Ministerio instituto

de Desarrollo Naclonal ge
Social Alimentacion

condiciones téenicas para la adquisicion de comidas wlaboradas

Requisito)

L& Empresa debera presentar Habilitacion Bromatologica |amarilla) para comercializar fos
productos ofertados.

| Empresa deberd presentar Habilltacion #ramatoliogica deles vehiculas para transportaf
comidas elaboradas

L4 Empresa debera enviar entre ol 10 y el 20 de cada mes @ la Divisidn Planificacion
Nutricional d&l Institute Nacional da Alimentacian (INDA) &l plan de msnd , por separado
de adultos, menores de 24 mesesy las adaptaciones del misma para las diferantes
varantes (diabético, hipesddico, gastrico-hepdtico, vegetanano, anudiarelco, entte oty
4 determinar) pars su aprobacion. El mismo entrard en vigencia el 12 del men viguionte
Uria ve? aprobado, deberd entregarse por parts de la Empresa, en todos o s2rvicios para
gl contral por parte de los recepiores de que &l MIsMO & el estipulado, En fako de
camblos debido 4 problemas de fuerza mayor, la Empresa deberd comunicar a cada
carvicio v & las oficinas de inda &l eamblo realizade #n tiempa y forma.

Lis preparaciones ofrouidas para cadd grupo de poblacian deberdn contemplar o6
requerimiantos nutriclonales y las caracteristcas de habitos alimentarios

|4 propuesta del menu debera estar acorde & |4 estacién del #fe; presentando una
propuesta de monu de veranp para los meses desdn naviembre 3 abril y mend de invierno
para los neses de mayo & octubre, la que debard tener una variacidn mensual

Para el caso de los servicios que funcionan las 2ans, 1s empresa deberd prosentar frEmns
diferpntes para cada tiempa de eamida (atmugrzo y cena)

El INDA podrd realigar ajustes petiddicos que responderan & in sceprabilidad de las
preparaciones por parte de los usuanas. Asimisme determinara, de scuerdo 4 le poblacian
peneficiaria de cada servicio, las dietas especiales para diterentes patologias, Esta
variacian setd comunicada o 1a/s Emprasa/js adjudicataria/s en tismpe y forma, quisn/es
deberd/n cotular |as bandejas con el nombre de |4 patologla, la techa de elsboracian, la
tcha de vencimiento y lote.

Por ratanes de causa justificada, |a Empress podrd realizar cmbios en el plan do menu
planteado, sin que afects &l cumplimienta de las condiciones técnicas establecidas, ¥
previe autorizacion de INDA, Estos camblos deberdn ser comunicados 3l INDA 24 horm
antes de que 5@ reslice la entrega en los servicios y &n los propioy servicios &l momento e
i =ntregs de la preparacion.

Lo Empresa debera contaf #ntre U personal con un Prafesional MNutricignista {como

milime), que responderd por el proceso de slabaracion de los productos brindados, en |a

smpress adjudicataris y que serd el reterente téonico ante INDA 4 los sfectos de una
coordinacian oportuna, estando  disposicion del Instituto cuando éste la recquiera, Ante
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Cudlguier circunstancia que determinara |a desvinculacién funcional del Prafesional
Nutticional con la emprosa, esta oeberad comunicar en farmia Inmediats = nombre del
tacnics que desempefard dichos funciones, no pudiendo prescindir de dicho Profesiona
= PINEUT Maments,

£l adjudicatano deberd facllitar y colabarar en tods inspeccion que el Instituto estime
pertinente

pats &l caso que la Planta Elaboradora varie, debera comunicar s Hugva direecion  con
una antelacion superior @ treinta (30) dias @ efectos que ! Instituto realice las ingpecoianes
cotrespandientes v preste sy confarmidad & la misma.

i1 proveedor o lon proveedores deberd/n Indicar las precauciones necesarias para
maitener lis preparaciones congeladas o refrigeradas en sus condiclones normales,
tempetatuts mdxima y minima a las cuales debe conservarse y el tinmpa en el cual
garantiza su durabllidad en esas condiclones.

Lo tecnicos de INDA realizardn cuando lo consideren aportuna, antes de ld adjudicacion g
pusteriorments 3 la MIsma, Visitas 3 la Planta de Produccian de la Empresa oferente, con &l
firn e eviluar unidades de organtzacion, procedimiento de elaboracion & hlgiene y
sacusncia on las etapas del procese de produccion. Dicha inspeccion s Nevara a cabo por
racnicos profesionales: Nutriclonistas y/6 Quimicos, facilitando =l oferente que dichos
fachicos tengan Bcceso A la composicion ¥ procedimientos utilizados en las diterantas
prepaaciones propuestas por |8 empresa, asl coma tuda otra Informacian gue s estime
diel vaso.

Verificacion de la mercaderia:

Lan preparaciones seran recbidas por receptor autorizado por ol Instituto, quién deberd
roallzar of control dé las condiciones establecidas en esta contratacion. En cuanto @
horario de entrega, cantidad, menu, calldad, tamperatura, peso de las preparaciones €
ingredientes basicos, conditiones de gnvase y alimentas, presentacidn, higinhe, et Lipo
do reciplente &n el gue se trasladan las preparaciones y alimentos, sstado peneral,
habilitaciones y contenido del yehiculo gue resliza la entrega. #1c., debiandn &l funcisnario
de |a Empresa estar presente y aguardar @ tismpo necesario gue implique loy controles de
recepeion v firmar a Planilla de Regisito Diario correspondlente.

Ei1 case gue dlgun elemento recibido ne cumpla lo sstablecido y que motive la devalucion
total o parcial de la partida por detetioro o compromisa de Ia calidad nutriclonal, sensorial
o sanitario del producto y/o snvase o cualguier oira causa que no digre cumplimiento & las
especificaciones establecitas, €l proveedor 4 su costo, deberd sustituirio por el adecuado,
debionda asumir |a cobertura del Servicio bustando otra altemativa inmediatn que
asegure ol tiempo de comida, cumpliendo con la calidad pstablecida segun las condicianes
teeriicas, Esta alternativa Oeberd entregarse an N0 Mas de dos horas de producido &
rachaze, sin perjulcio de la aplicacion de las multas correspandiontes a determinar por |a
Administracion,

poriodicamente, &l INDA retirard mugstras al azar de las difersntes preparaciones recibidas
wn Iy digtintos Serviclos, a efectos de valorar que 18 comida ofrecida se ajuste a las
Condiclones Teonicas,
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Aporta nutricional del almuerzo y/o cena.

{os menues brindardn un aporte promedio "per capita® por tiempo o comida e
aproximadamente 700 - 850 Keal para la poblacion adults y de aproximadaments 400 - 450
Keal para 2 nifo menor de 24 meses, dopendlentda de las preparationes planificadas.

Composicion de la preparacian
1l almuerzo vio cena inclulrd las siguientes preparaciones:

1. Poblation adulta,

A, Piato principal.

Incluiri carnes coh guarnicion o preparacion sin carne, slendo el peso minimo por parcion
criclila 480 gr v ol valor caldrico de 650 = 750 keal, por tiempo te comida.

Las digtas especlales debaran contemplar 16y catacteristican nutricionales de las varantes
selieiadas

El nimero de comidas sera canfirmada diaramente segun I demanda de cada agrvicio.

Todas 14y preparacionss e enfregaran en ervases individuales |excapto la sopa), los onvases
deberan cumplir 1os requisitos sstablecidos, (Ver en Requisitos de log envases descartables v
rotulade)

& Carne con guarnicidn; Para sarvicios de lunes a viermes, 4 veces par semana, para
corvicias de lunies a demingo, 5 veces pof semana i de lunes a viernes y 1 vez &l lin de
semanal

carne toja - vacuna cortes magres (miximo e grasa 8%). 3 veces pot semana.
Bas yeEes por samina €l plato deberd conteneér carne anters (@l menos una en porcian
sntora ho #f trozos), la otra ver podra conlener cams plcada. En atmbos casos
porcian minima comestible (cocida) deberd sar de LBO gr

carne de cerdo - corte magro: | vez por semany se podra sustiTuir la came foja
por cafne de cerdo entara o on trozos (no picada), La porcion minima comestibile
(eocida) debierd ser de 180 gr.

cames blaneas - pollo y pescado, ] veces par semana, porcién minima
comestible (cocida) 180 gr neto, E| pescado con Uns frecusncia minima cada 15 dias
Lina vez &n &l mes €l pollo v &l pestado deben ser en parciones entaras {prisas, hites) y
lus otras vaces podra ser-en trozos, No se aceplard preparaciones con polio o pescado
rriolide.

guarnicidn - varisdad a base de cereales, leguminnsas y/ o vegetales cocldos,
porcion minima coclda 300 gr, Los acompaRimientos en base a cereales no excederdn
tas 2 vorced &0 la semana.
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En ol caso de les ment vegetatianos se debera garantizar el aporte de proteinas can alimontos
sustitutos de (a carme {rofa, totu,ete. )

&+ Preparacion sin came: 1 yez 4 la semana para los servicios de lunes a viernes y 2 veces
a ln semana pata los servicios de lunes a domingo, A base de pastas simples o rellenas,
cernales, leguminosas, vegetales, huevo, fiarmbres, porcién minima coada 480 gr,
Temperatura de recopcien del plato princtpal. -2 & 5°C

i Postres

e Frutas Psra serviclos de lunes & viernes, 3 veces por semana; para Servicios de lunet @
domingo, 4 veces por semania (porcidn minima: 170 gr )
Ls fruts deberd entregarse higienizada, sanitizada en cajones lavables, en varledades
difarentes dentre de i semina, en estado dpume de maduracian y sin ningun signo de
drtefioro.

Las frutas deberdn estar especificadas en el mend para varficar su variedad

o Postris licteos: lunes 8 viernes, 2 veces por semana; lunes 3 domingo, 3 veces por semana
[porcion minima: 150 g1

Lo pastres de leche deberdn antregarse en envase individual que permita su trastado
Las pesties de leche deberan estar especificados en | menu pars verilicar su vatiedad.

Liss postres lacteos deberdn tener

e  Envase individuatl, descartablle y rotulade (nombre de la preparacion, patologh,
ingredientes, fecha de elaboracion y venclmiento, nlmere de lote)

& Temperatura de refrigeracion.
e Valorealdricn 150-200 keal.

£ Sopa

La sopa debierd entregarse en envases hermeticos 4 granel que mantengan s calldad y |a
inactidad de la misma de capacidad maxima de 5 Ntros,

NG 50 recepionaran en envases individuales

|.a poteldn minima serl de 200 cm3,

|44 supas deberan estar especificadas on &l menu pata verificar su variedad,
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o Pan.
s Blunce o Integral, fresco, tipo francés, (aclaracion en el mend diabético solo pan
integral)
s Porclan: unidad de 50 gr Envasados en bolsas de polietilens Individual
® Temperatura ambienta,
s  Valor Calorico 110 2 130 Keal
CUADRO RESUMEN
CONDICIONES DE RECEPCION COMIDA ADULTOS
|_ alimanto / Preparacion ]_Pm / porclén (gre) T Rango de M purmﬁu {'r.ln_
o curngs minima 180 I
| = T guarnicion e minimo 300 2859 ‘
" " piato principsl (peso total) minimo 480
T Sopa 200 cr a5
T oanetwmmdocanfim | minmoso T Ambiene =
‘._ Irut:u minima 130 Refrgaracion - ‘
‘R Ceatre =0 | mimmoiso das¢
e, e —— -

2 Nifios menores de 24 meses - lactantas.
A, Plato principal

incluird carnes con guarnician sin &l 5 veces

por sermana pars servicios de lunes & viernes y 7

guces pard servicios de lunes @ dJOMINgS, slendn el peso minimo por porcian aproximado 200
gr v ol valor nutrictonal apresimado 300-380 keal,

4@ presentara on envase individual (ver condiciones en Reguisitas de los envases tscartables

v rotulade,)
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La trecunncls de alimentes incluldos en el plato principal correspondera al siguienta plan:
»  Carne con guarnicidn: § veces por semana (lunes o viernes) y 7 veces {lunes a dominga)

Carne raja. vacuna cortes magros (no mds e B% die grasa). 3 veces por semana para |os
servicias de unis & viemes y 5 veces por semana para los serviclos de lunes ¢ dominge,
porcion minima comastible {cocidal 100 gr. neto.

Servicles de lunes @ viernes: 1 vez a la semana ¢ plato debars contener carne entery, fas otras
2 vorey podra contenet carne plcada (hamburguesas deben sef easerail.

servicios de lunes & domingos: 2 veces 4 |a semana el plato debers contener carne entem, las
atfas 3 veces podrd contener carne picada.

carne de cerdo - corte magro; 1 ez por semana se podra sustituir |a CAMME FOjA POr carne
s cerdo entora o &n trozos (no picada), La porcion minima eomestible (cocida) deberd ser
dn 100 gr

Carnes blancas, pollo v pescado,  veces por semana (8l menos 1 ver cada 15 dias
pescadol, porcian minima comestible (coclds)100 gr. noto. 2 veces en & mes ¢l pollo y #f
pescady deber sef en parciones entoray {presas, bifas) y las otras veces podrd ser en
1rozos, Mo se acoptard preparaciones con pello o pescado molida o picada.

Guarniglén: i base de cereales no integrales; leguminasas y vegetales cotidos, porcion
munima 120 gr

Pastres

+  Frutas: 3 yeces por semana de lunes 3 viemnes v 4 veces de lunes & domings perclén
minimar 120 gr, on diferontes vatiedades dentro da ls semana.
L4 lruta deberd ertregarse higlenizada y sanitizada =n cajones lsvabiles, en Optime estade
die rmaduracion v sin ningun signo de detzrioro

Lt Irutas deboran estar especiticadas on el manl pars verificar su varledad.

« Postre licteo. 2 veces por semana de lunes a viefries y 3 veces e lunes ¢ domingo: Las
postres lactoos deberin estar sspecificados en & menl para verificar su variedad Pueden
ser cremad, flanas, budines, arroz con leche, otrok.

Porcion mimimie 100 gf

Pdra los postres ldcreos debera tenetd

e Envase individual, descartable y rotulade (nombre de a preparacion, patologia.
ingredientes, fecha de elaboracion y vencimiento. numero de lote)

s Temperatira de refrigaracion

w Valor calérien 110 Keal
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. Pan
Blanico, frusco, tipo francés

parclan: Unidad de 25 gr. Envasados en bolsas de polistileno individual
Tompotatuts atiblente

valer Caldrico 55 a 65 Keal,

CUADRQ RESLUIMEN
CONDICIONES DE RECEPCION DE COMIDAS PARA LA POBLACIONLACTANTE
‘ peso/porcian |_
alimento/praparatian temperatura masima {7
comestible (grs) |
| B Hr:lﬁ_'_ = | minimo 100 ————a
'_ Guarnician minimo Z0 JeCase
T pesn total de la bandeja o minima 220

T man pnvasade con iy = T minime s T fresco, ambiants gy
‘ _hu'lmmﬂ_e:h_mﬁ mintmo 120 relrigeracin
| posStre licten minma 100 2asic

Aequlsitos de las preparacionas:

L imateris prima e ingredientes, Incluldos las aditivos alimentarios, que se amplesn en su
plaboracion deberdn responder en sus caracteras sensoriales y valor nutritive & los que san
propios del tipo de producto ded  que se trate ¥ ajustarse a las disposicionges legales o
vigencla, detallands su procedencia,
i1 plato principal refrigerado deberd habor sufride un enfrlamiento spropiado y debers ser
antregado @ Gna temperatura entre -28Cy 5 ¥C,
£l postre de leche debers haber sufrido un enfriamiento apropisdo que asegure su
consrreacion, su temperatuta serd entre -22Cy 5°C
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Destle &) purto de vista microscopica estara libre de nignos que puedan indicar detsrion o
alletacion v deberd satistacer las exigenclas de identificacian histoldgica que les corresponda,
cuando & trate de materlales tisulares.

Desde i punto de vista microbioldgico no podrd contener MICrOOTRANISMOS patoganas,
{oinas U oieos metsbolicos microbianes actual o potencialmente riesgoses, agentes
imicrobianos cagaces de causat alteracidn y que 1a tecnologia exigible para su elaboracion
delis eliminai, @ cualquier tipo de microorgamsmas que par u cantidad o por su calidad
indiguen ura manipulacion delectuoss, malas condiclones de higizne o haga presumir I
presencia de microolganismos patoganos.

El INDA podri solicitar realizar un andlisis microbiolbgico al menos una vez il mes sobire ung
di los platos praparados v retirados de algunos de los servicios, v ol costo del mismo sera e
cario del o de los adjudicatarios. En cast de ho ser sbonada, »e descontatd de lo facturade
par la emprase adjudicataria, guedando facultada el Instituto a tales efsctos,

Ervasa;

Para luy preparaciones Individuales el envase debera ser de matetsl descartable, de primet
use, aptos para @l calentamiente & microondas y/u horno convenciomal y que permita su
wrasindo. tales que on condiclones normales o previsibles de empieo no produzcan migracion il
slimento desde componentes indeseabiles, taxicos o contaminanted, Que pusdan presentar
plespos para 18 salud u ocasionen altaraciones inaceptables de su composicion o de s
CAracteres

Deberdn disponer de sistemas de clerres que evitan la apertura involuntadia del mismo &0
conticiones normales.

Rotulado:

Para todos los casos |0 envases se entregardn con nombre de ia preparaeian, tipo de dieta
[lpctante o patologias) fecha di alaboracion ¥ vencimiente y numero de lote. Debera poder
l=srse claramente.

Ls empresa deberd asegurar la conservacion de las comidas a la temperatura adecuada hasta
gl momenta de la entrega
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Transporte!

El trasladi serd responsabiliden de |a empresa adjuticataria, quien debers disponer or
transpone adecuado v exclusivo para slimentos, refrigerado que asegure fa conservacion de
los dhilerentes productos que compenen el senvicio ds alimentacian La comida & granel y
viandas debera ontregarse en contenedores isotérmicos con chapas separadoras qUE aseguren
Iy conservacion a ln temperatura adecuada v 13 integridad del productn gue 5& trastada

Ly empress debera asegurar 18 higlene ¥ & mantenimients #n buenas condiciones de s
contenedoresy sotérmicos.

Avyisian D4/2023

Camiston die Cenfeceldn, Revision y Actualizaoion pormanente de condiciones técnicas de
Alitmentak: Lic. Triana Azambuya, Lie. Maria Noel Bemoy; Lic Catmen Berancourt; Lic. Luchd
Sardafia, Adm. Joana Farinasso,

b ooy 0423
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Informe 27/23
Montevideo, 18 de mayo de 2023,

LP /2023 ADQUISICION DE 1.600.000 COMIDAS ELABORADAS REFRIGERADAS
L.- ACLARACIONES AL PLIEGOD

PUNTO I.- OBJETO. LITERAL 3-

Dande dice: "En todos los renglones la comida sera refrigerada y debers
entregarse en envase descartable de primer uso, apta para el calentamiento en
microondas y/u horno convenclonal segun los parametros que e individualizan
en Anexo "

Debera decir: “En todos los renglones la comida serd refrigerada y deberan
entregarse las preparaciones (con excepcién de la sopa) en envases
descartables individuales de primer uso, “tipo bandeja” aptas para el
calentamliento en microondas y/u horno convencional y el consumo por parte
del usuario directamente de las mismas segun los parametros gue se
individualizan en Anexo |I"

Il.- SUSTITUCION DE ANEXO I
SUSTITUYESE EL ANEXO Il “Condiciones Técnicas” adjunto al Pliego publicado &n

ARCE el 05/05/2023 por el que sube el presente, en la pagina web de Compras
Estatales.

Asgdoria Letrada
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