1994 (Reglamento Bromatológico Nacional) y sus modificaciones.
Lugar de entrega:

· La misma se realizará en el Departamento de Suministros, sito en Av. José Belloni 3888 entre los días 14 y 15 de marzo de 2018. 

Criterios de evaluación y su ponderación:

	Criterios de evaluación
	Ponderación

	CALIDAD
	COMPOSICIÓN NUTRICIONAL
	Total 45

	
	Grasa
	

	
	Tipo predominante
	Manteca de cacao, cacao, masa de cacao
	25

	
	
	Grasa vacuna 
	15

	
	
	Aceite hidrogenado, margarina
	0

	
	
	Mezcla con presencia de aceite hidrogenado
	0

	
	Azúcar 
	

	
	46% al 55% cada 100gr de chocolate
	10

	
	55.1% al 65% cada 100gr de chocolate
	5

	
	<46% o >65% cada 100 gr de chocolate
	0

	
	Colorantes
	

	
	Sin colorantes o con colorantes que se encuentren en la lista positiva del RBN
	5

	
	Con colorantes que no se encuentren en la lista positiva del RBN
	0

	
	Otros aditivos
	

	
	Sin aditivos o con aditivos que se encuentren en la lista positiva del RBN
	5

	
	Con aditivos que no se encuentren en la lista positiva del RBN
	0

	
	CUALIDADES ORGANOLÉPTICAS
	Total 35

	
	Coloración
	

	
	Característico del chocolate, desde color canela a marrón oscuro, casi negro.
	3

	
	No característica del chocolate y/o con presencia de blanqueado.
	0

	
	Aroma 
	

	
	Característico a chocolate.
	3

	
	No característico a chocolate.
	0

	
	Textura 
	

	
	Crujiente al masticar.
	3

	
	Que no sea crujiente al masticar.
	0

	
	Fusión en la boca
	

	
	Rápida fusión al ser introducido en la boca. 
	3

	
	Lenta fusión al ser introducido en la boca.
	0

	
	Sin azúcar cristalizado.
	3

	
	Con azúcar cristalizado.
	0

	
	Sabor
	

	
	Característico a chocolate.
	20

	
	No característico a chocolate y/o con retrogusto a grasa.
	0

	PRESENTACIÓN
	PRESENTACIÓN
	Total 10

	
	Envase primario
	

	
	De primer uso, de uso alimentario. Resistente. Que garantice la protección del producto.
	5

	
	Que no sea de primer uso. Que no garantice la protección del producto.
	0

	
	Envase secundario
	

	
	De uso alimentario. Resistente, que garantice la protección de los envases primarios que contiene. 
	5

	
	Que no sea de uso alimentario. Que no sea  resistente y no garantice la protección de los envases primarios que contiene.
	0

	PRECIO 
	TOTAL 10


CANTIDAD SOLICITADA:

Hasta 520 unidades de 140gr.

Se podrán valorar otras opciones de presentación.

