Direcciéon Nacional de Sanidad
de las Fuerzas Armadas

DIRECCION NACIONAL DE SANIDAD DE LAS FF.AA.
DIVISION ADQUISICIONES
SECTOR ABASTECIMIENTOS

PLIEGO PARTICULAR DE CONDICIONES

LICITACION ABREVIADA N° 228/23

OBJETO: Adquisicién de “FRUTAS, HORTALIZAS, HUEVOS Y PROCESADOS”
de acuerdo a las condiciones determinadas en este Pliego y en los Anexos que

forman parte del mismo.

APERTURA ELECTRONICA

FECHA: 02/06/2023 HORA: 10:00
LUGAR: Divisién Adquisiciones (Av. 8 de Octubre 3050)
SECTOR: Abastecimientos

TELEFONO: 2487 6666 Ints. 2504 - 2520

PRESENTACION DE OFERTAS: OBLIGATORIAMENTE EN  LINEA
WWW.COMPRASESTATALES.GUB.UY HASTA LA HORA DE APERTURA

ANEXQO: LOS ANEXOS ADJUNTOS FORMAN PARTE DEL PRESENTE PLIEGO.


http://www.comprasestatales.gub.uy/

1. CONDICIONES GENERALES

1.1. NORMATIVA APLICABLE

1.1.1. La presente Licitacion se enmarca, en lo aplicable, en lo dispuesto por las
normas que se dirdn, sin perjuicio de resultar aplicables aquéllas que sean derecho
positivo vigente en la Republica y tengan directa relacion con el objeto licitado.

1.1.2. T.O.C.A.F., aprobado por el Decreto N°150/012 de fecha 11 de mayo de 2012
y sus modificaciones por Ley N° 19.889 de fecha 09 de julio de 2020.

1.1.3. Pliego Unico de Bases y Condiciones Generales para los Contratos de
Suministros o Servicios no Personales, aprobado por Decreto N° 131/014 del 19 de
mayo de 2014.

1.1.4. Comunicaciones y circulares que la Administracion curse informando sobre

aclaraciones y modificaciones al Pliego.

1.1.5. Articulo 499 de la Ley N° 15.903 de fecha 10 de noviembre de 1987, articulos
41, 43 y 44 de la Ley N° 18.362 de 6 de octubre de 2008 reglamentado por los
Decretos del Poder Ejecutivo Nros. 13/009 del 13 de enero de 2009, 371/2010 de
fecha 14 de diciembre de 2010 y 164/013 de fecha 28 de mayo de 2013 vy, articulos
58,59y 60 del T.O.C.A.F.

1.1.6. Articulo 8 de la Ley N° 16.134 promulgada por el Poder Ejecutivo el 24 de
setiembre de 1990.

1.1.7. Articulo 136 de la Ley N° 18.046 de 24/10/006 en la redaccién dada por el
articulo 46 de la Ley N° 18.362 de 6 de octubre de 2008, reglamentado por el
Decreto del Poder Ejecutivo N° 800/008 de 29 de diciembre de 2008.



1.1.8. Ley N° 17.250 de 11 de agosto de 2000 y su Decreto reglamentario N°
244/2000 de 23 de agosto de 2000.

1.1.9. Decreto N°500/991 del 27 de setiembre de 1991 y sus modificativos Decretos
Nros. 287/98 de fecha 19 de octubre de 1998 y 420/2007 de fecha 7 de noviembre
de 2007.

1.1.10. De acuerdo a lo dispuesto en la Ley N° 17.957 del 4 de abril de 2006, y
segun lo establecido en la Ley N° 18.244 del 19 de diciembre de 2007, articulos 1y
3, no se adjudicard ninguna oferta de empresa cuyo titular, directores o
administradores estén registrados como deudor alimentario moroso en el Registro

Nacional de Actos Personales, Seccion Interdicciones.

1.1.11. La Direccién Nacional de Sanidad de las Fuerzas Armadas tiene la potestad
de retener de los pagos debidos, los créditos laborales y las obligaciones tributarias
de seguridad social a los que tengan derecho los trabajadores de la empresa
contratada, entendiendo por créditos laborales tanto los créditos de naturaleza
salarial como los indemnizatorios y /o previsionales (Ley N° 18.098 de 12 de enero
de 2007).

1.1.12. Decreto N° 142/018 del 14 de mayo de 2018.

1.1.13. Decreto N° 315/994 del 5 de julio de 1994.

1.2. COMPUTO DE PLAZOS

1.2.1. Todos los plazos seran computados en dias habiles, salvo disposicion en

contrario.

1.3. COMUNICACIONES



1.3.1. Toda aclaracién sobre los pliegos, solicitud de prérroga o comunicacién de los
interesados con relacion al procedimiento, deberan dirigirse a Avenida 8 de Octubre
3050 - Division Adquisiciones — (Sector Abastecimientos) Tel.: 2487 6666 Int. 2504 -
2520, en el horario de 08:00 a 14:00 hs.

1.4. ACLARACION DE LOS PLIEGOS

1.4.1. Las aclaraciones referentes al Pliego deberan hacerse por escrito dentro de la
primera mitad del plazo que transcurre entre la publicacion del llamado y la fecha de

la apertura de ofertas.

1.4.2. La Administraciébn podra optar por convocar a una reunién en la que se
aclararan las consultas que se formulen. A dicha reunién se invitard a todos los
posibles oferentes que hubieren adquirido los Pliegos de Condiciones.

De lo actuado se labrara acta, la que sera firmada por quienes asistan al acto, y ella
formara parte del Pliego Particular de Condiciones de la Licitacién. Si por la
complejidad de la consulta la misma no puede ser evacuada en dicha oportunidad,
se contestara por escrito en el término maximo de 72 horas antes de la apertura de
ofertas.

1.5. MODIFICACION DEL PLIEGO PARTICULAR DE CONDICIONES

1.5.1. Cuando debido a una solicitud de aclaraciéon resulte necesario modificar el
Pliego Particular de la Licitacion, la fecha de apertura se podra prorrogar hasta un
maximo de 30 dias.

1.6. SOLICITUD DE PRORROGA APERTURA OFERTAS

1.6.1. En el caso que un eventual proponente solicite prorroga de apertura de

ofertas, la misma debera formularse por escrito dentro de la primera mitad del



plazo que transcurre entre la publicacion del llamado y la fecha de apertura de
ofertas.

1.6.2. La Administracion se reserva el derecho de conceder la prérroga en atencion
a las razones expuestas por el oferente, la naturaleza del llamado o la necesidad del
suministro.

1.6.3. La Administracion, en un plazo maximo de 3 dias habiles antes de la apertura
de ofertas fijado en el Pliego Particular de la Licitacion, notificara la aceptacion o
rechazo de la solicitud de prérroga.

2. PROPUESTA

2.1. PRESENTACION

2.1.1. Debera cotizarse obligatoriamente en linea:

www.comprasestatales.qgub.uy.

2.1.2. No seran tenidas en cuenta ofertas que sean presentadas por otros

medios.

2.1.3. Los items ofertados deberan ser cargados en linea.

El proveedor para su cotizacion debera tener en cuenta el Anexo | columna de

“Observaciones y/o Esp. Técnicas”, Anexo lll “Ponderaciones” y Anexo |V

“Condiciones Técnicas”.

2.1.4. El oferente ingresara en linea lo que a continuacién se detalla:

- Campo “Cantidad ofertada”.


http://www.comprasestatales.gub.uy/

- Campo “Precio Unitario” sin impuesto.

- Campo “Impuestos”.

- Campo “Medida de la variante” y Campo “Detalle de la variante”.

- Campo “Variacion” ingresar la forma de pago.

- Campo “Observaciéon”: ingresar Plazo de Entrega y presentacion.

- Campo “Régimen de preferencia”.

EL _OFERENTE SUBIRA UN_ ARCHIVO ADJUNTO COMPLETANDO EL

FORMULARIO DE IDENTIFICACION DEL OFERENTE QUE SE ADJUNTA COMO
ANEXO II.

EL OFERENTE PODRA COMPLETAR SU OFERTA SUBIENDO UN ARCHIVO,
EL CUAL INCLUIRA LAS RESTANTES CONDICIONES GENERALES
SOLICITADAS EN EL PLIEGO ASI COMO CUALQUIER OTRA ACLARACION
QUE DESEE FORMULAR.

2.1.5. La documentacion exigida en el presente Pliego serda subida como

archivo adjunto.

2.1.6. En caso de existir contradiccion entre lo cargado en los campos en linea y lo
subido como archivo adjunto, se tomara como valido lo establecido en los campos

en linea.

2.2. REGIMEN DE PREFERENCIA



2.2.1. Las firmas proponentes que deseen beneficiarse con la ventaja estatuida por
el articulo 58 del T.O.C.A.F. declararan el origen de la mercaderia. EI margen de
preferencia aplicable sera del 8% en el caso de bienes, servicios y obras publicas

conforme a lo establecido en el mencionado articulo.

2.2.2. Preferencia a la Industria Nacional (PIN).

A. Suministros.

a. Presentacion de Ofertas.

De conformidad con lo establecido por las siguientes disposiciones que se
consideran parte integrante de este Pliego, el Oferente que desee acogerse al

Régimen de Preferencia a la Industria Nacional debera presentar, conjuntamente

con su oferta, declaracion jurada detallando los bienes a proveer que califican como

nacionales de acuerdo a la normativa vigente:

* Articulo 41 de la Ley N° 18.362 de 6 de octubre de 2008 -en la redaccién dada por
el articulo 14 de la Ley N° 19.438 de 14 de octubre de 2016-,

* Decreto N° 13/009 de 13 de enero de 2009, y modificativo N° 164/013 de
28/05/2013.

* Clausula 10.5.1. y Anexo | del Pliego Unico de Bases y Condiciones Generales

para Contratos de Suministros y Servicios No Personales aprobado por Decreto N°
131/014 de 19 de mayo de 2014.

En ausencia de declaraciéon, los bienes serdn considerados como no

nacionales.

b. Adjudicacién.



La empresa adjudicataria en aplicacion de la preferencia a la industria nacional
dispuesta en el Decreto N° 13/009, debera presentar certificado de origen emitido
por las entidades competentes que acredite que su producto califica como nacional.
Para ello contara con un plazo maximo de 15 dias habiles contados a partir del dia

siguiente a la notificacion de la resolucion de adjudicacion.

En caso de que el certificado no fuera presentado en el plazo previsto o fuera
denegado, se dejara sin efecto la adjudicacion, la cual recaera en la siguiente
mejor oferta.

B. Servicios.

a. Presentacion de Ofertas.

Para el caso de servicios que no implican la provisién de bienes.

El oferente que desee acogerse al Régimen de Preferencia a la Industria Nacional

debera presentar, conjuntamente con su oferta, declaracién jurada indicando que la

misma califica como nacional de acuerdo a la normativa vigente:

* Articulo 41 de la Ley N° 18.362 de 6 de octubre de 2008 -en la redaccién dada por
el articulo 14 de la Ley N° 19.438 de 14 de octubre de 2016-,

* Decreto N° 13/009 de 13 de enero de 2009, y modificativo N° 164/013 de
28/05/2013.

* Clausula 10.5.1 y Anexo | del Pliego Unico de Bases y Condiciones Generales para

Contratos de Suministros y Servicios No Personales aprobado por Decreto N°
131/014 de 19 de mayo de 2014.

En ausencia de declaraciéon, los servicios serdn considerados como no

nacionales.



Para el caso de servicios que implican la provision de bienes.

El oferente que desee acogerse al Régimen de Preferencia a la Industria Nacional

debera presentar, conjuntamente con su oferta, declaracion jurada indicando que la

misma califica como nacional de acuerdo a la normativa vigente. La declaracién

debera especificar el % sobre el precio ofertado de suministro de bienes que No

califican como nacionales (si se trata de varios servicios ofrecidos se debera detallar

el porcentaje en cada caso) de acuerdo a la normativa vigente:

* Articulo 41 de la Ley N° 18.362 de 6 de octubre de 2008 -en la redaccién dada por
el articulo 14 de la Ley N° 19.438 de 14 de octubre de 2016-.

* Decreto N° 13/009 de 13 de enero de 2009, y modificativo N° 164/013 de
28/05/2013.

* Clausula 10.5.1 y Anexo | del Pliego Unico de Bases y Condiciones Generales para

Contratos de Suministros y Servicios No Personales aprobado por Decreto N°
131/014 de 19 de mayo de 2014.

En ausencia de declaracion, los servicios y bienes suministrados seran

considerados como no nacionales.

b. Adjudicacion.

Para el caso de servicios que implican la provision de bienes.

Tratdndose de servicios que impliguen el suministro de bienes de caracter nacional,
la empresa adjudicataria en aplicacién de la preferencia a la industria nacional
dispuesta en el Decreto N° 13/009, debera presentar certificado de origen emitido
por las entidades competentes que acredite que su producto califica como nacional.
Para ello contard con un plazo maximo de 15 dias habiles contados a partir del dia

siguiente a la notificacion de la resolucion de adjudicacion.



En caso de que el certificado no fuera presentado en el plazo previsto o fuera
denegado, se dejara sin efecto la adjudicacion la cual recaera en la siguiente

mejor oferta.

2.2.3. Subprograma de Contratacién Publica para el Desarrollo de las
MIPYMES.

A. Suministros.

a. Presentacion de Ofertas.

De conformidad con lo dispuesto por los articulos 43 y 44 de la Ley N° 18.362 de 6
de octubre de 2008 y Decreto N° 371/010 de fecha 14 de diciembre de 2010, que se
consideran parte integrante de este Pliego, el Oferente que desee acogerse al
Subprograma de Contratacion Publica para el Desarrollo de las MIPYMEs debera
presentar conjuntamente con su oferta el Certificado emitido por DINAPYME, que
establezca:

* su condicion de MIPYME.

* que se encuentra realizando o ya realizé un proceso de mejora de gestion.

Al mismo tiempo, el certificado de DINAPYME debera incluir la declaracion jurada

del oferente donde se indique que su producto califica como nacional.

En ausencia de certificado de DINAPYME, no se aplicaré el presente régimen al

oferente respectivo.

b. Adjudicacion.

La empresa adjudicataria, en aplicacion del alguno de los instrumentos de
preferencia previstos en el Decreto N° 371/010, debera presentar certificado de

origen emitido por las entidades competentes que acredite que su producto califica
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como nacional. Para ello contard con un plazo maximo de 15 dias habiles contados

a partir del dia siguiente a la notificacion de la resolucion de adjudicacion.

En caso de que el certificado no fuera presentado en el plazo previsto o fuera
denegado, se dejara sin efecto la adjudicacion la cual recaera en la siguiente

mejor oferta.

B. Servicios.

a. Presentacion de Ofertas.

Para el caso de servicios que no implican la provision de bienes.

De conformidad con lo dispuesto por los articulos 43 y 44 de la Ley N° 18.362 de 6
de octubre de 2008 y Decreto N° 371/010 de fecha 14 de diciembre de 2010, que se
consideran parte integrante de este Pliego, el oferente que desee acogerse al
Subprograma de Contratacién Publica para el Desarrollo de las MIPYMEs debera
presentar conjuntamente con su oferta el Certificado emitido por DINAPYME, que
establezca:

* su condicion de MIPYME.
* que se encuentra realizando o ya realiz6 un proceso de mejora de gestion.
Al mismo tiempo, el certificado de la DINAPYME deberd incluir la declaracién jurada

del oferente donde se indique qué oferta califica como nacional de acuerdo a la

normativa vigente.

En ausencia de certificado de DINAPYME, no se aplicara el presente régimen al

oferente respectivo.

Para el caso de servicios que implican la provision de bienes.
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De conformidad con lo dispuesto por los articulos 43 y 44 de la Ley N° 18.362 de 6
de octubre de 2008 y Decreto N° 371/010 de fecha 14 de diciembre de 2010, que se
consideran parte integrante de este Pliego, el oferente que desee acogerse al
Subprograma de Contratacion Publica para el Desarrollo de las MIPYMEs debera
presentar conjuntamente con su oferta el Certificado emitido por DINAPYME, que
establezca:

* su condicion de MIPYME.

* que se encuentra realizando o ya realizd un proceso de mejora de gestion.

Al mismo tiempo, el certificado de la DINAPYME debera incluir la declaracion jurada
del oferente donde se indique que la oferta califica como nacional de acuerdo a la

normativa vigente. En caso de provision de bienes, la declaracion debera especificar

el % sobre el precio ofertado del suministros de bienes que No califican como

nacionales (si se trata de varios servicios ofrecidos se debera detallar el porcentaje

en cada caso).

En ausencia de certificado de DINAPYME incluyendo la declaracién antes
prevista, no se aplicara el presente régimen al oferente respectivo.

b. Adjudicacion.

Para el caso de servicios que implican la provision de bienes.

Tratandose de servicios que impliqguen el suministro de bienes de caracter nacional,
la empresa adjudicataria, en aplicacion del alguno de los instrumentos de
preferencia previstos en el Decreto N° 371/010, debera presentar certificado de
origen emitido por las entidades competentes que acredite que su producto califica
como nacional. Para ello contara con un plazo maximo de 15 dias habiles contados

a partir del siguiente a la notificacion de la resolucién de adjudicacion.
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En caso de que el certificado no fuera presentado en el plazo previsto o fuera
denegado, se dejara sin efecto la adjudicacion la cual recaerd en la siguiente

mejor oferta.
C. Reserva de Mercado.

a. Presentacion de Ofertas.
En caso que la MIPYME desee acogerse al beneficio de Reserva de Mercado
deberé:

* invocarlo explicitamente en su oferta.

* presentar la misma documentacion que para el beneficio de preferencia en precio.

* ofertar una cantidad igual al 10% del total del quantum previsto por la contratacion
o adquisicion.

La empresa que invoque este mecanismo no podra presentar, dentro de la misma

licitacion, otra oferta o propuesta para el mismo item.

En ausencia de certificado de DINAPYME incluyendo la declaracion antes

prevista, no se aplicara el presente régimen al oferente respectivo.

En caso que el ordenador del gasto considere impracticable o inconveniente la
aplicacion del mecanismo de Reserva de Mercado, debera indicarse en el
pliego particular que la misma no resulta de aplicacion incluyendo la

fundamentacién de esta decision.

2.2.4 Régimen de Reserva de Mercado de la Agricultura Familiar y Pesca

Artesanal

a. Presentacion de Ofertas

De conformidad con lo dispuesto por la Ley N° 19.292 de 16 de diciembre de 2014 y
Decreto N° 86/015 de fecha 27 de febrero de 2015, que se consideran parte
integrante de este Pliego, el Oferente que desee acogerse al beneficio de la Reserva

de Mercado de la Agricultura Familiar y Pesca Artesanal, debera presentar
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conjuntamente con su oferta, declaracion que se encuentra habilitado como
Organizacion Habilitada (OH) por resolucion dictada por el Ministerio de Ganaderia,
Agricultura y Pesca (MGAP). La Administracion controlara dicha informacion
accediendo al portal del MGAP donde se encuentra el listado de OH habilitadas.

Asimismo, la OH/OHG deber& estar inscripta en el RUPE, conforme la normativa

vigente.

b. Adjudicacién
De resultar adjudicataria la OH en aplicacion del mecanismo de reserva de mercado
dispuesto por el Decreto N° 86/015, la administracion controlard la vigencia de

inscripcidon como tal.

2.2.5. Proceder conforme a lo dispuesto en la clausula 2.1.4. campo “Régimen de

preferencia”.
2.3. REQUISITOS PARA OFERTAS EXTRANJERAS

2.3.1. Cuando se presenten empresas extranjeras, las firmas que no se encuentren
instaladas en el pais, podran actuar por medio de representante, en cuyo caso el
mismo debera estar inscripto en el Registro Nacional de Representantes de Firmas
Extranjeras, creado por la Ley N° 16.497 de 15 de junio de 1994 y, en caso de ser

adjudicatarias, deberan constituir domicilio en el mismo.

2.3.2. Los representantes locales de firmas extranjeras quedan sujetos

solidariamente a las mismas obligaciones que sus representadas.
3. FORMA DE COTIZACION

3.1.1. Por el solo hecho de presentarse al llamado se entiende que la forma de pago
sera 30 dias de finalizacién del mes de conformada la factura, no siendo necesario

que el oferente aclare la misma.

3.1.2. No seran consideradas ofertas que propongan una forma de pago distinta.
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3.2. PRECIOS

3.1. Precio Unitario.

3.2. Porcentajes de Impuestos.
3.3. AJUSTE DE PRECIOS

3.3.1. Cuando las propuestas no mencionen expresamente que habra
modificaciones de precios durante la vigencia del contrato, se considerara que los
precios se mantienen firmes cualquiera sean las variaciones de los costos que se

produzcan.

3.3.2. En caso de que los oferentes planteen ajustes, los mismos se haran Unica y
exclusivamente por la variacion del coeficiente del I.P.C. suministrado por el Instituto

Nacional de Estadistica.

3.3.3. Las variaciones de precios operaran semestralmente a partir del mes de
apertura de ofertas y hasta la notificacién de la adjudicacion, para el caso de que se
efectlen adjudicaciones parciales o entregas parciales con facturaciébn en cada
entrega, el oferente sélo en esos casos podra extender la paramétrica al semestre

gue correspondiera.

3.3.4. No se aceptaran ajustes por atrasos en los pagos.

4. MONEDA

4.1. Las ofertas seran exclusivamente en Moneda Nacional.
5. COTIZACION DE OFERTAS

5.1. Los precios cotizados deben incluir todos los gastos originados para suministrar
la mercaderia en el lugar de entrega, la Direcciébn Nacional de Sanidad de las

Fuerzas Armadas.
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5.2. Los oferentes deberan obligatoriamente cotizar y cefir sus propuestas a las
condiciones de pago establecidas en el procedimiento.

5.3. Se aceptaran cotizaciones de ofertas parciales, a criterio de la Administracion.

5.4. Los oferentes podran cotizar ofertas alternativas, variantes o modificaciones
presentando la oferta basica, las que seran consideradas discrecionalmente por la

Administracion.

5.5. Se establecera claramente la unidad de entrega y todo otro dato relevante

referente a caracteristicas técnicas.

5.6. Cuando el oferente incluya informacion confidencial en su oferta, de
conformidad con lo establecido en el articulo 65 del TOCAF, serd de su exclusiva
responsabilidad ingresar la misma indicando expresamente tal caracter, en archivo
separado de la parte publica de su oferta.

En la parte publica de su oferta, deber& incluir un resumen no confidencial de la
informacion confidencial que entregue (articulo 30 del Decreto N° 232/010 del 2 de
agosto de 2010).

Los documentos que entregue un oferente en caracter confidencial, no seran

divulgados a los restantes oferentes.
6. ADQUISICION DEL PLIEGO

6.1. Los oferentes deberan adquirir el Pliego Particular de Condiciones previo al Acto
de Apertura de Ofertas. Solo podra adjudicarse el procedimiento a oferentes que lo

hayan adquirido.
7. RECEPCION DE OFERTAS

7.1.1. Las mismas seran recibidas, obligatoriamente en linea:

www.comprasestatales.qub.uy
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Los oferentes deberan estar inscriptos en el (RUPE) Registro Unico de

Proveedores del Estado

7.2. DOCUMENTACION A PRESENTAR CON LA OFERTA
La misma deberéa ser presentada conforme a lo dispuesto en la clausula 2.1.5.

del presente Pliego.

7.2.1. Formulario de Identificacion del Oferente que se adjunta en el Anexo Il. En
caso de que quien firme el mismo debe actuar en forma conjunta con otra persona,

deberé firmarlo también ésta.

7.2.2. En caso de que el monto total de la oferta en la opcién mas costosa supere el
tope de la Licitacion Abreviada se debera realizar el Depdsito de Garantia de
Mantenimiento de Oferta por un monto de $ 110.000,00 (pesos uruguayos ciento
diez mil con 00/100) antes de la Apertura en la Tesoreria de D.N.S.FF.AA.

7.2.3. Certificados y habilitaciones exigidas en el Anexo IV “Condiciones Técnicas”.

7.2.4. De corresponder, la documentacion a que hace referencia la clausula 2.2. del
presente Pliego.

8. ESTUDIO DE OFERTAS

8.1. La comparacion de las ofertas se realizara atendiendo a los factores de

ponderacion establecidos en el Anexo Ill “Ponderaciones” del presente Pliego.
8.2. Frente a la igualdad en la ponderacion se adjudicara al mejor precio.

8.3. La Administracion en cada procedimiento podra aplicar los institutos de
mejoramiento de oferta y negociaciéon, previstos en el Art. 66 del T.O.C.A.F..

9. MANTENIMIENTO DE OFERTA

9.1. Ser&a de 150 dias habiles.
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9.2. Si el proveedor no carga el Mantenimiento de Oferta, se interpretard que se
ajusta a lo solicitado.

9.3. Vencido el plazo de mantenimiento de oferta, sin que haya sido adjudicado el
llamado, los oferentes quedan igualmente obligados al mantenimiento de las ofertas,
salvo que hubieran comunicado por escrito su voluntad de retirar la misma, lo que

debera comunicarse antes del vencimiento del plazo original.

10. MUESTRAS

10.1 Se debe presentar muestras para los items 27, 28, 29, 30 y 31, conforme a lo

establecido en el Anexo | (NOTA 2) y Anexo IV “Condiciones Técnicas”.

10.2 No seran tenidas en cuenta las ofertas que no cumplan con lo solicitado.

11. ADJUDICACION

11.1. La Administracién podra dividir por razones fundadas la adjudicacién entre

varios proponentes.

11.2. La Administracion se reserva el derecho de no adjudicar el procedimiento.

12. RETIRO DE COMPROMISOS, FACTURACION Y FORMA DE PAGO

12.1. RETIRO DE COMPROMISOS

12.1.1. El o los adjudicatarios del procedimiento una vez notificados del acto
administrativo de adjudicacion, retiraran de la Division Financiero Contable los
compromisos correspondientes. Esta Division comunicara via fax el aviso para que
en plazo no mayor a 48 horas se sirvan retirar la documentacion. Vencido los plazos
otorgados y ante la reiteracion del aviso, para aquellos adjudicatarios que no retiren
los compromisos en forma injustificada y contumaz, la Administracion se reserva el

derecho de aplicar las sanciones previstas en la clausula 18 e inclusive aquéllas
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que estime del caso, como las previstas en el Registro Unico de Proveedores del
Estado.

12.2. FACTURACION

12.2.1. La facturacion se realizard en conformidad y luego de recibida la Orden de

Compra.
12.3. FORMA DE PAGO

12.3.1. El pago se hard a los 30 dias a partir de la finalizacion del mes de

conformada la factura.

12.3.2. Al momento del cobro de facturas, deberan estar vigentes los siguientes
certificados:

Certificado Unico del Banco de Prevision Sociall.

Certificado Unico de la Direccion General Impositiva.

Asimismo se controlard que las personas fisicas, directores o administradores de

personas juridicas no figuren inscriptos como deudores alimentarios morosos.

Para el caso de que la D.N.S.FF.AA. utilice subcontratistas, intermediarios, o
suministradores de mano de obra serd responsable solidario de las obligaciones
laborales de estos hacia los trabajadores contratados, asi como del pago de las
contribuciones a la seguridad social a la entidad previsional que corresponda, de la
prima de accidentes de trabajo y enfermedades del BSE en relacion a esos
trabajadores (articulo 1° Ley N° 18.099) y modificaciones al régimen de
subcontratacion establecidas por la Ley N° 18.251. Por lo expuesto, la Direccion
Nacional se reserva el derecho de exigir mensualmente a la empresa contratada la
documentacion que acredite el pago de los salarios y demas rubros emergentes de
la relacion laboral, asi como los recaudos que justifiquen que esta al dia en el pago

de la Pdliza de Accidentes de Trabajo y Enfermedades Profesionales y las
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contribuciones de Seguridad Social, a la entidad previsional que corresponda, como
condicion previa al pago de los servicios prestados.

13. PLAZO DE ENTREGA

13.1. El plazo de entrega, debera ser cierto y no podra estar sujeto a stock.

13.2. Si el proveedor no menciona plazo de entrega, se interpretard que es

inmediato, entendiéndose por inmediato 48 horas habiles.

14. PLAZO DE EJECUCION

14.1 El plazo de ejecucion de la presente compra sera de 12 meses a partir de la

notificacion de la adjudicacion.

15. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

15.1. La Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato debera ser constituida dentro de
los 5 dias héabiles de recibida la comunicacion.

15.2. La misma sera exigible cuando el monto de lo adjudicado supere el 40% del

tope de Licitacion Abreviada.

15.3. El monto del depdsito sera del 5% del valor de lo adjudicado.

15.4. Si el adjudicatario no efectuara el Depoésito de Garantia de Fiel Cumplimiento
de Contrato dentro del plazo establecido, la Administracion aplicard una multa del

uno por mil sobre el importe adjudicado, por cada dia de atraso en cumplir con este

requisito. Dicha multa debera abonarse al constituir la Garantia de Fiel Cumplimiento
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de Contrato. Si transcurridos diez dias habiles, contados desde el dltimo dia
otorgado para constituir dicha garantia, el contratista no ha procedido de acuerdo a
lo dispuesto precedentemente, la Administracion podra dejar sin  efecto la
adjudicacion efectuada, ejecutar la Garantia del Mantenimiento de Oferta, e iniciar
las acciones que pudieran corresponder contra el contratista, por los perjuicios que

cause su incumplimiento.

16. DEVOLUCION DE GARANTIA

16.1. De Mantenimiento de Ofertas.

16.1.1. A los proponentes no adjudicatarios, inmediatamente después de aprobada
la adjudicacion, o una vez validamente rechazada la oferta, a la simple presentacion

del recibo correspondiente.

16.1.2. A los adjudicatarios, inmediatamente después de constituida la Garantia de

Fiel Cumplimiento de Contrato.

16.2. De Fiel Cumplimiento de Contrato.

16.2.1. La Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato se devolvera contra la
presentacion del recibo de depdsito, no mas de quince dias habiles después de
cumplidas totalmente las obligaciones contraidas; si la Administracion constatare
gue no hay reclamaciones pendientes. En caso contrario, una vez resueltas y
previas las deducciones respectivas.

17. MORA

17.1. Las partes pactan la mora automatica.
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18. MULTA

18.1. Perfeccionado el contrato, el adjudicatario queda obligado a cumplir

estrictamente los extremos exigidos en los respectivos Pliegos y en su oferta.

18.2. El incumplimiento de sus obligaciones, motivara la aplicacién de las siguientes

sanciones:

a) Para incumplimientos derivados de que lo entregado no reuna las condiciones de
las muestras o las establecidas en las bases del llamado o falta de cumplimiento de
los plazos, el adjudicatario serd penado con una multa equivalente a un porcentaje
no inferior al 20% del monto incumplido o global de la contratacion, a criterio de la

Administracion de acuerdo al grado de incumplimiento y del perjuicio sufrido.

b) Las multas impuestas deberan ser abonadas en la Seccién Tesoreria de la
Divisién Financiero Contable sita en Av. 8 de Octubre 3050, dentro del plazo de los

10 dias héabiles a partir de la notificacion de la Resolucion respectiva.

c) Vencido el término estipulado sin haberse cumplido con el pago de la multa, el
cobro podra hacerse efectivo sobre la Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato
consignada y/o créditos de cualquier naturaleza registrados en D.N.S.FF.AA., a favor
del adjudicatario, sin perjuicio de proseguir por la via que corresponda por el saldo

no cubierto.

d) El proveedor dentro de los plazos que se le fijen, debera reintegrar los descuentos

gue hubiera afectado a la Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato.

e) Las multas que se impongan por incumplimiento seran sin perjuicio de las

comunicaciones a efectuarse para proceder a la suspension o eliminacion del
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adjudicatario del Registro Unico de Proveedores del Estado, y de las sanciones que

pudiera aplicar la Administracion.
f) No correspondera multa cuando el incumplimiento de las obligaciones por parte
del adjudicatario se deba a causas de caso fortuito o de fuerza mayor,

fehacientemente comprobadas a juicio de la Administracion.

19. VALOR DEL PLIEGO: 1 UR. (una unidad reajustable).
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ANEXO | — LICITACION ABREVIADA N° 228/23

COD.

DESCRIPCION

VARIANTE

CANT.

OBSERVACIONES

iTEM UNIDAD Y/O
ARCE ARCE ARCE HASTA ESP. TECNICAS
VARIANTE: VER
1 123 | ACELGA (USO VAF/QC':'EA'DL?BDF’{EAL'DAD 52 DOCENA C?'\E'gﬁg\fs
HUMANO) | o anme
/NIGRANDE ADJUNTAS
VARIANTE: VER
VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
2 | 120 AJO JCALIBRE ---- 72 KG TECNICAS
/NIGRANDE ADJUNTAS
VARIANTE: VER
VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
3 3477 APIO ICALIBRE 60 DOCENA TECNICAS
HOJA/I/IMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
BANANA (USO VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
4 136 /CALIBRE 16.500 KG )
HUMANO) TECNICAS
CAVENDISH ADJUNTAS
(NANICA)/I/IGRANDE
VARIANTE: VER
BERENJENA | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
5 3484 (USO ICALIBRE ----- 1.200 KG TECNICAS
HUMANO) NNIGRANDE ADJUNTAS
VARIANTE: VER
CEBOLLA | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
6 121 (USO ICALIBRE ----- 3.000 KG TECNICAS
HUMANO) /NIMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
CHAUCHA | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
7 955 (USO ICALIBRE ----- 520 KG TECNICAS
HUMANO) /NIMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
8 956 CHF?UCNngN(g)SO /ICALIBRE SUPER 104 DOCENA TECNICAS
DULCE/I/MEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
9 137 DU(EgéNO VARIEDAD/CALIDAD | , 600 KG CONDICIONES
HUMANO) /CALIBRE ----- ' TECNICAS
/I/IMEDIANO ADJUNTAS
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VARIANTE: VER
LIMON (USO | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
10 138 HUMANO) /ICALIBRE 3.000 KG TECNICAS
----- /IIMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
LECHUGA | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
11 124 (USO /CALIBRE 160 DOCENA TECNICAS
HUMANO) MANTECOSA/I/ ADJUNTAS
MEDIANO
VARIANTE: VER
12 957 MA'\('BQ‘S'NA VARIEDAD/CALIDAD 7 200 KG CONDICIONES
HUMANO) /CALIBRE ----- ' TECNICAS
/I/IMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
13 128 MA('dégNA VARIEDAD/CALIDAD 25,000 KG CONDICIONES
HUMANO) /CALIBRE ----- ' TECNICAS
/I/IMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
MELON (USO VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
14 3473 /CALIBRE 1.000 KG b
HUMANO) TECNICAS
RETICULADO/I/ ADJUNTAS
GRANDE
. VARIANTE: VER
15 958 M(()Sgg N VARIEDAD/CALIDAD 1.500 KG CONDICIONES
HUMANO) /CALIBRE : TECNICAS
ROJO/I/IGRANDE ADJUNTAS
. VARIANTE: VER
16 958 MC(’SSRC? N VARIEDAD/CALIDAD 1.000 KG CONDICIONES
HUMANO) /CALIBRE ' TECNICAS
VERDE/I/GRANDE ADJUNTAS
VARIANTE: VER
17 129 NA&EggJA VARIEDAD/CALIDAD 9.360 KG CONDICIONES
HUMANO) /CALIBRE ----- : TECNICAS
/I/IMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
PAPA (USO | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
18 125 HUMANO) /CALIBRE ROSADA 2.600 KG TECNICAS
LAVADA/I/GRANDE ADJUNTAS
VARIANTE: VER
PERA (USO | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
13 130 HUMANO) ICALIBRE _ _ 6.800 KG TECNICAS
_/IIMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
PUERRO (USO | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
20 960 HUMANO) /CALIBRE ----- 60 DOCENA TECNICAS
/I/IMEDIANO ADJUNTAS
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VARIANTE: VER
REMOLACHA |\, ARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
21 | 126 (USO 80 | DOCENA J
HUMANO) JCALIBRE - TECNICAS
/IMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
TOMATE (Uso | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
22 | 127 /CALIBRE 2.000 KG J
HUMANO) TECNICAS
AMERICANO/I/ DSOS
MEDIANO
VARIANTE: VER
S ZA'\éﬁggR'A VARIEDAD/CALIDAD | , o ‘G CONDICIONES
HUMANO) JCALIBRE - : TECNICAS
/IGRANDE ADJUNTAS
VARIANTE: VER
ZAPALLITO | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
24 | 135 (USO ICALIBRE 3.120 KG s
HUMANO) REDONDO/I/ e
MEDIANO
VARIANTE: VER
ZAPALLO | VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
25 | 134 (USO /CALIBRE 6.600 KG TECNICAS
HUMANO) | KABUTIA/IIMEDIANO ADJUNTAS
VARIANTE: VER
VARIEDAD/CALIDAD CONDICIONES
26 | 66896 | ZUCCHINI AL 520 KG e,
/IMEDIANO ADJUNTAS
VER
HUEVODE | VARIANTE: TIPO CONDICIONES
27 | 3070 GALLINA BLANCO 12.500 | DOCENA TECNICAS
ADJUNTAS
VER
BROCOLI VARIANTE: CONDICIONES
28 | 65690 | ~5NGELADO GENERICA [E KG TECNICAS
ADJUNTAS
VER
PAPA VARIANTE: CONDICIONES
29 | 25303 | pbROCESADA GENERICA 1.500 KG TECNICAS
ADJUNTAS
VER
ZANAHORIA _ CONDICIONES
30 | 14413 | ZANAHORY | VARIANTE: TIPO | 3.000 KG e
ADJUNTAS
VER
ZAPALLITO VARIANTE: CONDICIONES
31 | 65688 | beoCcESADO GENERICA 7.700 KG TECNICAS
ADJUNTAS
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NOTA 1: SE DEBERA CUMPLIR CON LO SOLICITADO EN LA COLUMNA DE
OBSERVACIONES Y/O ESP. TECNICAS.

NOTA 2: SE DEBERA PRESENTAR MUESTRAS DE LOS iTEMS 27, 28, 29, 30 Y
31, CONFORME A LO ESTABLECIDO EN EL PUNTO 10 Y ANEXO IV
“CONDICIONES TECNICAS".

FECHA LIMITE DE ENTREGA DE MUESTRAS: PREVIA COORDINACION con el

Servicio de Bromatologia antes del acto de apertura conforme a lo estipulado

en el Anexo IV “Condiciones Técnicas”.

CONSULTAS TECNICAS: Departamento de Nutricion y Dietética, Alf. (Lic.) M. Inés
* Vazquez de lunes a viernes en el horario de 08:00 a 14:00h Tel 2487 6666 int

5128. Email: mvazquez@dnsffaa.qub.uy.

* Control de Calidad de Alimentos, Alf. (Lic.) M. Melina Giosa de lunes a viernes en

el horario de 08:00 a 14:00h Tel 2487 6666 int 1441. Email: mgiosa@dnsffaa.qub.uy

ATENCION AL PUBLICO Y CONSULTAS ADMINISTRATIVAS: Direccién Nacional
de Sanidad de las FF.AA. Division Adquisiciones. Sector Abastecimientos. Avda. 8
de Octubre 3050. Horario: 08:00 a 14:00 hs. Tel: 2487 6666 Int. 2504 - 2520.

Email: adgabastecimientos@dnsffaa.qub.uy
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ANEXO Il — FORMULARIO DE IDENTIFICACION DEL OFERENTE

El/Los que suscribe/n (nombre de quien firme

y tenga poderes suficientes para representar a la empresa oferente acreditados

en RUPE) en representacion de (nombre de la

Empresa oferente) declara/n bajo juramento que la oferta ingresada en linea a

través del sitio web www.comprasestatales.gub.uy vincula a la empresa en todos

sus términos y que acepta sin condiciones las disposiciones del Pliego de
Condiciones Particulares del llamado LICITACION ABREVIADA N° 228/23
“FRUTAS, HORTALIZAS, HUEVOS Y PROCESADOS”, asi como las restantes
normas que rigen la contratacion.

A su vez, la empresa oferente declara contar con capacidad para contratar con
el Estado, no encontrandose en ninguna situacion que expresamente le impida
dicha contratacion, conforme lo preceptuado por el articulo 46 del T.O.C.A.F.,y

restantes normas concordantes y complementarias.

FIRMA/S:
ACLARACION:
C.l.:
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ANEXO IIl - PONDERACIONES

HOSPITAL CENTRAL DE LAS FF.AA.

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

Montevideo, 06 de diciembre de 2022.-

PONDERACION DE FRUTAS, HORTALIZAS,
VERDURAS PROCESADAS Y HUEVOS, PARA EL
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

PONDERACION PORCENTAJE (%)
Antecedentes del Proveedor en RUPE 30 %
Precio 70 %
Total 100%
| N

NOTA 1: Antecedentes del proveedor en RUPE: Hasta 30 puntos segin hayan tenido
alguna sancion en el RUPE, por parte del Ministerio de Defensa o de cualquier
organismo que integre el Estado. Por cada advertencia en el RUPE se restara 1 punto,
por cada multa se restara 1,5 puntos y por cada suspension en cualquier Organismo del

Estado se restaran 2 puntos.
NOTA 2: A los efectos de ponderar el precio.-

PRECIO: 70 x Precio de oferta mas econdmica.
Precio de oferta en estudio.

La Jefa del Servicio de Administracion de Alimentos.-
Alf. (Lic. Nut.)

Sdo. 12 /q-J

Cr. Gabriel LLI
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ANEXO IV — CONDICIONES TECNICAS

CONDICIONES | o OoR e s £y | FRUTAS Y VERDURAS
TECNICAS FRESCAS
PARTICULARES
Creacion y Revision Noviembre 2022
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas 4
- Departamento de Nutricion y Dietética Revision 3

Certificaciones a presentar:

- Copia de Habilitacion Bromatolégica de Comercios de Frutas y Hortalizas Frescas,
expedido por Regulacion Alimentaria de la Intendencia Municipal de Montevideo.

Transporte.

Los productos deben ser trasladados en vehiculos que cumplan las siguientes

condiciones

- Habilitados para transporte de alimentos por la Intendencia Municipal de Montevideo
o por el Organismo competente.

- Isotérmicos

- En caso de no ser isotérmicos se aceptaran vehiculos techados (a fin de proteger al
producto de las condiciones climaticas), y ventilados para permitir la libre circulacion
del aire.

Requisitos generales

Se consideraran aptas para el consumo cuando cumplan con las siguientes
exigencias:

- Ser sanas y frescas, para consumo o utilizacién dentro del periodo comprendido
entre su entrega y la siguiente entrega.

Estar limpias, exentas de cuerpos extrafios adheridos a su superficie, libre de
enfermedades, decoloraciones, lesiones, insectos, parasitos, hongos, partes
marchitas, y de la mayor cantidad posible de tierra.

Presentar estado de madurez apropiado para el consumo y eventual
almacenamiento (si lo indicara el Departamento de Nutricion y Dietética); poseer las
caracteristicas de sabor, aroma, forma y textura que le son propios.

No estar dafiados por lesién de origen fisico que afecte su apariencia.

La cantidad residual de plaguicidas y otros productos de origen quimico agregados
durante el proceso de producciéon o en poscosecha, no excedera el limite maximo
fijado por las autoridades competentes.

La mercaderia debera presentar uniformidad en cuanto a sus caracteristicas
(tamafio, grado de madurez, etc.). El calibre/peso debera estar acorde a las
condiciones técnicas.

El proveedor debe mantener sus depdsitos y/o camaras en buenas condiciones
higiénicas y libres de plagas. Debera realizar cada dos meses, como maximo, el
control integral de plagas y presentar el correspondiente certificado que acredite su

ejecucion por una empresa habilitada para dicho fin.
Condiciones particulares

- Las presentes condiciones técnicas se basan en el estandar de calidad utilizado para
el relevamiento de precios realizado en el marco del convenio suscrito entre la CAMM
y la Direccién General de la Granja del Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca:
“Manual de Procedimientos y Referencias Técnicas por producto para la tipificacién de
la calidad de las frutas y hortalizas frescas”
(http://www.mercadomodelo.net/c/document library/get file?uuid=7a7e4020-98f8-
47c5-9649-e7bde222535d&groupld=10157)
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CATEGORIA, CALIBRE, CONDICIONES PARTICULARES Y ENVASE seran
acordes al siguiente cuadro:

ITEM CAT | CALIBRE ENVASE CONDICIONES PARTICULARES
Cajén Atados frescos, de color verde intenso, sin
I Grands pléstico hojas marc.hita.s, manchgdas - 0
ACELGA ratornable decoloradas. Sin signos de deshidratacion.
Cabezas firmes y maduras con la piel
o seca, quebradiza y sin divisiones. Dientes
AJO | ?rande N rBequIT:gi ol de tamafio uniforme, turgentes y libres de
) Y brotes. Exenta de podredumbre, dafios por
plagas o dafios fisicos.
Cajon Apio de hoja. Atados frescos, de color
APIO | Mediano plastico verde intenso, sin hojas marchitas o
retornable decoloradas.
Cajén Firmes, piel sana y Iimpi.a. Libre. de
| P — pléstico rajaquras o cortes. Presencia de cdliz y
BERENJENA fatothable pedunculo.
Cajon Firmes, con la piel seca, sana, y limpia,
plastico libre de brotes, cortaduras o rajaduras. Sin
. retornable / tallo grueso y libres de crecimiento floral.
CEBOLLA ' Mediano bolsa Las hojas deberan estar recortadas al ras.
plastillera Tipo blancas.
descartable
Vaina sana, entera, limpia, color verde,
Cajon fruto en estado inmaduro, libre de
CHAUCHA | Grande plastico manchas, de coloraciones y lesiones.
retornable Variedad o tipo: alubia, hibrida o
bomboneta.
Cajon Fresco, sano, grano lechoso, turgente, no
: plastico secos ni arrugados, bien granados. Chala
CHOCLO | Mediano retornable / verde. Al presionar los granos estos no
bolsa nylon deben ser blandos.
Cajén Planta. firme, color verde claro, sin hojas
I Mediaro plastico marchitas, manchadas o decoloradas. Si
LECHUGA ieteriabie signos de deshidratacién. Variedad
mantecosa.
Lavada, cepillada o procesada de forma
Caijén tal que no presente tierra adherida a la
plastico piel. Tub.érculo en buen estado de
retornable conservacién, pulpa firme, libre de
PAPA | Grande bolsd terrones, brotes, protuberancias o grietas,
plastillera color qaracteristico qe la variedad_, sin
dascafiabla f:oloracnSn verdosa. Libre de alteraciones
internas. Exenta de podredumbres
internas o externas. Variedad: piel rosada.
Frutos duros, sin arrugas, de color rojo
MORRON Cajon briIIante,. sano, limpios, con pedunculo,
ROJO | Grande plastico pericarpio sano, grueso y limpio, piel firme
retornable y brillantes, sin partes decoloradas,

blandas o arrugadas.
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Frutos duros, sin arrugas, de color verde

MORRON Cajép briII.ante.. sano, limpios, con pedﬂngulo,
VERDE Grande plastico pericarpio sano, grueso y limpio, piel firme
retornable y brillantes, sin partes decoloradas,
blandas o arrugadas.
Bulbo blanco, fresco, limpio y firme. Tallo
Cajén firmeh_ttie golorI ve;de osbtl:uro, sir’L hojas
! Ay marchitas decoloradas y blancas. Puerros
PUERRO Mediano ;r);?;::':::bl » con hojas cortadas a una tercera parte del
apice, libres de tallos floriferos. Sin signos
de deshidratacion o quemado.
Cajén Fai; sanla, :in grietlas. enteri, gescg,
| : impia, pulpa firme, color oscuro bordo, sin
REMOLACHA Mediano pI?stlcobI hojas, tallo bordo y turgente, sin terrones y
FRsciane sin dafios externos y de tamario uniforme.
Fruto entero, sano, firme al tacto, color
rosado o rojo, no muy maduros, libre de
Cajén florones o costillados. Sin puntos oscuros
. : sobre la superficie, sin magulladuras ni
TOMATE Mediano plastico deformaciones blandas debido a malas
retonable manipulaciones, sin grietas ni golpes
profundos, sin moho. Variedad americano
o larga vida.
Cajon Raiz entera, firme, lisa, color naranja, sin
plastico crecimientos secundarios libre de corazén
retornable / lefioso, sin hojas. Sin coloracién verde o
ZANAHORIA it bolsa purpura en el cuello. No abiertas ni
plastillera lignificadas.
descartable
Cajon Fruto inmaduro, fresco, sano, tierno,
ZAPALLITO Mediano plastico cascara fina, lisa y color verde brillante sin
retornable manchas, Tipo comercial: redondo.
Cajon Maduraciéon adecuada, cascara firme sin
plastico marcas, color verde oscuro, pulpa amarilla
ZAPALLO Kiditaiio Letornable/ intensa. Variedad Kabutia
olsa
plastillera
descartable
Cajon Fruto inmaduro, fresco, sano, tierno,
ZUCCHINI Mediano plastico cascara fina, lisa y color verde claro
retornable brillante sin manchas.
Cajon Fruto firme, fresco, limpio, cascara lisa, de
plastico color amarillo, entera para que mantenga
retornable / al fruto cubierto. Unidades en “manos” o
BANANA Grande caja de “pencas”, libres de machucamiento.
cartéon
descartable
Cajén Fruto firme, bien formado, pulpa jugosa.
DURAZNO Mediano plastico Cascara sin manchas ni deformaciones.
retornable
Cajon Cascara firme y fina, color amarillo, bien
plastico formado, pulpa firme y jugosa.
LIMON Mediano | fetornable/

bolsa
plastillera
descartable
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Cajon Fruto firme, jugoso, de cascara fina, color
MANDARINA Mediano plastico anaranjado, sin hojas, sin cera, sin

retornable colorantes. Sin tallos ni hojas.

Cajon Fruto firme, limpio, sin manchas, madurez
MANZANA 180 - 250 g | plastico adecuada, sin puntos ni magulladuras,

retornable color y sabor caracteristico de la variedad.

Cajon Piel reticulada, pulpa gruesa y de color
MELON Grande plastico anaranjado, de forma redonda o alargada.

retornable Variedad Reticulado.

Cajon Fruto firme, bien formado, cascara brillante
NARANJA Mediano plastico y fina, entera, sin cera ni colorante, color

retornable anaranjado, pulpa jugosa.

Cajén Frl:to filljme, pt{lpla jggos%, Iirlnfiot, pigl

’ A entera, lisa, peciolo adherido al fruto, sin

PERA BASCIANG plfstlcobl imperfecciones ni  magulladuras, sin

il manchas.

Condiciones de entrega y Verificacion de las mercaderias

- El Departamento de Nutricion y Dietética establecera dias y horas para la
recepcion de la mercaderia (3 veces por semana).

- El horario de recepcién sera de 8 a 12 horas.

- La mercaderia sera recibida y evaluadas por los técnicos de la Asesoria en
Control de Calidad de Alimentos

- Cuando el producto no se ajuste a lo solicitado en las Condiciones Técnicas
del Pliego de Compra, podra ser observado o rechazado

- Tanto si es observado como si es rechazado, se labrard un “Acta de
observacién o rechazo”, donde se explicara claramente el motivo. Esta acta
debera ser firmada por los receptores y el responsable de la entrega en el
momento de la recepcion del producto, quien conservara la copia que oficiara
como documento de aviso a la empresa proveedora.

- Las actas de observacion / rechazo tendran caracter de antecedentes en
aquellos casos de reiteracion de incumplimientos. Para ello, se evaluara el
grado de disposicion del proveedor a la atencién de los reclamos, los cuales
deberan ser subsanados en el plazo méaximo de las 24 horas siguientes a la
formulacién del reclamo.

- Los incumplimientos seran evaluados en leves, moderados o graves.

- Seran considerados incumplimiento graves, aquellos defectos que incidan en
los aspectos Higiénico — Sanitarios del producto y/o que ocasionen el
desabastecimiento del mismo.

NOTA.

1. Aquellos proveedores que presenten el producto con certificacién de
calidad, siempre y cuando no incida en el costo del mismo, seran
considerados como factor diferencial.

2. La D.N.S.FF.AA. podra auditar el deposito si lo estima pertinente.

3. El proveedor sera responsable de entregar la mercaderia clasificada, de
acuerdo a la categoria y calibre/peso solicitado, la cual sera inspeccionada
a fin de verificar que esta clasificacion se llevé a cabo. Las unidades
defectuosas seran retiradas. Los productos ingresaran sujetos a una
reinspeccion posterior, la cual ratificara que sus condiciones sean aptas

para el consumo y de lo contrario se avisara al proveedor para su
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sustitucion.

. En caso de que la cantidad aceptada sea igual o superior al 90% de la
solicitada, no se labrara el acta de observacion correspondiente.

. En relacién a otras condiciones no establecidas en este documento, se
tomaran en cuenta las exigencias nacionales y regionales establecidas en el
Decreto 315/994 “Reglamento Bromatolégico Nacional” y sus
Modificaciones.

. Toda clausula imprecisa, ambigua o contradictoria se interpretara en el
sentido mas favorable a la D.N.S.FF.AA.

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos Departamento de Nutricion y Dietética

. &
Melifa Giosa
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CONDICIONES TECNICAS HUEVO FRESCO

CREACION Y REVISION:

- Servicio de Bromatologia,

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos
- Departamento de Nutricion y Dietética

Revision: 5
Noviembre 2022
N° de paginas: 3

DEFINICION

Se entiende por huevo al producto generado en el aparato reproductor de la especie aviar
Gallus domesticus (gallina). Cuando provenga de otra especie se designara con el nombre
de la especie a la que pertenece.

Se entiende por huevo fresco aquel que, siendo apto para el consumo humano, no ha sido
sometido a ningun procedimiento de conservacion salvo la climatizaciéon del ambiente a
temperatura entre 8 — 15°C y humedad relativa entre 70 — 90%.

REQUISITOS

- Solo se aceptaran huevos de gallina frescos color blanco, de Calidad A, mantenidos y
transportados a una temperatura ambiente de 8 a 15°C.

- Los huevos deben proceder de granjas avicolas habilitadas por la Division de Sanidad
Animal y de establecimientos de acopio y empaque habilitados por la Division Industria
Animal ambas divisiones dependientes del Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca,
que cuenten con un programa sanitario de prevencién y control de Salmonella.

- La cascara sera fuerte, homogénea, limpia y sin roturas y/o astilladuras.

Por examen abierto deberan estar exentos de olor, sabor o color extrafios.

La yema sera de color uniforme, del amarillo al anaranjado rojizo, bien centrada, esferoidal

y turgente, debiendo conservarse entera, convexa, sin desarrollo del disco gerrinal.

Su clara sera firme, transparente, sin enturbiamiento y homogénea, el escalon de

separacion entre los distintos tipos de clara sera neto.

- Debera superar la prueba de flotacion de forma de verificar su frescura.

- No se admitira =l lavado exterior de la cascara, solamente se aceptara una limpieza en
seco sin dafar la cuticula.

- Seran de tamafio homogéneo, el peso por unidad estara comprendido 50 y 55 g. es decir,
la denominacién de tamario mediano.

- Se admitira como maximo un 10% de huevos correspondientes al tamarfio siguiente
inferior.

- No se aceptarén productos que presenten indicios de presencia de roedores u otras

plagas, restos de insectos o cualquier contaminante que pudiera afectar su condicion

sanitaria.

Deben ser aptos para consumo humano.

HIGIENE

- El producto no debera contener impurezas o sustarcias extrafias de cualquier naturaleza.

- El contenido interior y exterior del huevo, debera estar libre de microorganismos
patégenos.

ENVASE Y PRESENTACION

Se aceptara su presentacién segun dos modalidades:

1. Sobre separadores (maples) de primer uso, recubiertos por una lamina de polietileno.

2. Ubicados en maples de primer uso, colocados en hileras dentro de cajas de carton
(envase secundario), también de primer uso, en buenas condiciones de higiene.

La rotulacion debera expresar el nombre y direccion de la avicola granja, el N° de
habilitacién otorgado por la Division Sanidad Animal del MGAP, la fecha de produccion, el N°
de registro de la etiqueta y la calidad comercial correspondiente (calidad “A” y tamario).
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DOCUMENTACION:

- Copia de la resolucién de habilitacion de la/s granja/s y del establecimiento de acopio

expedidas por las Divisiones Sanidad Animal e Industria Animal, del MGAP.

MUESTRAS

La entrega de muestras debera ser coordinada antes de la apertura con el Servicio
de Bromatologia, tel.: 24876666, int. 1675, via correo electréonico a
bromatologia@dnsffaa.qub.uy. Dicha coordinaciéon no podra realizarse con
posterioridad a la apertura.

El Servicio de Bromatologia podra agendar de acuerdo a la capacidad del Servicio, la
entrega de muestras posteriorass a la apertura.

Los oferentes presentaran una muestra del producto, una docena, con la rotulacién
reglamentaria.

Tolerancias: Los oferentes podran indicar las variaciones que debidas al proceso de
elaboracion presentaran las partidas del producto a entregar sobre los valores analiticos
que forman parte de la oferta.

Calidad: Los valores analiticos de la muestra obtenidos en el laboratorio del Servicio de
Bromatologia de la D.N.S.FF.AA. y tolerancias seran tenidos en cuenta a efectos de
evaluar la calidad del producto ofrecido.

La muestra sera Aceptable/Califica cuando cumpla con los requisitos establecidos en
estas condiciones técnicas.

Sera No Aceptable/ No Califica toda muestra, una vez realizados los controles analiticos
en el Servicio de Bromatologia de la D.N.S.FF.AA., cuando no cumpla con establecido
en estas condiciones técnicas.

VIDA UTIL
El producto conservara vigente a su ingreso el 80 % de su vida Util.

TRANSPORTE

El transporte de los productos, se debera realizar en vehiculos habilitados por la
Intendencia de Montevideo, lo que se identificara mediante un sticker colocado en parte
visible del vehiculo.

Las condiciones de higiene y mantenimiento estaran acorde a lo estipulado por el
Reglamento Bromatolégico Nacional, Decreto 315/994 y sus Modificaciones.

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

RECIBO Y ACEPTACION DEL PRODUCTO

Recibo del producto: se entendera por tal la entrega del mismo en el Departamento de
Nutricién y Dietetica de la D.N.S.FF.AA.

Aceptacion en la recepcion: la partida del producto sera aceptada cuando cumpla con los
requisitos establecidos en estas condiciones técnicas.

Observacion o rechazo en la recepcién: la partida del producto sera observada o
rechazada cuando el producto no se ajuste a lo solicitado en las Condiciones Técnicas
de la Compra. Se labrara un “Acta de Observacion o Rechazo’, donde se explicara
claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los receptores y el responsable de
la entrega, quien conservara la copia que oficiard como documento de aviso a la
empresa proveedora.

Los productos estaran sujetos a un estudio posterior realizado por el Servicio de
Bromatologia de la DNSFFAA.

Aceptacion bromatoldgica: la partida del producto sera aceptada cuando, una vez
realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia, cumpla con los requisitos
establecidos en estas Condiciones Técnicas.

Observacion o rechazo bromatolégico: la partida del producto sera observada o
rechazada cuando, una vez realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia,
no cumpla con las Condiciones Técnicas o resulte de calidad inferior a la presentada
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como muestra en la licitacion abreviada. Se labrara un “Acta de Observacion o
Rechazo”, donde se explicara claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los
representantes competentes de la DNSFFAA y un representante de la empresa quien
conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la empresa proveedora.

Las Actas de Observacion / Rechazo tendran caracter de antecedente en aquellos casos
de reiteracion de apartamientos a las Condiciones Técnicas exigidas en la compra.

En caso de que la cantidad aceptada sea igual o superior al 90 % de la solicitada, no se
labrara el Acta de Observacién/Rechazo.

Se evaluara el grado de disposicion del proveedor a la atencion de los reclamos, sin
perjuicio de lo cual, los mismos deberan ser subsanados en el plazo maximo de las
siguientes 24 horas.

NOTAS:

Se estableceran dias y horas para la recepcion de la mercaderia, las que deberan ser
cumplidas por el proveedor.

Se podra auditar las granjas avicolas y los establecimientos de acopio si se estima
pertinente.

Regira en forma obligatoria la aplicacion del Instructivo “Recepcion de Huevo cascara”,
elaborado en forma conjunta por la D.N.S.FF.AA, la UCA y DGSG (Direccion General de
Servicios Ganaderos).

En relaciéon a otras condiciones no establecidas en este documento, se tomaran en
cuenta las exigencias nacionales y regionales establecidas en el:

¢ Reglamento Bromatolégico Nacional -Decreto 315/994- y sus Modificaciones.

e Codex Alimentarius.

amento de Nutricién y Dietética

Alf (Lic. Nut.) \r )
Marig Inés Vaz@idez
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CONDICIONES TECNICAS BROCOLI PROCESADO CONGELADO

CREACION Y REVISION:
- Servicio de Bromatologia,

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos
- Departamento de Nutricion y Dietética

Revision: 1
Noviembre 2022
N° de paginas: 3

DEFINICION
Se entiende por BROCOLI la hortaliza Brassica oleracea var. ltalica. .

Hortaliza congelada es la que ha sido enfriada por alguno de los métodos autorizados en la
reglamentacion vigente, a temperatura tal que todas sus partes se presentan congeladas.
Se deben conservar a una temperatura maxima de -18°C.

REQUISITOS

Procesos tecnolégicos: lavado, desinfeccion, corte, escaldado, congelacion, de modo
que el producto se presente listo para su coccion y consumo.

e La cabeza del brécoli debe presentar granos apretados y firmes de color verde
oscuro.

e En perfectas condiciones de conservacion.
o Exentas de partes no comestibles.

e Exenta de lesiones y traumatismos, cualquiera sea su origen, que afecten el uso
propuesto.

e Libres de materiales extrafios adheridos a su superficie.

o No exceder el limite maximo de residuos de plaguicidas y de fertilizantes fijados por
la reglamentacion vigente al respecto.

o Poseer las caracteristicas de sabor, color, aroma y textura que le son propios en su
estado 6ptimo de consumo.

o No se aceptaran las bolsas con producto que presenten unidades defectuosas.

Caracteristicas microbiolégicas de Brécoli procesado congelado

Aerobios mesdfilos totales/g <1x10°uf.c.

Staphylococcus coagulasa positivo/g | < 100

Coliformes totales/g <1x10%
Coliformes fecales/g <1x104
Patogenos/25g Ausencia

Escala de defectos

Defectos criticos Defectos no criticos

Podredumbre Mancha

Sobremaduro. (Pérdida de firmeza de la masa — amarillamiento | Herida, dafio o lesién leve
de las flores por la apertura de las mismas)

Herida, dafio o lesién grave

Deformado

Marchitéz Tallo hueco

Presencia de insectos

Granos pardos
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HIGIENE
Criterios macroscopicos y microscépicos:

‘ ; el producto no deber i
sustancias extrafias de cualquier naturaleza. e TmiIEes 8

ENVASE

DOCUMENTOS:

- Coplla‘de Habilitacién y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la Intendencia
MuplClpal del Departamento donde se ubica si es de fabricacion nacional o habilitacion y
registro del importador expedida por el organismo competente si es importado.

- El Registro del Producto expedido por el Servicio de Regulacion Alimentaria de Ia
Intendencia de Montevideo, sera verificado en linea, debiendo coincidir con el N°
presente en el etiquetado.

Seran aceptados todos los documentos que se encuentren vigentes al momento de la
apertura, o que hayan iniciado la solicitud de renovacién ante el organismo competente
antes de dicha fecha. En caso de que a la fecha de la resolucion de adjudicacion o en fecha
posterior su habilitacion caduque, la empresa adjudicataria se comprometera a realizar
inmediatamente el tramite de renovacion a entregar las constancias vigentes a la Asesoria
en Control de Calidad de Alimentos.

MUESTRAS

- La entrega de muestras debera ser coordinada antes de la apertura con el Servicio
de Bromatologia, tel.: 24876666, int. 1675, via correo electrénico a
mbeninca@dnsffaa.qub.uy. Dicha coordinacién no podra realizarse con
posterioridad a la apertura.

- El Servicio de Bromatologia podra agendar de acuerdo a la capacidad de su
laboratorio de analisis, la entrega de muestras posteriores a la apertura.

- Los oferentes presentaran una muestra del producto en su envase definitivo con
rotulacion reglamentaria la cual debera ser entregada en el Servicio de Bromatologia el
dia asignado.

- Tolerancias: Los oferentes podran indicar las variaciones que debidas al proceso de
elaboracion presentaran las partidas del producto a entregar sobre los valores analiticos
que forman parte de la oferta.

- Calidad: Los valores analiticos de la muestra obtenidos en el laboratorio del Servicio de
Bromatologia de la D.N.S.FF.AA. y tolerancias seran tenidos en cuenta a efectos de
evaluar la calidad del producto ofrecido.

- Aceptacion: la muestra de la compra sera aceptada cuando cumpla con los requisitos
establecidos en estas condiciones técnicas.

- Rechazo: la muestra de la compra sera rechazada cuando, una vez realizado el estudio
en el Servicio de Bromatologia de la D.N.S.FF.AA., no cumpla con las condiciones

técnicas.

VIDA UTIL
El producto conservara vigente a su ingreso el 80 % de su vida util.

39



TRANSPORTE

El transporte de los productos, se debera realizar en vehiculos habilitados por la
Intendencia de Montevideo, lo que se identificara mediante un sticker colocado en
parte visible del vehiculo, el cual sera controlado al momento de recibir el producto.
Las condiciones de higiene y mantenimiento estaran acorde a lo estipulado por el
Reglamento Bromatolégico Nacional, Decreto 315/994 y sus Modificaciones.

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

RECIBO Y ACEPTACION DEL PRODUCTO

Recibo del producto: se entendera por tal la entrega del mismo en el Departamento de
Nutricién y Dietética de la D.N.S.FF.AA.

Aceptacion en la recepcion: la partida del producto sera aceptada cuando cumpla con los
requisitos establecidos en estas condiciones técnicas. -
Observacion o rechazo en la recepcion: la partida del producto serd observada o
rechazada cuando el producto no se ajuste a lo solicitado en las Condiciones Técnicas
de la Compra. Se labrard un “Acta de Observacion o Rechazo”, donde se explicara
claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los receptores y el responsable de
la entrega, quien conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la
empresa proveedora.

Los productos estaran sujetos a un estudio posterior realizado por el Servicio de
Bromatologia de la DNSFFAA.

Aceptacion bromatolégica: la partida del producto sera aceptada cuando, una vez
realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia, cumpla con los requisitos
establecidos en estas Condiciones Técnicas.

Observacién o rechazo bromatolégico: la partida del producto sera observada o
rechazada cuando, una vez realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia,
no cumpla con las Condiciones Técnicas o resulte de calidad inferior a la presentada
como muestra en la licitacion abreviada. Se labrara un “Acta de Observaciéon o
Rechazo”, donde se explicara claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los
representantes competentes de la DNSFFAA y un representante de la empresa quien
conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la empresa proveedora.

Las Actas de Observacion / Rechazo tendran caracter de antecedente en aquellos casos
de reiteracion de apartamientos a las Condiciones Técnicas exigidas en la Compra.

En caso de que la cantidad aceptada sea igual o superior al 90 % de la solicitada, no se
labrara el Acta de Observacion/Rechazo.

Se evaluara el grado de disposicién del proveedor a la atencion de los reclamos, sin
perjuicio de lo cual, los mismos deberan ser subsanados en el plazo maximo de las
siguientes 24 horas.

NOTAS

Se estableceran dias y horas para la recepcion de la mercaderia, las que deberan ser
cumplidas por el proveedor. Las cantidades para entregar seran determinadas por el
Departamento de Nutricion y Dietética en el periodo de un afio.

En relacién a otras condiciones no establecidas en este documento, se tomaran en
cuenta las exigencias nacionales y regionales establecidas en el:

* Reglamento Bromatolégico Nacional -Decreto 315/994 y sus Modificacionas.

e Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia

|.A. Valeria G' ciacelay
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CONDICIONES TECNICAS

CREACION Y REVISION:
_ Servicio de Bromatologia

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos
- Departamento de Nutricion y Dietética

PAPA PROCESADA REFRIGERADA

Revision: 6
Noviembre 2022
N° de paginas: 4

DEFINICION
Es el tubérculo de Solanum tuberosum L.

REQUISITOS
Cortes de papa y derivados considerados

Papa cruda pelada, lavada refrigerada, cortada en rodajas cilindricas de 3 +/- 1 mm
de espesor.

Se entregara la papa de acuerdo a las necesidades del Departamento de Alimentacion
Procesos tecnoldgicos aceptados: lavado, cortado, refrigeracion.

Podra ser sometida a tratamientos de sulfitado autorizados segun la reglamentacién vigente.
La concentracién de bisulfito utilizada sera tal que:

Mantenga el color original de la papa durante su vida atil
Pueda ser totalmente eliminado durante el proceso de coccion

Debera presentar las siguientes caracteristicas:

Estar en perfectas condiciones de conservacion.

Estar exenta de partes no comestibles.

Estar exenta de lesiones y traumatismos cualquiera sea su origen, que afecten el uso
propuesto.

Ser sana, estar exenta de artropodos, helmintos, moluscos y de partes o excrementos
de cualquiera de ellos, asi como de hongos y bacterias patogenos y sus toxinas.

Estar libre de materiales extrafios adheridos a su superficie.

No exceder el limite maximo de residuos de plaguicidas y de fertilizantes fijados por la
reglamentacién vigente al respecto.

Poseer las caracteristicas de sabor, color, aroma y textura que le son propios en su
estado 6ptimo de consumo. No se aceptaran las bolsas con producto que presenten
unidades defectuosas (coloraciones o texturas que indiquen falta de madurez o exceso

de la misma, quemaduras por frio, manchas, formas de cortes no definidos o restos
sobrantes de otros cortes).

Caracteristicas microbiolégicas para papa refrigerada:

Aerobios meséfilos totales/g <1x10%ufec.
Staphylococcus coagulasa positivo/g | < 100 ¥
Coliformes totales/g =1x10*
3 x J
i Coliformes fecales/g <1x10° l
L Patégenos/25g I Ausencia I

Defectos para papa cruda:
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Defectos criticos

Defectos no criticos
Verdeado

Podredumbre

Herida, dario o lesion grave Herida, dafio o lesion leve

Corazén negro

Coloraciones no propias Corazén hueco

S rn e —————
Textura flacida correspondiente a
Papa en estado de brotacion

HIGIENE

Cnteno; macros.cépicos Yy microscépicos: el producto no debera contener impurezas o
sustancias extrafas de cualquier naturaleza.

ENVASE

- Envase; primarios termosellados de polietileno transparente, de primer uso, sin roturas y
que resista la manipulacion.

- Tamano. df-:l envase: serd de 5 Kg y estara sujeto a cambios determinados por las
caracteristicas de volumen o peso neto que se manejen en el mercado interno.

- E.n lo ‘referente a contenido, rotulacion y tolerancias los envases se ajustaran a las
disposiciones legales vigentes.

- El producto asi presentado, debera ser entregado protegido en un envase secundario, de
cajon de plastico.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacién y Registro de la Planta Elaboradora expadida por la Intendencia
Municipal del Departamento donde se ubica

- El Registro del Producto expedido por el Servicio de Regulacién Alimentaria de la
Intendencia de Montevideo, sera verificado en linea, debiendo coincidir con el N°
presente en el etiquetado.

Seran aceptados todos los documentos que se encuentren vigentes al momento de la
apertura, o que hayan iniciado la solicitud de renovacién ante el organismo competente
antes de dicha fecha. En caso de que a la fecha de la resolucién de adjudicacién o en fecha
posterior su habilitacion caduque, la empresa adjudicataria se comprometera a realizar
inmediatamente el tramite de renovacién a entregar las constancias vigentes a la Asesoria
en Control de Calidad de Alimentos.

MUESTRAS

- La entrega de muestras debera ser coordinada antes de la apertura con el Servicio
de Bromatologia, tel.. 24876666, int. 1675, via correo electrénico a
bromatologiaa@dnsffaa.qub.uy. Dicha coordinacién no podra realizarse con
posterioridad a la apertura.

- El Servicio de Bromatologia podra agendar de acuerdo a la capacidad de su
laboratorio de analisis, la entrega de muestras posteriores a la apertura.

- Los oferentes presentaran una muestra de minimo de 1 Kg del producto en su envase
definitivo con rotulacién reglamentaria la cual debera ser entregada en el Servicio de
Bromatologia el dia asignado.

- Tolerancias: los oferentes podran indicar las variaciones que debidas al proceso de
elaboracion presentaran las partidas del producto a entregar sobre los valores analiticos
que forman parte de la oferta.
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Calidad: los valores analiticos de la muestra obtenidos en el laboratorio del Servicio de
Bromatologia de la D.N.S.FF.AA. y tolerancias seran tenidos en cuenta a efectos de
evaluar la calidad del producto ofrecido.

Aceptacion: la muestra sera aceptada cuando cumpla con los requisitos establecidos en
estas condiciones técnicas.

Rechazo: la muestra sera rechazada cuando, una vez realizado el estudio en el Servicio
de Bromatologia de la D.N.S.FF.AA., no cumpla con las condiciones técnicas.

VIDA UTIL
El producto conservara vigente a su ingreso el 80 % de su vida util.

TRANSPORTE

El transporte de los productos, se debera realizar en vehiculos habilitados por la
Intendencia de Montevideo, lo que se identificara mediante un sticker colocado en
parte visible del vehiculo, el cual sera controlado al momento de recibir el producto.
Las condiciones de higiene y mantenimiento estaran acorde a lo estipulado por el
Reglamento Bromatolégico Nacional, Decreto 315/994 y sus Modificaciones.

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

RECIBO Y ACEPTACION DEL PRODUCTO

Recibo del producto: se entendera por tal la entrega del mismo en el Departamento de
Nutricion y Dietética de la D.N.S.FF.AA.

Aceptacion en la recepcion: la partida del producto sera aceptada cuando cumpla con los
requisitos establecidos en estas condiciones técnicas.

Observacion o rechazo en la recepcién: la partida del producto sera observada o
rechazada cuando el producto no se ajuste a lo solicitado en las Condiciones Técnicas
de la Compra. Se labrara un “Acta de Observacion o Rechazo’, donde se explicara
claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los receptores y el responsable de
la entrega, quien conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la
empresa proveedora.

Los productos estaran sujetos a un estudio posterior realizado por el Servicio de
Bromatologia de la DNSFFAA.

Aceptaciéon bromatolégica: la partida del producto sera aceptada cuando, una vez
realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia, cumpla con los requisitos
establecidos en estas Condiciones Técnicas.

Observacién o rechazo bromatolégico: la partida del producto serda observada o
rechazada cuando, una vez realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia,
no cumpla con las Condiciones Técnicas o resulte de calidad inferior a la presentada
como muestra en la licitacion abreviada. Se labrara un “Acta de Observacién o
Rechazo”, donde se explicara claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los
representantes competentes de la DNSFFAA y un representante de la empresa quien
conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la empresa proveedora.

Las Actas de Observacion / Rechazo tendran caracter de antecedente en aquellos casos
de reiteracion de apartamientos a las Condiciones Técnicas exigidas en la Compra.

En caso de que la cantidad aceptada sea igual o superior al 90 % de la solicitada, no se
labrara el Acta de Observacién/Rechazo.

Se evaluara el grado de disposicion del proveedor a la atencion de los reclamos, sin
perjuicio de lo cual, los mismos deberan ser subsanados en el plazo maximo de las
siguientes 24 horas.
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NOTAS

o Se estableceran dias y horas para la recepcion de la mercaderia, las que deberan ser
cumplidas por el proveedor. Las cantidades para entregar seran determinadas por el
Departamento de Nutricion y Dietética en el periodo de un afio.

e En relacién a otras condiciones no establecidas en este documento, se tomaran en
cuenta las exigencias nacionales y regionales establecidas en el: Reglamento
Bromatolégico Nacional -Decreto 315/994 y sus Modificaciones.

» Codex Alimentarius.
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CONDICIONES TECNICAS ZANAHORIA PROCESADA REFRIGERADA

CREACION Y REVISION: 5

- Servicio de Bromatologia, ReV|_3|6n: 7

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos Nf,’ vnembrg 2024

- Departamento de Nutricién y Dietética N° de pigines: 3
DEFINICION

Es la raiz entera, sin crecimientos secundarios libre de corazén lefioso, sin hojas de Daucus
carota L.

Cortes de zanahoria solicitados:

Zanahoria pelada, lavada, cortada en rodajas cilindricas de 3 +/- 1 mm de espesor,
refrigerada.

REQUISITOS

o Procesos tecnoldgicos: lavado, desinfeccion, pelado, corte, refrigeracion.

e Exenta de partes no comestibles

« En perfectas condiciones de conservacion.

e Exenta de lesiones y traumatismos, cualquiera sea su origen, que afecten el uso
propuesto.

o Libres de materiales extrafios adheridos a su superficie.

e No exceder el limite maximo de residuos de plaguicidas y de fertilizantes fijados por la
reglamentacion vigente al respecto.

e Poseer las caracteristicas de sabor, color, aroma y textura que le son propios en su estado
6ptimo de consumo.

e No se aceptaran las bolsas con producto que presenten unidades defectuosas
(coloraciones o texturas que indiquen falta de madurez o exceso de la misma, quemaduras
por frio, manchas, formas de cortes no definidos o restos sobrantes de otros cortes).

Caracteristicas microbiolégicas de zanahoria cortada y refrigerada:

Aerobios mesofilos totales/g <1x10%ufc

Staphylococcus coagulasa positivo/g | < 100

Coliformes totales/g <1x 10

Coliformes fecales/g <10

Patégenos/25g Ausencia
HIGIENE

Criterios macroscopicos y microscopicos: el producto no debera contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE
- Envases primarios termosellados de polietileno transparente, de primer uso, sin roturas y
que resista la manipulacioén.
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- Tamarfio del envase: sera de 5 Kg y estara sujeto a cambios determinados por las
caracteristicas de volumen o peso neto que se manejen en el mercado interno.

- En lo referente a contenido, rotulacién y tolerancias los envases se ajustaran a las
disposiciones legales vigentes.

- El producto asi presentado, debera ser entregado protegido en un envase secundario, de
cajon de plastico.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora expadida por la Intendencia
Municipal del Departamento donde se ubica

- El Registro del Producto expedido por el Servicio de Regulacion Alimentaria de la
Intendencia de Montevideo, sera verificado en linea, debiendo coincidir con el N°
presente en el etiquetado.

Seran aceptados todos los documentos que se encuentren vigentes al momento de la
apertura, o que hayan iniciado la solicitud de renovaciéon ante el organismo competente
antes de dicha fecha. En caso de que a la fecha de la resolucién de adjudicacién o en fecha
posterior su habilitacién caduque, la empresa adjudicataria se comprometera a realizar
inmediatamente el tramite de renovacion a entregar las constancias vigentes a la Asesoria
en Control de Calidad de Alimentos.

MUESTRAS

- La entrega de muestras debera ser coordinada antes de la apertura con el Servicio
de Bromatologia, tel.. 24876666, int. 1675, via correo electrénico a
bromatologia@dnsffaa.qub.uy. Dicha coordinacién no podra realizarse con
posterioridad a la apertura.

- El Servicio de Bromatologia podra agendar de acuerdo a la capacidad de su
laboratorio de analisis, la entrega de muestras posteriores a la apertura.

- Los oferentes presentaran una muestra de minimo de 1 Kg del producto en su envase
definitivo con rotulacién reglamentaria la cual debera ser entregada en el Servicio de
Bromatologia el dia asignado.

- Tolerancias: los oferentes podran indicar las variaciones que debidas al proceso de
elaboracion presentaran las partidas del producto a entregar sobre los valores analiticos
que forman parte de la oferta.

- Calidad: los valores analiticos de la muestra obtenidos en el laboratorio del Servicio de
Bromatologia de la D.N.S.FF.AA. y tolerancias seran tenidos en cuenta a efectos de
evaluar la calidad del producto ofrecido.

- Aceptacion: la muestra sera aceptada cuando cumpla con los requisitos establecidos en
estas condiciones técnicas.

- Rechazo: la muestra sera rechazada cuando, una vez realizado el estudio en el Servicio
de Bromatologia de la D.N.S.FF.AA., no cumpla con las condiciones técnicas.

VIDA UTIL
El producto conservara vigente a su ingreso el 80 % de su vida util

TRANSPORTE

- El transporte de los productos, se debera realizar en vehiculos habilitados por la
Intendencia de Montevideo, lo que se identificara mediante un sticker colocado en
parte visible del vehiculo, el cual sera controlado al momento de recibir el producto.

- Las condiciones de higiene y mantenimiento estaran acorde a lo estipulado por el
Reglamento Bromatol6gico Nacional, Decreto 315/994 y sus Modificaciones.

- El carné de manipulador del personal afectado al transporte y entrega de las partidas
podra ser solicitado por el receptor cuando lo estime conveniente
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RECIBO Y ACEPTACION DEL PRODUCTO

- Recibo del producto: se entendera por tal la entrega del mismo en el Departamento de
Nutricion y Dietetica de la D.N.S.FF.AA.

- Aceptacion en la recepcion: la partida del producto sera aceptada cuando cumpla con los
requisitos establecidos en estas condiciones técnicas.

- Observacién o rechazo en la recepcion: la partida del producto sera observada o
rechazada cuando el producto no se ajuste a lo solicitado en las Condiciones Técnicas
de la Compra. Se labrara un “Acta de Observacion o Rechazo”, donde se explicara
claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los receptores y el responsable de
la entrega, quien conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la
empresa proveedora.

- Los productos estaran sujetos a un estudio posterior realizado por el Servicio de
Bromatologia de la DNSFFAA.

- Aceptacion bromatolégica: la partida del producto sera aceptada cuando, una vez
realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia, cumpla con los requisitos
establecidos en estas Condiciones Técnicas.

- Observaciéon o rechazo bromatoldgico: la partida del producto sera observada o
rechazada cuzndo, una vez realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia,
no cumpla con las Condiciones Técnicas o resulte de calidad inferior a la presentada
como muestra en la licitacion abreviada. Se labrard un “Acta de Observacion o
Rechazo”, donde se explicara claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los
representantes competentes de la DNSFFAA y un representante de la empresa quien
conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la empresa proveedora.

- Las Actas de Observacion / Rechazo tendran caracter de antecedente en aquellos casos
de reiteracion de apartamientos a las Condiciones Técnicas exigidas en la Compra.

- En caso de que la cantidad aceptada sea igual o superior al 90 % de la solicitada, no se
labrara el Acta de Observacién/Rechazo.

- Se evaluara el grado de disposicion del proveedor a la atencién de los reclamos, sin
perjuicio de lo cual, los mismos deberan ser subsanados en el plazo maximo de las
siguientes 24 horas.

NOTAS

- Se estableceran dias y horas para la recepcion de la mercaderia, las que deberan ser
cumplidas por el proveedor. Las cantidades a entregar seran determinadas por el
Departamento de Nutricién y Dietética en el periodo de un afio.

- En relacion a otras condiciones no establecidas en este documento, se tomaran en
cuenta las exigencias nacionales y regionales establecidas en el:
e Reglamento Bromatolégico Nacional -Decreto 315/994 y sus Modificaciones.

=N’ Codex Alimentarius.

™
NG

N

Alf. (Lic. Nut.)
M2, Inés Vazquez
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CONDICIONES TECNICAS ZAPALLITO PROCESADO REFRIGERADO

CREACION Y REVISION: .

- Servicio de Bromatologia, R'e\(isnén: 5

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos D:clembrce. #0322
- Departamento de Nutricién y Dietetica N° de paginas: 3

ZAPALLITO o ZAPALLITO DE TRONCO (Cucurbita maxima)

REQUISITOS

e Procesos tecnoldgicos: lavado, desinfeccion, corte de 2 x 2cm, refrigeracion.

o Exento de partes no comestibles

¢ En perfectas condiciones de conservacion.

e Exento de lesiones y traumatismos, cualquiera sea su origen, que afecten el uso
propuesto.

e Libres de materiales extrafios adheridos a su superficie.

o No exceder el limite maximo de residuos de plaguicidas y de fertilizantes fijados por la
reglamentacion vigente al respecto.

o Poseer las caracteristicas de sabor, color, aroma y textura que le son propios en su estado
optimo de consumo.

e No se aceptaran las bolsas con producto que presenten unidades defectuosas
(coloraciones o texturas que indiquen falta de madurez o exceso de la misma, quemaduras
por frio, manchas, formas de cortes no definidos o restos sobrantes de otros cortes).

Caracteristicas microbiolégicas de zapallito cortado y refrigerado:

Aerobios mesofilos totales/g <1x10°ufec.

Staphylococcus coagulasa positivo/g | < 100

Coliformes totales/g <1x10°

Coliformes fecales/g <100

Patégenos/259 Ausencia
HIGIENE

Criterios macroscopicos y microscopicos: el producto no debera contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE

- Envases primarios termosellados de polietileno transparente, de primer uso, sin roturas y
que resista la manipulacién.

- Tamafio del envase: sera de 5 Kg. y estard sujeto a cambios determinados por las
caracteristicas de volumen o peso neto que se manejen en el mercado interno.

- En lo referente a contenido, rotulacion y tolerancias los envases se ajustaran a las
disposiciones legales vigentes.

- El producto asi presentado, debera ser entregado protegido en un envase secundario, de
cajon de plastico.
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DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacién y Registro de la Planta Elaboradora expeadida por la Intendencia
Municipal del Departamento donde se ubica

- El Registro del Producto expedido por el Servicio de Regulacion Alimentaria de la
Intendencia de Montevideo, sera verificado en linea, debiendo coincidir con el N°
presente en el etiquetado.

Seran aceptados todos los documentos que se encuentren vigentes al momento de la
apertura, o que hayan iniciado la solicitud de renovacién ante el organismo competente
antes de dicha fecha. En caso de que a la fecha de la resolucién de adjudicacién o en fecha
posterior su habilitacién caduque, la empresa adjudicataria se comprometera a realizar
inmediatamente el tramite de renovacion a entregar las constancias vigentes a la Asesoria
en Control de Calidad de Alimentos.

MUESTRAS

- La entrega de muestras debera ser coordinada antes de la apertura con el Servicio
de Bromatologia, tel.: 24876666, int. 1675, via correo electrénico a
bromatologia@dnsffaa.qub.uy. Dicha coordinaciéon no podra realizarse con
posterioridad a la apertura.

- El Servicio de Bromatologia podra agendar de acuerdo a la capacidad de su
laboratorio de andlisis, la entrega de muestras posteriores a la apertura.

- Los oferentes presentaran una muestra de minimo de 1 Kg del producto en su envase
definitivo con rotulacion reglamentaria la cual debera ser entregada en el Servicio de
Bromatologia el dia asignado.

- Tolerancias: los oferentes podran indicar las variaciones que debidas al proceso de
elaboracion presentaran las partidas del producto a entregar sobre los valores analiticos
que forman parte de la oferta.

- Calidad: los valores analiticos de la muestra obtenidos en el laboratorio del Servicio de
Bromatologia de la D.N.S.FF.AA. y tolerancias seran tenidos en cuenta a efectos de
evaluar la calidad del producto ofrecido.

- Aceptacion: la muestra sera aceptada cuando cumpla con los requisitos establecidos en
estas condiciones técnicas.

- Rechazo: la muestra sera rechazada cuando, una vez realizado 2l estudio en el Servicio
de Bromatologia de la D.N.S.FF.AA., no cumpla con las condiciones técnicas.

VIDA UTIL

El producto conservara vigente a su ingreso el 80 % de su vida util.

TRANSPORTE -

- El transporte de los productos, se debera realizar en vehiculos habilitados por la
Intendencia de Montevideo, lo que se identificara mediante un sticker colocado en parte
visible del vehiculo.

- Isotérmicos

- Las condiciones de higiene y mantenimiento estaran acorde a lo estipulado por el
Reglamento Bromatolégico Nacional, Decreto 315/994 y sus Modificaciones.

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

RECIBO Y ACEPTACION DEL PRODUCTO :

- Recibo del producto: se entendera por tal la entrega del mismo en el Departamento de
Nutricién y Dietética de la D.N.S.FF.AA.

- Aceptacion en la recepcion: la partida del producto sera aceptada cuando cumpla con los
requisitos establecidos en estas condiciones técnicas.

- Observacién o rechazo en la recepcién: la partida del producto sera observada o
rechazada cuando el producto no se ajuste a lo solicitado en las Condiciones Técnicas

50



de la Compra. Se labrard un “Acta de Observacion o Rechazo”, donde se explicara
claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los receptores y el responsable de
la entrega, quien conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la
empresa proveedora.

- Los productos estaran sujetos a un estudio posterior realizado por el Servicio de
Bromatologia de la DNSFFAA.

- Aceptacion bromatolégica: la partida del producto sera aceptada cuando, una vez
realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia, cumpla con los requisitos
establecidos en estas Condiciones Técnicas.

- Observacién o rechazo bromatolégico: la partida del producto sera observada o
rechazada cuzndo, una vez realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia,
no cumpla con las Condiciones Técnicas o resulte de calidad inferior a la presentada
como muestra en la licitacion abreviada. Se labrara un “Acta de Observacion o

Rechazo”, donde se explicara claramente el motivo. El Acta debera ser firmada por los -

representantes competentes de la DNSFFAA y un representante de la empresa quien
conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la empresa proveedora.

- Las Actas de Observacion / Rechazo tendran caracter de antecedente en aquellos casos
de reiteracion de apartamientos a las Condiciones Técnicas exigidas en la Compra.

- En caso de que la cantidad aceptada sea igual o superior al 90 % de la solicitada, no se
labrara el Acta de Observacion/Rechazo.

- Se evaluara el grado de disposicion del proveedor a la atencién de los reclamos, sin
perjuicio de lo cual, los mismos deberan ser subsanados en el plazo maximo de las
siguientes 24 horas.

NOTAS

- Se estableceran dias y horas para la recepcion de la mercaderia, las que deberan ser
cumplidas por el proveedor.

- En relaciéon a otras condiciones no establecidas en este documento, se tomaran en
cuenta las exigencias nacionales y regionales establecidas en el:
e Reglamento Bromatoldgico Nacional -Decreto 315/994 y sus Modificacionas.
e Codex Alimentarius.

Alf. (Lic.)

. Inés V3zfuez
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