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COMPRA DIRECTA N°
               
DIRECCIÓN DEPARTAMENTAL DE PAYSANDU
_____________________
Avda: 18 de Julio 1169 apto 401
Teléfono: 472 23280
Correo electrónico:compraspaysandu@inau.gub.uy 
1315/2021

A efectos de realizar un relevamiento de precios testigo de mercado, se le invita a cotizar por:
	ITEM
	HASTA
	CONCEPTO

	1
	769 L.
	Aceite Girasol por litro

	2
	67 Kg.
	Almidón de Maíz

	3
	219 Kg.
	Arroz Parbolied

	4
	504 Kg.
	Arroz Blanco

	5
	998 Kg.
	Harina de Trigo

	6
	1138 Kg.
	Azúcar 

	7
	50 Kg.
	Café molido

	8
	175 Kg.
	Cocoa

	9
	47 L.
	Vinagre

	10
	200 Kg.
	Leche en Polvo

	11
	79 kg
	Arvejas en lata

	12
	985 Kg.
	Pulpa de Tomate Concentrada 

	13
	242 Uds.
	Atún en paquete 500 grs.

	14
	504 Kg.
	Harina de Maíz

	15
	591 Kg.
	Lentejas

	16
	200 Kg.
	Pan Rallado por kilo

	17
	875 Kg.
	Pastas secas

	18
	66 Kg.
	Dulce de Batata

	19
	198 Kg.
	Dulce de Leche

	20
	372 Kg.
	Dulce de Membrillo

	21
	96 Kg.
	Mermelada de Durazno

	22
	96 Kg.
	Mermelada de Frutilla

	23
	2,6 Kg.
	Ajíl

	24
	7 Kg.
	Adobo

	25
	9 Kg.
	Levadura seca

	26
	2 Kg.
	Nuez Moscada

	27
	7 Kg.
	Orégano

	28
	26 Kg.
	Sal fina

	29
	23 Kg.
	Polvo de Hornear

	30
	35 Kg.
	Sal gruesa

	31
	1 Kg.
	Pimentón

	32
	90 Kg
	Porotos Blanco o de manteca

	33
	90 Kg
	Sémola

	34
	90 Kg
	Garbanzo


REQUISITOS
1) Lugar de entrega: La empresa que surja adjudicataria, se encargará de la distribución a los diferentes centros dependientes de Dirección Departamental de Paysandú, el costo a cargo del proveedor, y  en las direcciones que indique la orden de Compra.
2) Los artículos deben de ser de primera calidad. 
3) En caso de no cumplimiento a lo reunido INAU tiene la potestad de anular la adjudicación y asignarla a otro proveedor.

4) La contratación se realizará por un monto hasta el límite de la Compra Directa común ($ 204.000 pesos uruguayos).

Requisitos Generales:

a) Productos sanos, frescos, limpios, exentos de cuerpos extraños adheridos a la superficie, latas no abolladas, paquetes cerrados; en estado apropiado para el consumo humano, con características de sabor, color, aroma y textura propias del alimento adquirido.

La calidad de los productos a entregar debe ser de primera calidad, similar u homogénea en cada entrega.

b) Del estado sanitario: Libre de contaminantes microbiológico que afecten su convertibilidad, sin insectos, hongos (moho), bacterias, sin podredumbre y dentro de los parámetros permitidos en las normas de residuos de plaguicidas.

C) 
De las características del envasado y transporte: Los alimentos deberán condicionarse de forma que permitan mantenerlos en las condiciones de calidad específicas.
7) En caso de fallar el producto por no cumplir  con lo solicitado, las mercadería será sustituida en un plazo no mayor a 24 horas, a cargo del costo del proveedor.
8) Precios de la oferta deben ser mantenidos hasta 31 de Diciembre 2021.
9)Documentación 
- La empresa deberá presentar la documentación probatoria de su habilitación para funcionar como tal exhibiendo certificados emitidos por la oficina competente de la Intendencia que corresponda.
Esta habilitación será según corresponda el rol de la empresa, si la misma es elaboradora/ envasadora/ importadora/ fraccionadora/ distribuidora/ intermediaria (operador). 

- El oferente deberá contar con habilitación bromatológica de los productos ofertados emitida por la oficina competente de la Intendencia que corresponda.
- El oferente deberá presentar la/las habilitaciones de la flota de vehículos que utilizará para la entrega de los productos ofertados emitida por la oficina competente de la Intendencia que corresponda..
- El oferente deberá presentar mínimamente, tres carnés de manipulador vigentes del personal de la empresa elaboradora/ envasadora/ importadora/ fraccionadora/ distribuidora/ intermediaria (operador) según corresponda.
10) Rotulación 
- Información obligatoria general del envase del producto especificada por el Reglamento Bromatológico Nacional.
- Información nutricional obligatoria de acuerdo al Decreto 117/006 del Reglamento Bromatológico Nacional.

- Rotulado frontal según  Decreto Nº 34/021.

11)  Envases

- Los envases y  equipamiento alimentario que estén en contacto con el alimento deberán cumplir con lo dispuesto para este punto en el RBN.

Envases primarios: en materiales de primer uso, de material sanitario, impermeable y resistente que permita un cierre seguro y que garanticen la protección de los productos durante la manipulación y almacenamiento.

Envases secundarios: deberán ser de material sanitario, descartable y que presenten 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.  
12)
Recibo y aceptación
- Al momento de la entrega, los productos deben disponer de al menos el 80% de vida útil remanente.

- El producto será aceptado cuando cumpla con los requisitos establecidos en estas condiciones técnicas y responda a las condiciones indicadas en la oferta.

- El carné de manipulador del personal afectado al transporte y entrega de las partidas podrá ser solicitado por el receptor cuando lo estime conveniente.

- La habilitación vehicular podrá ser solicitada durante las entregas.

- A los efectos de verificar la calidad de los productos, el Organismo puede tomar una muestra del producto y realizar pruebas necesarias. 

13) Selección.-
La selección se realizará a consideración del cumplimiento de éstos requisitos y costos. 

NOTA: En lo no establecido expresamente en este pliego se regirá por el Decreto 315/994  del 5.7.94 (Reglamento Bromatológico Nacional) y sus modificaciones.
COTIZACIÓN
14) Cotizar únicamente en línea a través del sitio web de la Agencia Reguladora de Compras Estatales (www.comprasestatales.gub.uy). Todas las especificaciones deberán estar cargadas en línea, no aceptándose información por mail y/o fax. 
15)Cotizar: modalidad de pago a crédito y pesos uruguayos.
16) El Instituto sólo pagará por los artículos entregados previa demanda efectiva de los mismos y exhibición de factura (conformada por funcionario competente).

CONSULTAS O ACLARACIONES
17) Por consultas comunicarse con:   Compras  Tel    472 23280 o al correo electrónico:  compraspaysandu@inau.gub.uy
DOCUMENTACIÓN ESPECIAL EXIGIDA AL ADJUDICATARIO
18) Presentar en la oferta la documentación correspondiente al registro en RUPE, B.P.S y D.G.I en el caso de corresponda habilitaciones del rubro, etc.
NOTIFICACIONES, COMUNICACIONES
19) El INAU realizará todas las comunicaciones y notificaciones relacionadas al vínculo entre oferente / adjudicatario y el Organismo a través del correo electrónico registrado en el Registro Único de Proveedores del Estado (RUPE). Es exclusiva carga del proveedor incluir tal correo electrónico en dicho Registro y mantenerlo actualizado.
La comunicación o notificación se entenderá realizada cuando el acto a comunicar o notificar se encuentre disponible en dicho correo electrónico.
ACEPTACIÓN DE LAS CONDICIONES
20) Por el solo hecho de presentarse al llamado, se entenderá que el oferente conoce y acepta sin reservas los términos y condiciones de la presente invitación y demás aplicables a la contratación, y que no se encuentra comprendido en ninguna disposición que expresamente le impida contratar con el Estado conforme al artículo 46 del TOCAF y demás normas concordantes y complementarias.
INCUMPLIMIENTOS, SANCIONES

21) La mora será automática. Ante cualquier incumplimiento, se aplicará el Artículo 64 del TOCAF.
Todos los oferentes deberán obligatoriamente constituir domicilio electrónico en su oferta, siendo el único medio por el cual INAU, realizará todas las comunicaciones, notificaciones, etc, relacionadas a su vínculo con INAU.
La factura deberá ser entregada en 18 de Julio 1169 apto401, en el horario de 11.15 a 16.30.
A dicha factura se le debe adjuntar remito firmado y sellado por el funcionario del Centro que recibió la mercadería y /O servicio, dando conformidad de entrega de la / del misma/o, o en su defecto, mostrar conformidad con firma y sello en la factura.
Se adjunta en el Anexo I las condiciones técnicas particulares para la compra de víveres secos, emitida por nutrición.

ANEXO I
CONDICIONES TÉCNICAS PARTICULARES PARA LA COMPRA DE

VÍVERES SECOS
LENTEJAS
Definición.-
Se entiende por lentejas las semillas procedentes de la especie Lens esculenta y sus variedades, secas y separadas de sus vainas.

Requisitos.-
· Deberá utilizarse en la rotulación el término lentejas cuando el diámetro promedio sea de 4 a 5 milímetros y el término lentejón o lenteja grande cuando sea de 6 a 9 milímetros.

· Se presentarán secas, enteras, de tamaño y calidad homogénea, sin manchas o malformaciones. Estarán libres de signos que puedan indicar alteración, contaminación o deterioro.
Envases.-
· Serán de 1 k de contenido neto.
GARBANZOS
Definición.-
 Se entiende por garbanzos las semillas procedentes de la especie Cicer arientinum L. y sus variedades, secas y separadas de sus vainas.
Requisitos.-
· Se presentarán secas, enteras, de tamaño y calidad homogénea, sin manchas o malformaciones. Estarán libres de signos que puedan indicar alteración, contaminación o deterioro.
Envases.-
· Serán de 1 k de contenido neto.
POROTOS
Definición.-
Se entiende por porotos a las semillas procedentes de diversas especies de haseolus spp., secas y separadas de sus vainas.
Requisitos.-
· Corresponderán a las especies Phaseolus lunatus L. (poroto de manteca) o Phaseolus vulgaris L. y sus variedades (alubia o poroto frutilla). 

· Se presentarán secos, enteros, de tamaño y calidad homogénea, sin manchas o malformaciones. Estarán libres de signos que puedan indicar alteración, contaminación o deterioro.
Envases.-
· Serán de 1 k de contenido neto.
CONSERVA DE ARVEJAS
Definición.-
Se entiende por arvejas al natural o conserva de arvejas el producto elaborado con arvejas frescas o deshidratadas de las especies Pisum arvense L. y Pisum sativum L., envasado en recipientes herméticos y que ha sido esterilizado industrialmente para su conservación por un tiempo prolongado.
Requisitos.-
· Deberá rotularse con el vocablo arvejas cuando se haya usado en la elaboración arvejas frescas y como arvejas remojadas cuando se haya elaborado con arvejas deshidratadas.
· El grano será entero, de color característico, turgente, de consistencia adecuada al uso, no germinado. 
· El líquido de cobertura será claro pudiendo tener un tinte ligeramente verde, solo una pequeña cantidad de sedimento y no será tan viscoso que no se separe, a 20 ºC, de las arvejas. 
· El peso escurrido no será inferior al 50 % y el volumen ocupado del envase, incluido el líquido, no será inferior al 90 %. 
· Se prohíbe la utilización de sustancias conservadoras, espesantes, edulcorantes artificiales, colorantes, o cualquier otro ingrediente que modifique su composición natural, a excepción de sal, azúcar y aditivos expresamente autorizados en la reglamentación. 
Envases.-
· Deberá ofrecerse en envases de hojalata, calidad electrolítica, con las bases totalmente barnizadas, las paredes interiores exentas de manchas características de compuestos sulfurados. En las paredes exteriores no se admitirán manchas de herrumbre ni su retoque con pinturas, así como tampoco envases que presenten deformaciones permanentes. 

· Serán de 300 g a 400 g, aproximadamente de contenido neto y estarán acondicionados en envase secundario de material sanitario y descartable. 

SÉMOLA Y SEMOLÍN 
Definición.-
Se entiende por sémola el albumen (endospermo y perisperma) del grano triturado más o menos grueso que se obtiene al pasar los granos de trigo a través de los primeros cilindros de moltura. 

Se entiende por semolín el producto anterior pero de grano más fino e intermedio entre la sémola y la harina.
Requisitos.-
· Será elaborada con granos sanos, limpios y secos. 

· Será de color blanco o muy ligeramente amarillento (marfil). 

· Estará libre de toda sustancia extraña o signo que pueda indicar alteración, contaminación o deterioro. 

· Acorde a lo dispuesto en el Decreto 533/001 se exige el cumplimiento de los límites máximos para la toxina deoxinivalenol (DON). 
Envases.-
· Serán de 1 k de contenido neto.
PAN RALLADO
Definición.-
Se entiende por pan rallado el producto obtenido por rallado o molienda de pan seco o desecado o galletas en buen estado de conservación.

Requisitos.-
· El aroma será suave y agradable, el sabor y el color típico y característico y la granulometría homogénea y de tamaño tal que permita una buena adherencia en las preparaciones. 
· Se requiere pan rallado sin agregado de especias. 
· El fabricante deberá utilizar materia prima acorde los requisitos del decreto vigente de fortificación de harina. Se requiere acreditar el origen y la calidad de la materia prima utilizada para la obtención del pan rallado mediante una nota firmada por el representante de la empresa elaboradora. No se admite uso de pan de devolución. 

· Estará libre de toda sustancia extraña y no presentará signos que puedan indicar alteración, contaminación o deterioro. 

Envases.-
· Serán de 800 g a 1k aproximadamente de contenido neto.
HARINA DE MAÍZ 
Definición.-
Se entiende por harina de maíz el producto obtenido de la molienda del grano de maíz que pasa totalmente por un tamiz de 40 mallas por cm2.
Requisitos.-
· Deberá ser de cocimiento rápido.

· Será elaborada con granos limpios, sanos y en buen estado de conservación.

· Será de aspecto característico, uniforme, sin manchas pardas o verdosas y de igual coloración que el maíz utilizado. 

· Estará libre de toda sustancia extraña y se presentará libre de signos que puedan indicar alteración, contaminación o deterioro.
Envases.-
· Serán de 1 k de contenido neto.
DULCE DE LECHE 
Definición.-
Se entiende por Dulce de leche al producto, con o sin adición de otras sustancias alimenticias, obtenido por concentración y acción del calor a presión normal o reducida de la leche o leche reconstituida, con o sin adición de sólidos de origen lácteo y/o cremas, y adicionado de sacarosa (parcialmente sustituida o no por monosacáridos y/u otros disacáridos). 

Se entiende como Dulce de leche para Confitería: el producto al que se le agregan aditivos espesantes/estabilizantes y o humectantes para uso específico en repostería.
Requisitos.-
· Presentará consistencia cremosa, sin cristales perceptibles sensorialmente.
· Color: castaño acaramelado, proveniente de la reacción de Maillard.
· Sabor y olor: dulce característico, sin sabores ni olores extraños.
· En el caso de dulce de leche sin azúcar agregado se admitirá el agregado de edulcorantes no calóricos permitidos en el Decreto 315/994 (Reglamento Bromatológico Nacional) y sus modificaciones.

Envases.-

· De 900g a 1kg aproximadamente de contenido neto, serán de material rígido o semirrígido, resistente a la manipulación, y de cierre seguro. 
· En el caso de dulce de leche sin azúcar agregado los envases de 250g a 500g de contenido neto, serán de material rígido o semirrígido, resistente a la manipulación, y de cierre seguro. 
MERMELADAS

Definición.-
Se entiende por mermelada el producto obtenido por cocción y concentración de frutas u hortalizas, enteras, picadas, en pulpa o jugo, adecuadamente preparadas, adicionadas de azúcar u otros edulcorantes autorizados hasta consistencia pastosa.
Requisitos.-
· Será elaborada a partir de frutas u hortalizas frescas industrialmente maduras, sanas y limpias o pulpa conservada por congelación, por calor o por la acción de conservadores autorizados. 

· En el producto terminado, el contenido mínimo de fruta u hortaliza será de 45 % en peso. 

· Se admitirá la presencia de piel, semillas o ambas siempre que la naturaleza de la materia prima así lo exija. La cantidad corresponderá a la que naturalmente se encuentra en la fruta fresca (tomate, frutilla, frambuesa y similares) y en parte proporcional que corresponda de acuerdo a la cantidad de fruta empleada. 

· Podrá emplearse en la elaboración ácidos orgánicos autorizados en el mínimo necesario para compensar la falta de los ácidos naturales. 

· Se admitirá la presencia de conservadores antimicrobianos autorizados para el producto y de restos derivados de la conservación de la pulpa. 

· Se admitirá la presencia de colorantes autorizados. 

· En el caso de mermeladas sin azúcar agregado se admitirán el agregado de edulcorantes no calóricos permitidos en el Decreto 315/994 del 5.7.94 (Reglamento Bromatológico Nacional) y sus modificaciones. 
Envases.-

· Los envases 500 g aproximadamente de contenido neto, serán de material rígido o semirrígido, resistente a la manipulación, y de cierre seguro. Estarán acondicionados en envase secundario descartable y de material sanitario. 
PULPA DE TOMATE TAMIZADA CONCENTRADA
Definición.-
Se entiende por pulpa de tomate tamizada concentrada el producto elaborado por trituración mecánica y concentración de tomates con eliminación de piel y semillas por pasaje a través de una malla no mayor a 0.7 mm de luz. También podrá ser obtenida a partir de la reconstitución con agua potable de jugo de tomates concentrados.
Requisitos.-
· La materia prima debe provenir de tomates maduros, sanos, limpios y libres de todas las partes no comestibles.

· No deberá contener colorantes ni otras sustancias que modifiquen su naturaleza excepto sal refinada y/o azúcar.

· Sólo se admite presencia de conservadores antimicrobianos autorizados en la concentración establecida por la reglamentación vigente.

· Su aroma y sabor será el característico de tomates maduros y frescos, no admitiéndose el gusto a cocido o de oxidación, ni cualquier otro sabor objetable.
Envases.-

· Se aceptarán envases tetrabrick que permitan un cierre hermético y protección apropiada durante su almacenamiento.

· Serán de 900g a 1,100Kg aproximadamente de contenido neto y estarán acondicionados en cajas, fundones de material plástico u otro tipo de envase secundario de material sanitario, descartable.
LEVADURA
Definición.-
Se entiende por levadura al producto constituido por hongos microscópicos del género Saccharomyces obtenidos en la fabricación de la cerveza, vino, sidra, o por cultivos de Saccharomyces en medios nutritivos adecuados.
Requisitos.-
· Puede presentarse en forma prensada/ comprimida o seca. 

· Deberá presentar color, olor y presentación característicos. 

· Deberá responder a parámetros analíticos y microbiológicos según lo establecido en el RBN
· No podrá contener sustancias extrañas de ningún tipo. 
Envases.-

· En caso de levadura seca serán de 500g aproximadamente de contenido neto. 

· En caso de levadura prensada/comprimida (fresca) serán de 500g aproximadamente de contenido neto. 

POLVO PARA HORNEAR
Definición.- 
Se entiende por polvo para hornear a la mezcla de agentes leudantes químicos que, en condiciones adecuadas, liberan anhídrido carbónico y se utiliza con el fin de levantar y hacer esponjosa la masa preparada con harina o almidones.

Requisitos.-
· Aspecto: polvo fino y homogéneo de color blanco.

· Se trata de los agentes leudantes permitidos en la reglamentación vigente.

· Se admite el empleo de los diluyentes autorizados (almidón, féculas o harinas) así como el uso de aditivos incluidos en la lista positiva del Decreto 315/994 y sus modificaciones, en los límites que dicho decreto especifica.

Envases.-

· Serán de 200 a 250 g aproximadamente de contenido neto.
ALMIDÓN DE MAÍZ
Definición.- 
Se entiende por almidón la materia amilácea extraída de los granos (semillas) de las plantas.
Requisitos.-
· La designación del producto almidón será seguida del nombre del vegetal de procedencia. 

· Estará libre de toda sustancia extraña y signos que puedan indicar alteración, contaminación o deterioro. 

Envases.-

· Serán de 1 k de contenido neto.
ACEITE
Definición.- 
Se entiende por aceite la mezcla de triglicéridos de ácidos grasos proveniente de semillas o frutos oleaginosos, sanos y limpios, obtenida mediante procesos de elaboración autorizados y que se presenta fluida a la temperatura de 20 ºC.
Requisitos.-
· Deberá haber sido sometido a procesos de refinación, neutralización, blanqueo, desodorización y filtración en frío. 

· Su aroma y sabor serán típicos y característicos y contendrán las sustancias propias de las semillas o frutos de los cuales se ha extraído. 

· Se denominará aceite genuino en caso que provenga de una sola especie vegetal. Los aceites genuinos podrán ser de girasol, girasol medio oleico, girasol alto oleico, maíz, soja o salvado de arroz. Deberán responder a los parámetros analíticos establecidos por el Decreto 80/019. 

Envases.-

· Serán de 900 ml de contenido neto.
VINAGRE
Definición.- 
Se entiende en forma genérica por vinagre el producto obtenido por fermentación acética de vino, alcohol, sidra, cerveza, infusiones, maceraciones o cocimientos de frutas frescas azucaradas o de jugos azucarados o por fermentación alcohólica seguida de fermentación acética de azúcares, miel, mostos de cereales y/o cereales malteados.

Requisitos.-
· Podrá utilizarse en la rotulación el vocablo “Vinagre” sin otra especificación solamente cuando el producto se haya obtenido a partir de vino. Los vinagres no vínicos indicarán en su rotulación en forma clara la materia prima empleada. 

· Se presentará límpido, con sabor y color propios y característicos, sin sedimentos ni anguílulas, vegetaciones criptogámicas o cualquier otra alteración visible. 

· Deberá responder a la composición normal de la materia prima empleada en las proporciones que correspondan a su dilución. 

· No podrá contener colorantes ni ácidos minerales u orgánicos libres agregados. 

· Deberá responder a los parámetros analíticos que para cada tipo de vinagre establecen el Decreto 315/994 (Reglamento Bromatológico Nacional) y sus modificaciones de acuerdo a la materia prima empleada en la elaboración. 

· Deberá describirse el tratamiento desarrollado para la elaboración del vinagre, acreditado bajo firma del Responsable Técnico. 

Envases.-

· Serán de 900ml y 1 litro aproximadamente de contenido neto. 
LECHE EN POLVO
Definición.- 
Se entiende por leche en polvo el producto obtenido por deshidratación de la leche de la vaca entera, parcialmente descremada o descremada y apta para la alimentación humana, mediante procesos tecnológicamente adecuados.

Se entiende por leche enriquecida o fortificada, al producto aditivado con nutrientes tales como hierro, zinc y/o vitaminas, según requerimientos particulares y acorde a las recomendaciones de organismos internacionales.

El contenido de grasa y/o proteínas podrá ajustarse únicamente a los requisitos de composición estipulados en la reglamentación, mediante adición y/o extracción de los constituyentes de la leche, de manera que no se modifique la proporción entre la proteína del suero y la caseína de la leche utilizada como materia prima.
De acuerdo a su humectabilidad y dispersabilidad podrá identificarse como instantánea o no.
Requisitos.-
· Deberá presentarse como polvo uniforme, de color blanco amarillento y sin grumos.

· Presentará sabor y olor agradable, no rancio, similar al de la leche fluida.

· Podrá estar enriquecida o fortificada con minerales y/o vitaminas, en cuyo caso el rotulado deberá indicarlo claramente.

· Podrá ser instantánea en cuyo caso el rotulado deberá indicarlo claramente.

· Para los productos “Leche parcialmente descremada y “Leche semidescremada” deberá indicarse en el rótulo el % de materia grasa correspondiente, con excepción de los productos destinados a uso industrial.

· Deberá responder a los siguientes parámetros analíticos:
· Estará libre de microorganismos patógenos, toxinas u otros metabolitos microbianos actual o potencialmente riesgosos, microorganismos capaces de causar alteración y que la tecnología exigible para su elaboración debió eliminar y de cualquier tipo de microorganismos que por su cantidad o por sus cualidades indique manipulación defectuosa, malas condiciones higiénicas o haga presumir la presencia de microorganismos patógenos.  

· El agregado de nutrientes se ajustará a la reglamentación vigente y a los requerimientos acordados con cada organismo. 

Envases.-

· Serán de 1 k de contenido neto.
LECHE LARGA VIDA
Definición.- 
Es la leche homogeneizada que ha sido sometida durante 2 a 4 segundos a una temperatura entre 130 y 150ºC mediante proceso térmico de flujo continuo, inmediatamente enfriada a menos de 32ºC y envasada bajo condiciones asépticas en envases estériles y herméticamente cerrados.
Requisitos.-
· Elaboración según procedimiento UAT (Ultra alta temperatura)

· Podrá estar enriquecida o fortificada con minerales y/o vitaminas, en cuyo caso el rotulado deberá indicarlo claramente.

· Período de vida útil: debe contar con el 80% de la vida útil remanente desde la fecha de entrega.

· El agregado de nutrientes se ajustará a la reglamentación vigente y a los requerimientos acordados con cada organismo.

Envases.-
· Deberá ofrecerse en envases de primer uso, unitarios de un litro, polilaminados celulósicos con cara interna de Polietileno virgen, patente Tetra Pak utilizados para leche larga vida. 
· Serán de 1 L de contenido neto.
TÉ NEGRO
Definición.- 
Con la denominación de té negro se entiende al producto constituido por hojas jóvenes y yemas sanas y limpias de diferentes variedades de Camellia sinensis sometidas a fermentación y secado.
Requisitos.-
· Estará libre de toda sustancia extraña y signos que puedan indicar alteración, contaminación o deterioro. 
Envases.-
· Serán de 1 k de contenido neto.
SAL COMESTIBLE
Definición.- 
Se entiende por sal comestible o refinada la que ha sido sometida a procesos de purificación y/o desecación a temperaturas adecuadas
Requisitos.-
· Se presentará bajo la forma de cristales blancos, solubles en agua, de sabor salino franco y aspecto limpio. 
· De acuerdo a su granulometría corresponderá a los tipos gruesa, entrefina o fina. 
· Podrá estar adicionada de antihumectantes autorizados debiéndose indicar el agregado en la rotulación. 

· Deberá ser yodada en la proporción de 30±10 ppm de yodo, mediante la correspondiente adición de yodato de potasio. 
· Podrá ser yodofluorada en las proporciones de yodo según numeral anterior y de 250 ppm ±15 % de fluoruro, mediante la correspondiente adición de fluoruro de sodio o de potasio. 
· Al momento de la oferta, se deberá presentar certificado de análisis correspondiente a un lote reciente del producto ofertado de acuerdo a las adiciones establecidas en los numerales anteriores (2.4 o 2.5 según corresponda). 
Envases.-

· Serán de 500g de contenido neto.
PASTA SECA
Definición.-
Se entiende por pasta seca al producto no fermentado obtenido por empaste, amasado mecánico y/o batido con harina, harina integral sémola, semolín, harina de arroz, harina de chía, harina de maíz o harina de otro cereal autorizado o sus mezclas, agua potable y aditivos permitidos según Lista Positiva para este grupo de alimentos y sometido a secado después de su moldeo. En la denominación del producto Pasta Seca sin relleno podrán sustituirse los términos “Pasta Seca” por el término “Fideos”.

Requisitos.-
· Se podrán presentar en diferentes formatos y tamaños: largas, cortas, pastines o enroscadas. El INAU determinará los formatos y tamaños requeridos al momento del pedido. 

· El fabricante deberá acreditar el origen y la calidad de la harina utilizada para la elaboración de la pasta. 

· Las pastas secas con huevos o al huevo deberán contener como mínimo 100g de huevos sin cáscara, 50g de yema o su equivalente en huevo líquido o yema líquida, o su equivalente en polvo por kilogramo de sémola, semolín o harina de los cereales utilizados. 

· No presentarán signos que puedan indicar alteración, contaminación o deterioro. 

Envases.-

· Serán de 1 k de contenido neto.
ARROZ PULIDO – ARROZ PARBOILED

Definición.-
Se entiende por arroz a los granos provenientes de la Oriza sativa L. De acuerdo al proceso de elaboración se consideran los siguientes tipos: 

a) arroz pulido 

b) arroz parboiled 
Requisitos.-
· Los granos serán secos, duros, enteros, uniformes, blancos o ligeramente amarillentos (arroz pulido) o ligeramente amarronados (arroz parboiled) 

· Estarán libres de toda sustancia extraña y signos que puedan indicar alteraciones, contaminación o deterioro. 
· Deberá corresponder de acuerdo a sus dimensiones al tipo largo fino. 
· Se requiere arroz grado 1 que deberá responder a las tolerancias exigidas en el RBN.

Envases.-

· Serán de 1 k de contenido neto.
 AZUCAR BLANCO REFINADO

Definición.-
Se entiende por azúcar blanco refinado o calidad 1, el azúcar blanco obtenido a partir de azúcar crudo por refinación técnica, de color blanco brillante, completamente soluble en agua, dando una solución límpida y de reacción neutra.

Requisitos.-
· Se presentará molido en pequeños cristales de color blanco, brillantes. 

· Será soluble en agua, dando una solución límpida y de reacción neutra. 

· No podrá contener dextrinas, materias amiláceas ni sustancias extrañas de especie alguna. 
Envases.-

· Serán de 1 k de contenido neto.
ESPECIA SIMPLE- Nuez Moscada, Orégano, Pimentón, Pimienta Blanca, Ají Molido
Definición.-
Se entiende por especia a la planta o partes de estas, frescas o desecadas, enteras o molidas, con o sin valor nutritivo, que por contener sustancias aromáticas y sápidas características, se emplea para mejorar el aroma y sabor de los alimentos.

Especia simple es la constituida por una sola especia sin agregado de ingredientes complementarios.
Requisitos.-
· Deberá responder a las características botánicas e histológicas propias de su especie tanto macroscópica como microscópicamente.

· Estará exenta de sustancias extrañas y de aquellas partes del vegetal que no poseen las propiedades por las que se le utiliza.

· Las especias simples deberán responder a los parámetros analíticos establecidos en el Decreto 315/994 (Reglamento Bromatológico Nacional) según corresponda al tipo de especia.

Envases.-

· ​Serán de 200 a 500 g de contenido neto aproximadamente.
MEZCLA DE ESPECIAS- Ajíl y Adobo
Definición.-
Se entiende por especia a la planta o partes de estas, frescas o desecadas, enteras o molidas, con o sin valor nutritivo, que por contener sustancias aromáticas y sápidas características, se emplea para mejorar el aroma y sabor de los alimentos.

Mezcla de especias consiste en la mezcla de especias simples, genuinas, sanas y limpias, con el único agregado de los aditivos permitidos en la lista correspondiente del Reglamento Bromatológico Nacional.
Requisitos.-
· Deberá responder a las características botánicas e histológicas propias las especias, que lo componen, tanto macroscópica como microscópicamente.

· Estará exento de sustancias extrañas y de aquellas partes del vegetal que no poseen las propiedades por las que se le utiliza.

· No deberá estar adicionada de sal.

· Podrá designarse con nombre de fantasía, debiéndose declarar en la rotulación las especias simples empleadas en la mezcla.

Envases.-

· Serán de 200 a 500g de contenido neto aproximadamente.
ATÚN EN CONSERVA
Definición.-
Conserva de atún: es la conserva elaborada a base de pescado, contenida en un envase hermético, que ha sido sometida a un tratamiento térmico que garantizan su esterilidad industrial y puede ser conservada a temperatura ambiente.

Requisitos: 
· Variedades: Tipo: conserva al natural. Clase: en trozos.

· El color, olor y sabor deben ser característicos del género, tipo y clase del producto, libre de decoloraciones o ennegrecimientos y de olores o sabores extraños; la textura debe ser la característica de la especie, tipo y clase de producto. 

· Estará libre de toda sustancia extraña y no presentará signos que puedan indicar alteración, contaminación o deterioro.

· La composición nutricional será la característica del producto.

Envases.-

· Tipo de Envase: en Sachet (Pouch- Bolsa)

· Peso unitario promedio: de 500g o 1k aproximadamente de peso neto. 

NOTA: En lo no establecido expresamente en este pliego se regirá por el Decreto 315/994  del 5.7.94 (Reglamento Bromatológico Nacional) y sus modificaciones.
20/07/2021





FECHA DE APERTURA








