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° 148/24

OBJETO: Adquisicion de “PRODUCTO ANIMAL” de acuerdo a las condiciones

determinadas en este Pliego y en los Anexos que forman parte del mismo.

APERTURA ELECTRONICA

FECHA: 07/05/2024 HORA: 10:00
LUGAR: Division 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

ANEXO: 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 Licitaciébn se enmarca en lo aplicable y en lo dispuesto por las
normas que se diran, 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 aclaracion sobre el pliego, solicitud de prérroga o comunicacion de los

interesados con relacion al procedimiento, deberé 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. Email: adgabastecimientos@dnsffaa.gub.uy

1.4. ACLARACION DEL PLIEGO PARTICULAR DE CONDICIONES

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 el Pliego Particular 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 Licitacion. 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 aclaracion 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 prérroga de apertura de

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


mailto:adqabastecimientos@dnsffaa.gub.uy

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 fijjado en el Pliego Particular de la Licitacion, notificard 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, en caso de

presentarse alternativas también deberan ser cargadas en linea.

El proveedor para su cotizaciéon debera tener en cuenta el Anexo | columna de
“Observaciones y/o Esp. Técnicas”, Notas 1 v 2, Anexo lll “CONDICIONES
TECNICAS” v Anexo IV “Ponderaciones”.

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


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

- Campo “Cantidad ofertada”.

- 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 “Observacion”: 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 sera 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. El 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, declaracién 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 redaccion 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 bienes seran considerados como no

nacionales.

b. Adjudicacion.



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 adjudicacién, 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, declaracion 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 redaccion 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 seran 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 declaracion

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 redaccion 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.

Tratandose de servicios que impliquen el suministro de bienes de caracter nacional,
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.

2.2.3. Subprograma de Contratacion 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 realizdé un proceso de mejora de gestion.

Al mismo tiempo, el certificado de DINAPYME deberd incluir la declaracién jurada

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

En ausencia de certificado de DINAPYME, no se aplicara 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
como nacional. Para ello contara con un plazo maximo de 15 dias habiles contados

a partir del dia siguiente a la notificacién de la resolucion 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 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 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 la DINAPYME debera 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.
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
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Subprograma de Contratacion Publica para el Desarrollo de las MIPYMEs debera
presentar conjuntamente con su oferta el Certificado emitido por DINAPYME, que

establezca:

* su condiciéon de MIPYME.

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

Al mismo tiempo, el certificado de la DINAPYME debera incluir la declaracién 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 declaracién deberé 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 declaracion antes

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

b. Adjudicacion.

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

Tratdndose de servicios que impliquen 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 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 recaerd en la siguiente

mejor oferta.
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C. Reserva de Mercado.

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

debera:

* 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 contrataciéon
o adquisicién.

La empresa que invoque este mecanismo no podra presentar, dentro de la misma
licitacidn, otra oferta o propuesta para el mismo item.

En ausencia de certificado de DINAPYME incluyendo la declaracién antes

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

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
conjuntamente con su oferta, declaracion que se encuentra habilitado como
Organizacion Habilitada (OH) por resolucién dictada por el Ministerio de Ganaderia,
Agricultura y Pesca (MGAP). La Administracion controlard dicha informacion
accediendo al portal del MGAP donde se encuentra el listado de OH habilitadas.
Asimismo, la OH/OHG debera estar inscripta en el RUPE, conforme la normativa

vigente.
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b. Adjudicacién

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

inscripcién 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 deberd 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. Las ofertas seran en la modalidad que se detalla entendiéndose que por el
solo hecho de presentarse al llamado la forma de pago sera 30 dias de finalizacion
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,

siempre que el plazo establecido en la oferta resulte ser inferior al indicado

precedentemente en la clausula 3.1.1.
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3.2. PRECIOS

3.2.1. Precio Unitario.

3.2.2. Porcentajes de Impuestos.

3.3. AJUSTE DE PRECIOS

3.3.1. 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. No se aceptaran ofertas que planteen ajustes paramétricos de precios.

3.3.3. No se aceptaran recargos 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 Direccion Nacional de Sanidad de las

Fuerzas Armadas.

5.2. Los oferentes deberan obligatoriamente cotizar y ceflir sus propuestas a las

condiciones de pago establecidas en el procedimiento.

5.3. Se aceptaran cotizaciones de ofertas parciales, a criterio de la Administracién.
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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 T.O.C.A.F., sera 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, debera 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

Los oferentes deberan estar inscriptos en el (RUPE) Registro Unico de

Proveedores del Estado
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7.2. DOCUMENTACION A PRESENTAR CON LA OFERTA
La misma debera 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 II.
Firmado por persona acreditada en RUPE con poderes para contratar. En caso de
que quien firme el mismo actle en forma conjunta con otra persona, debera firmarlo

también ésta.

7.2.2. Certificados y habilitaciones exigidas en el Anexo Ill “Condiciones Técnicas”.

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

8. DOCUMENTACION QUE SERA VERIFICADA EN LINEA

8.1 No se requiere agregar en la oferta copia de la HABILITACION DE LA
EMPRESA expedida por el Servicio de Regulacion Alimentaria, debido a que sera
verificada en linea en la base de datos publica de la Intendencia Municipal de
Montevideo debiendo coincidir con el nimero que se encuentra en el rotulado
reglamentario presente en la muestra, conforme se establece en el Anexo Il

“Condiciones Técnicas”

9. DEPOSITO DE GARANTIA DE MANTENIMIENTO DE OFERTA
9.1. En caso que el monto total de la oferta en la opcion mas costosa supere el tope
de la Licitacion Abreviada se debera realizar el correspondiente Depdsito de

Garantia de Mantenimiento de Oferta por un monto de $110.000,00 (pesos
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uruguayos ciento diez mil con 00/100), el que se realizard en efectivo o en valores
publicos, fianza o aval bancario o poéliza de seguro de fianza hasta la hora de la
apertura, pudiendo asimismo ser realizado por transferencia bancaria o cheque del
dia con una antelacion no menor a 5 dias habiles al dia de la apertura (Tesoreria —
sita en Avda. 8 de octubre 3050 / Horario de 08:00 a 12:00 horas). Teléfono 2487
6666 int 2613 — 2614.

10. ESTUDIO DE OFERTAS

10.1. La comparacion de las ofertas se realizar4 atendiendo a los factores de

ponderacion establecidos en el Anexo IV “Ponderaciones” del presente Pliego.

10.2. La Administracibn en cada procedimiento podra aplicar los institutos de

mejoramiento de oferta y negociacion, previstos en el Art. 66 del T.O.C.A.F..

11. MANTENIMIENTO DE OFERTA

11.1. Serd como minimo 150 dias habiles.

11.2. Si el proveedor no carga el Mantenimiento de Oferta, se interpretara que se

ajusta a lo solicitado.

11.3. 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.

12. MUESTRAS

12.1. Las muestras son solicitadas a los efectos de ser probadas y evaluadas por el
Servicio de Bromatologia de la D.N.S.FF.AA.
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12.2. Se debera presentar muestras de todos los items, conforme a lo establecido en
el Anexo | (NOTA 2) y Anexo lll “Condiciones Técnicas”.

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

13. ADJUDICACION

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

varios proponentes.

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

14. RETIRO DE COMPROMISOS, FACTURACION Y FORMA DE PAGO

14.1. RETIRO DE COMPROMISOS

14.1.1. 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 comunicard 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 20 e inclusive aquéllas que

estime del caso, como las previstas en el Registro Unico de Proveedores del Estado.
14.2. FACTURACION
14.2.1. La facturacion se realizara en conformidad y luego de recibida la Orden de

Compra.
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14.3. FORMA DE PAGO

14.3.1. El pago se har4 a los 30 dias a partir de la finalizacibn del mes de

conformada la factura.

14.3.2. 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, 0
suministradores de mano de obra sera 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
contribuciones de Seguridad Social, a la entidad previsional que corresponda, como

condicion previa al pago de los servicios prestados.

15. PLAZO DE ENTREGA

15.1. El Plazo de Entrega debera ser cierto y no podra estar sujeto a stock.
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15.2. El plazo de entrega no podra ser superior a 2 dias habiles de notificada la

orden de compra, el oferente podra proponer plazos iguales o inferiores.

15.3 Si el proveedor no establece el Plazo de Entrega, se interpretara que es
inmediato, entendiéndose por inmediato 48 horas habiles de notificada la orden de

compra.

16. PLAZO DE EJECUCION

16.1 El plazo de ejecucion de la presente compra sera de 12 meses a partir de la
notificacion de la adjudicacion.

17. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

17.1. La Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato debera ser constituida dentro de

los 5 dias habiles de recibida la comunicacion.

17.2. La misma sera exigible cuando el monto de lo adjudicado supere el 40% del
tope de Licitacion Abreviada.

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

17.4. Si el adjudicatario no efectuara el Deposito 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
de Contrato. Si transcurridos diez dias habiles, contados desde el ultimo dia
otorgado para constituir dicha garantia, el contratista no ha procedido de acuerdo a
lo dispuesto precedentemente, la Administracibn podra dejar sin efecto la

adjudicacion efectuada, ejecutar la Garantia del Mantenimiento de Oferta, e iniciar
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las acciones que pudieran corresponder contra el contratista, por los perjuicios que

cause su incumplimiento.

18. DEVOLUCION DE GARANTIA

18.1. De Mantenimiento de Ofertas.

18.1.1. 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.

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

Fiel Cumplimiento de Contrato.

18.2. De Fiel Cumplimiento de Contrato.

18.2.1. 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
qgue no hay reclamaciones pendientes. En caso contrario, una vez resueltas y

previas las deducciones respectivas.

19. MORA

19.1. Las partes pactan la mora automatica.

20. MULTA

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

estrictamente los extremos exigidos en los respectivos Pliegos y en su oferta.
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20.2. El incumplimiento de sus obligaciones, motivard 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 contratacién, a criterio de la

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

b) Las multas impuestas deberan ser abonadas en la Seccion Tesoreria de la
Division Financiero Contable sita en Av. 8 de Octubre 3050, dentro del plazo de los
10 dias habiles 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
que 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
adjudicatario del Registro Unico de Proveedores del Estado, y de las sanciones que
pudiera aplicar la Administracion.

f) No corresponderd 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.

21. VALOR DEL PLIEGO: 1 UR. (una unidad reajustable).
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ANEXO | — LICITACION ABREVIADA N° 148/24

) CODIGO | DESCRIPCION CANT. OBSERVACIONES Y/O
ITEM | “ARCE ARCE VARIANTE ARCE | aqTp | UNIDAD ESP. TECNICAS
VARIANTE: VER CONDICIONES
1 3687 | MUSLO DE POLLO A s 10164 | KG S
SUPREMA DE VARIANTE: VER CONDICIONES
2 | 29794 POLLO GENERICA 2370 | KG TECNICAS
CAZON EN BIFES | VARIANTE: TIPO VER CONDICIONES
3 2983 SIN ESPINAS FRESCO 4.700 | KG TECNICAS
MERLUZA .
4 | 14082 CONGELADA \c/;AEFr{\:EARNFci 5000 | KG VERTCEOCNN‘?'C(X(S)NES
(USO HUMANO)
MERLUZA
VARIANTE: VER CONDICIONES
5 9830 FRESCA (USO : 2000 | KG ¢
HOMANO) GENERICA TECNICAS
PESCADILLA DE
LA CALADAEN | VARIANTE: TIPO VER CONDICIONES
6 | 43600 BIFES SIN FRESCO 1.000 | KG TECNICAS
ESPINAS

NOTA 1: SE DEBE CUMPLIR CON TODO LO SOLICITADO EN LA COLUMNA
OBSERVACIONES Y/O ESP. TECNICAS.

NOTA 2: SE DEBEN PRESENTAR MUESTRAS DE TODOS LOS ITEMS, PREVIA
COORDINACION CON EL SERVICIO DE BROMATOLOGIA, CONFORME A LO
ESTABLECIDO EN LA CLAUSULA 12 Y EN EL ANEXO llI “CONDICIONES
TECNICAS” DEL PLIEGO PARTICULAR DE CONDICIONES.

LUGAR Y FECHA LIMITE DE ENTREGA DE MUESTRAS: Se debe coordinar la

entrega de las muestras antes de la apertura con el Servicio de Bromatologia.

Email: bromatologia@dnsffaa.gub.uy Tel: 2487 6666 int. 1033. Las mismas

deben ser entregadas rotuladas y con remito.
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CONSULTAS TECNICAS:

* Tte 2°. (Lic.) Andrea Corrales - Departamento de Nutricion y Dietética,

de lunes a viernes de 08:00 hs. a 14:00 hs. Tel: 2487 6666 int. 5128.
Email: acorrales@dnsffaa.gub.uy

* Alf. (Lic.) Melina Giosa - Asesoria en Control de Calidad de Alimentos,

de lunes a viernes de 08:00 hs. a 14:00 hs. 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 hs. 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° 148/24 “PRODUCTO ANIMAL”, 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 1Il — CONDICIONES TECNICAS

CONDICIONES TECNICAS GENERALES PARA POLLO Y PESCADO

HIGIENE

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

ENVASE.

Se debera ofrecer en envase de primer uso y de material apto para alimentos y cierres tales
que no sufran roturas ni deterioro alguno resistiendo la manipulacion y el almacenamiento

Tamafo del envase: se correspondera con lo solicitado en las condiciones técnicas
particulares y podra estar 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 cada envase individual se ajustara a
las disposiciones legales vigentes.

CARACTERISTICAS GENERALES:

e Estar en perfectas condiciones de conservacion.

Estar exentas de restos o rastros de plagas, insectos, parasitos, roedores, sustancias
y/o material extrafio.

Alteraciones anatomo-patolégicas macroscopicas.

Infestaciones parasitarias consideradas como ZOoonosis.

Lubricantes u otros productos quimicos.

Otros factores que lo inhabiliten para su consumo.

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

Para los productos de pollo:

- Las cortes deben proceder de aves faenadas en establecimientos habilitados por el MGAP —
Division Industria Animal y haber sido declaradas aptas para el consumo humano por la
Inspeccién Veterinaria Oficial.

- Deben provenir directamente de establecimientos habilitados por el MGAP — Division
Industria Animal y haber sido declaradas aptas para el consumo humano por la Inspeccion
Veterinaria Oficial.

Deben presentar:

- Constancia vigente de habilitacion del establecimiento de faena, expedida por el MGAP —
DIA.

- Constancia vigente de habilitacién del establecimiento del origen de la mercaderia (en caso
de ser diferente al de faena) expedida por el MGAP — DIA.
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Para los productos de pescado:

Deben presentar:

-Las Plantas Procesadoras de pescado Habilitacién por la Direcciéon Nacional de Recursos
Acuaticos (DINARA), no aceptandose oferentes intermediarios.

-Para producto importado Certificado de inspeccion emitido por el Ministerio de Ganaderia,
Agricultura y Pesca — Direccion Nacional de Recursos Acuaticos (DINARA)

DOCUMENTOS QUE SERAN VERIFICADOS EN LiNEA:

La Habilitacion de la Empresa (importadora, distribuidora, elaboradora, fraccionadora)
expedidos por el Servicio de Regulacién Alimentaria seran verificados en linea en la base de
datos de la Intendencia de Montevideo, debiendo coincidir con el N° presente en el etiquetado.

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

Las empresas presentaran muestra del producto ofertado en su envase definitivo con rotulacion
reglamentaria la cual debera ser entregada en el Servicio de Bromatologia el dia asignado.
Segun el tipo de producto se indicara la cantidad de muestras a presentar en las condiciones
técnicas particulares del procedimiento de compra.

La entrega de muestras debera ser coordinada antes de la apertura con el Servicio de

Bromatologia, tel.: 24876666, int. 1033, via correo  electrénico a
bromatologia@dnsffaa.gub.ux. 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.

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

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

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

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 acordes a lo
estipulado por el Reglamento Bromatolégico Nacional, Decreto 315/994 y sus
Modificaciones.

- En el caso de productos de Ave: Se realizara en vehiculo habilitado por el Instituto Nacional
de Carnes. Sera de uso exclusivo para el transporte de canales o subproductos de ave y no
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podré . transportar §| mismo tiempo otros productos que puedan ser contaminantes o
perjudiciales. El vehiculo debera contar con equipo de refrigeracion, mantenida entre 0 — 2 °C
para la distribucion de aves refrigeradas.

- El carn.é.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 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. Para el caso de productos de pollo se podra solicitar copia de
certificado, firmado por el profesional responsable de la empresa, indicando los
procedimientos que el establecimiento de faena realiza para el control de Salmonella
(frecuencia y método de anélisis).

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

. Observacion o rechazo bromatolégico: la partida del producto sera observada o rechazada,
una vez realizado el estudio técnico en el Servicio de Bromatologia, cuando no cumpla con
las Condiciones Técnicas o resulte de calidad inferior a la presentada como muestra. 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 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.

. 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 Nutricion y Dietética.

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

Cap. (Q.F.) L
/Wé e

I.A. Valeria Garciacelay
Asesoria en Control de Calidad de Alimentos
Alf. (Lic.)
uLL (L j (el\
Melina Gios

Departamento de Nutricion y Dietética

Tte 2°, (Lic.)

Andrea Corr?es?ﬁ
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CONDICIONES TECNICAS PARTICULARES PRODUCTOS CARNICOS

MERLUZA FRESCA EN FILETES

REQUISITOS

- Especie: MERLUZA

- Temperatura: (0 +2) °C. No se aceptaran productos con signos de descongelacion.

. Peso de los filetes: seran de 180 g a 200 g, estando sujeto a cambios determinados
por las caracteristicas del producto que se manejen en el mercado interno.

. Se controlara peso individual de los filetes y el peso total de la partida.

- Se aceptara los filetes que tengan fecha de produccién menor a 24 hs.

- Color y olor propios para la especie considerada.

. Textura: firmeza acorde a la especie solicitada.

- Piel: ausencia.
Desangrado: correcto, presentando la sangre residual una coloracion claramente
roja.

- Costillas ventrales: ausencia.

. Con corte en “V": que elimine la presencia de costillas dorsales.

- Sin espinas. Parapdfisis hemales costiformes u otros restos dseos: ausencia.

. Peritoneo parietal y restos de visceras abdominales: ausencia.

Caracteristicas microbiolégicas

Recuento Standard en Placa maximo (ufc/g) | 1x10°

Coliformes totales maximo (ufc/g) 1x103

Coliformes fecales maximo (ufc/g) 10

Staphylococcus aureus maximo (ufc/g) 1x10°2

Salmonella spp. en 25 g Ausencia

Listeria monocytogenes en 25 @ Ausencia

Caracteristicas quimicas

Contenido de nitrégeno basico volatil total Max. 30 mg /100 g de
musculo

Regira en forma obligatoria la aplicacion del Instructivo “Recepcion de Productos
Pesqueros y Criterios Sanitarios” — DNSFFAA/UCA/DINARA, a excepcion del Capitulo

X - Condiciones Técnicas, las cuales se ajustaran a las presentes.

ENVASE Y ACONDICIONAMIENTO

Presentacion: filetes frescos sin espinas en cajas de plastico, (envase primario)

debidamente higienizadas, acondicionados hacia arriba (UP).

La hilera superior de filetes estara protegida por una lamina de polietileno de primer

uso, sobre la cual se colocara hielo finamente triturado y limpio.
El hielo debera ser retirado por el transportista previo a la inspeccion del producto.
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No debera colocarse hielo debajo de los filetes, ni entre ellos. Los filetes no se podran
encontrar inmersos en el agua de deshielo.
Los filetes se ordenaran en capas con un maximo de cuatro o cinco filetes de altura,
con el fin de evitar la compresion de las piezas y optimizar el efecto refrigerante del
hielo sobre los estratos inferiores del producto.
Los cajones no contendran mas de 10 kg.
La rotulacion en cada cajon debera incluir:

e Numero de habilitacién de DINARA.

» Numero de habilitacion de la Intendencia de Montevideo.

¢ Fecha de procesado.

MERLUZA CONGELADA EN FILETES

El establecimiento debe estar autorizado por DINARA para el almacenamiento de
congelados, mantenido en cdmaras a una temperatura de -18 °C o inferior,
conservando esta temperatura hasta el momento de Ia entrega.

REQUISITOS

- Se solicita MERLUZA.

- Temperatura: -18 °C.

- No se permite el agregado de ningun tipo de aditivos.

- Peso de los filetes: 200 g, estando sujeto a cambios determinados por las
caracteristicas del producto que se manejen en el mercado interno.

- Piel: ausencia.

- Desangrado: correcto, presentando la sangre residual una coloracién claramente
roja.

- Costillas ventrales: ausencia.

- Con corte en “V”: que elimine la presencia de costillas dorsales.
Sin espinas. Parapdfisis hemales costiformes u otros restos 6seos: ausencia.
Peritoneo parietal y restos de visceras abdominales: ausencia.

Una vez descongelado, en el Departamento de Nutricion y Dietetica del H.C.FF.AA,
debera presentar las siguientes caracteristicas sensoriales:
- Colory olor: propio para la especie considerada.

- Textura: firmeza acorde a la especie solicitada. La textura y el fluido libre por
descongelacion se deberan encontrar dentro de rangos aceptables (hasta 5%).

Luego de descongelar el producto no superara los limites analiticos que se indican:
Caracteristicas microbiolégicas
Recuento Standard en Placa maximo (ufc/g) 1x10°

Coliformes totales maximo (ufc/g)

Coliformes fecales maximo (ufc/g)

Staphylococcus aureus maximo (ufc/g)

Salmonella spp. en 25 g

1x10°

Ausencia
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Listeria monocytogenes en 25 g Ausencia J

Caracteristicas quimicas

Contenido de nitrogeno basico volatil < 30 mg /100 g de musculo
total

Regira en form_a pbligatoria la aplicacién del Instructivo “Recepcion de Productos
Pesqueros y Criterios Sanitarios” — DNSFFAA/UCA/DINARA, a excepcion del Capitulo
X - Condiciones Técnicas, las cuales se ajustaran a las presentes.

ENVASE Y ACONDICIONAMIENTO.

- Presentacion: se aceptaran las dos opciones:
« Bloques de filetes sin espinas congelados y acondicionados hacia arriba
(UP), en envase primario de polietileno cerrado. Los filetes se dispondran
en capas alternadas y separadas entre si por laminas de polietileno
transparente (interfoliado).
« Filetes sin espinas congelados individualmente y acondicionados en
bolsas de polietileno cerradas.

- El envase primario debe presentar el dato de fecha de vencimiento, ya que al
almacenar el producto en los freezers del Departamento, sera retirado el envase
secundario.

- Estaran acondicionados en cajas de cartén corrugado u otro tipo de envase
secundario, descartable, de material apropiado.

- Productos importados: se deberan presentar segun lo exigido por DINARA.

- Rotulacién reglamentaria: impresa o en etiqueta adherida a la caja, exhibiendo:

« Nombre de la planta procesadora.

« Numero de habilitacion de DINARA.

o Codigo de produccion, que indique la fecha de elaboracion del producto.
« Fecha de vencimiento, no mayor a 12 meses.

o Peso bruto y peso neto.

« Productos importados, rotulacion exigida por DINARA.

PESCADILLA DE CALADA FRESCA EN FILETES
REQUISITOS

Especie: PESCADILLA, Cynoscion guatucupa

. Temperatura: (0 +2) °C. Nose aceptaran productos con signos de descongelacion.

. Peso de los filetes: seran de 180 g a 200 g, estando sujeto a cambios determinados
por las caracteristicas del producto que se manejen en el mercado interno.
Se controlara peso individual de los filetes y el peso total de la partida.

. Se aceptara los filetes que tengan fecha de produccién menor a 24 hs.

- Colory olor propios para la especie considerada.

. Textura: firmeza acorde a la especie solicitada.

- Piel: ausencia.

- Desangrado: correcto, presentando la sangre residual una coloracion claramente
roja.

. Costillas ventrales: ausencia.

33



- Con corte en “V": que elimine la presencia de costillas dorsales.
Parapdfisis hemales costiformes u otros restos 6seos: ausencia.
- Peritoneo parietal y restos de visceras abdominales: ausencia.

Caracteristicas microbiolégicas

Recuento Standard en Placa maximo (ufc/g) 1x10°

Coliformes totales maximo (ufc/g) 1x10°
Coliformes fecales maximo (ufc/g) 10
Staphylococcus aureus maximo (ufc/g) 1x102
Salmonella spp. en 25 g Ausencia
Listeria monocytogenes en 25 g Ausencia

Caracteristicas quimicas

Contenido de nitrégeno basico volatil total Max. 30 mg /100 g de musculo

—

Regira en forma obligatoria la aplicacién del Instructivo “Recepcion de Productos
Pesqueros y Criterios Sanitarios” — DNSFFAA/UCA/DINARA, a excepcion del Capitulo
X - Condiciones Técnicas, las cuales se ajustaran a las presentes.

ENVASE Y ACONDICIONAMIENTO

- Presentacion: filetes frescos sin espinas en cajas de plastico, (envase primario)
debidamente higienizadas, acondicionados hacia arriba (UP).

- La hilera superior de filetes estara protegida por una lamina de polietileno de primer
uso, sobre la cual se colocara hielo finamente triturado y limpio.

- El hielo debera ser retirado por el transportista previo a la inspeccién del producto.

- No debera colocarse hielo debajo de los filetes, ni entre ellos. Los filetes no se podran
encontrar inmersos en el agua de deshielo.

- Los filetes se ordenaran en c¢apas con un maximo de cuatro o cinco filetes de altura,
con el fin de evitar la compresién de las piezas y optimizar el efecto refrigerante del
hielo sobre los estratos inferiores del producto.

- Los cajones no contendran mas de 10 kg.

- La rotulacién en cada cajoén deber3 incluir:

* Numero de habilitacion de DINARA.
* Numero de habilitacién de la Intendencia de Montevideo.
e Fecha de procesado.

Al momento de la entrega del producto el proveedor debera entregar una planilla
con los siguientes datos:
Trazabilidad del producto fresco. La captura debera provenir de barcos de arrastre con

descarga en Puerto de Montevideo especificando al momento de |a entrega del
producto:

- Nombre del buque:

- Fecha de Descarga:
- Fecha de fileteado:

- Especie:
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CAZON FRESCO EN FILETES

REQUISITOS

- Especie: CAZON, Galeorhinus galeus.

- Temperatura: (0 + 2) °C. No se aceptaran productos con signos de descongelacion.

. Peso de los filetes: seran de 200 g a 500 g, estando sujeto a cambios determinados
por las caracteristicas del producto que se manejen en el mercado interno.

. Se controlara peso individual de los filetes y el peso total de la partida.

- Se aceptara los filetes que tengan fecha de produccién menor a 24 hs.

- Apariencia general: filetes brillantes, sin restos de piel, con cortes netos.

- Olor: neutro ligeramente amoniacal.

- Color: rosa palido, no debe presentar coagulos ni manchas por autolisis.

Textura del musculo: firme y elastico, mantiene la cohesion entre los miétomos.

Caracteristicas microbiolégicas
Recuento Standard en Placa maximo (ufc/g) 1x10°
Coliformes totales maximo (ufc/g) 1x10°
Coliformes fecales maximo (ufc/g) 10
Staphylococcus aureus maximo (ufc/g) 1x102
Salmonella spp. en 259 Ausencia
Listeria monocytogenes en 25 ¢ Ausencia J

Regira en forma obligatoria la aplicacion del Instructivo “Recepcion de Productos
Pesqueros y Criterios Sanitarios” — DNSFFAA/UCA/DINARA, en sus aspectos
generales.

ENVASE Y ACONDICIONAMIENTO

Presentacion: filetes frescos en cajas de plastico, (envase primario) debidamente
higienizadas, acondicionados hacia arriba (UP).
La hilera superior de filetes estara protegida por una lamina de polietileno de primer
uso, sobre la cual se colocara hielo finamente triturado y limpio.
El hielo debera ser retirado por el transportista previo a la inspeccidn del producto.
No debera colocarse hielo debajo de los filetes, ni entre ellos. Los filetes no se podran
encontrar inmersos en el agua de deshielo.
Los filetes se ordenaran en capas con un maximo de tres o cuatro filetes de altura,
con el fin de evitar la compresion de las piezas y optimizar el efecto refrigerante del
hielo sobre los estratos inferiores del producto.
Los cajones no contendran mas de 10 kg.
La rotulacién en cada cajén debera incluir:

« Numero de habilitacion de DINARA.

« Numero de habilitacién de la Intendencia de Montevideo.
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¢ Fecha de procesado.
Al momento de la entrega del producto el proveedor debera entregar una planilla
con los siguientes datos:
Trazabilidad del producto fresco. La captura debera provenir de barcos de arrastre con
descarga en Puerto de Montevideo especificando al momento de la entrega del
producto:
- Nombre del buque:
- Fecha de Descarga:
- Fecha de fileteado:
- Especie:

CANALES DE AVE - CORTES SIN HUESO
— Suprema -
ORIGEN

- Las cortes deben proceder de aves faenadas en establecimientos habilitados por el
MGAP - Divisién Industria Animal y haber sido declaradas aptas para el consumo
humano por la Inspeccién Veterinaria Oficial.

- Deben provenir directamente de establecimientos habilitados por el MGAP -
Division Industria Animal y haber sido declaradas aptas para el consumo humano por
la Inspeccion Veterinaria Oficial.

REQUISITOS GENERALES

- Se puede comercializar exclusivamente aves sanas sacrificadas y faenadas bajo
control veterinario oficial en establecimientos habilitados a tales efectos.

- Especie: Gallus domesticus (pollo).

- Suprema: Musculo pectoral sin piel ni hueso procedente de pollos sanos, limpio de
grasay de resto de cartilago.

- Estado: fresco.

- Peso promedio 450 a 550 gr aproximadamente, estando sujeto a cambios
determinados por las caracteristicas del producto que se manejen en el mercado
interno.

- Estaran exentas de:

* Putrefaccion de diverso grado.

* Contaminacion de origen fecal.

e Contaminacion por hongos.

* Edemas, tumoraciones, abscesos, etc.
¢ Enranciamiento.

* Quemaduras por frio.

* Restos o rastros de plagas, insectos, parasitos, roedores, sustancias y/o material
extrano.

REQUISITOS PARTICULARES

Presentacion

Refrigerado a una temperatura de (2 + 2) °C, verificandose en el momento
de la recepcion en las masas musculares profundas.




Conformacién

Muscular Correspondiente a CANAL CLASE A

Color: homogéneo, sin manchas o coloraciones anormales.

Caracteristicas Olor: no intensificado. Sin particularidades.

sensoriales Textura: firme. Sin particularidades.
Sin evidencia de deterioro microbiolégico, fisico o quimico.
Fecha de
faena Los cortes seran aceptadas con un maximo de 48 horas de faenadas.

ENVASE Y ACONDICIONAMIENTO

- Presentacion: a granel de hasta 10Kg, en bolsas de polietileno cerradas.

- Estaran acondicionados en cajones de plastico y/o cartén, en perfectas condiciones
de higiene e integridad.

- Rotulacion: Todos los envases deberan estar rotulados, dando cumplimiento a las
exigencias establecidas en el Reglamento Oficial de Inspeccion Veterinaria de
Productos de Origen Animal (Decreto 369/983) y en el Reglamento Bromatoldgico
Nacional y sus modificaciones (Decreto 315/994), exhibiendo:

o Nombre y direccion de la planta de faena.
. Numero de habilitacién del M.G.A.P.

. Numero de registro de la etiqueta.

. Fecha de faena.

CANALES DE AVE — CORTES CON HUESO

— Muslo Pata

_ Las cortes deben proceder de aves faenadas en establecimientos habilitados por el
MGAP — Division Industria Animal y haber sido declaradas aptas para el consumo
humano por la Inspeccion Veterinaria Oficial.

- Deben provenir directamente de establecimientos habilitados por el MGAP —
Division Industria Animal y haber sido declaradas aptas para el consumo humano por
la Inspeccion Veterinaria Oficial.

REQUISITOS GENERALES

- Se puede comercializar exclusivamente aves sanas sacrificadas y faenadas bajo
control veterinario oficial en establecimientos habilitados a tales efectos.

- Especie: Gallus domesticus (pollo).

- Muslo Pata - Corte con hueso que comprende la extremidad inferior, desde la
articulacion coxo-femoral hasta la articulacion tibio-metatarsiana. Base oésea: fémur y
tibia, como se define en el Manual de cortes de CARNES ALTERNATIVAS para
abasto emitido por el INAC.

37



- Estado: fresco.

- Peso promedio 450 a 550 gr aproximadamente, estando sujeto a cambios

determinados por
interno.

las caracteristicas del producto que se manejen en el mercado

- Estaran exentas de:
e Putrefaccion de diverso grado.
e Contaminacién de origen fecal.
e Contaminacién por hongos.
e Edemas, tumoraciones, abscesos, etc.

e Enranciamiento.

* Quemaduras por frio.
* Restos o rastros de plagas, insectos, parasitos, roedores, sustancias y/o material

extrafio.

REQUISITOS PARTICULARES

Presentacion

A granel hasta 10 Kg N

Temperatura

Refrigerado a una temperatura de (2 +2) °C, verificandose en el momento
de la recepcion en las masas musculares profundas.

Conformacién
Muscular

Correspondiente a CANAL CLASE A

Caracteristicas

Color: homogéneo, sin manchas o coloraciones anormales, blanco o blancﬂ
cremoso admitiéndose hasta el amarillo.

Olor: no intensificado. Sin particularidades.

sensoriales
Textura: firme. Sin particularidades.
Sin evidencia de deterioro microbiolégico, fisico o quimico.
Fecha de
faena Los cortes seran aceptadas con un maximo de 48 horas de faenadas.

ENVASE Y ACONDICIONAMIENTO

- Presentacion: a granel de hasta 10Kg, en bolsas de polietileno cerradas.

- Estaran acondicionados en cajones de plastico y/o cartén, en perfectas condiciones
de higiene e integridad.

- Rotulacion: Todos los envases deberan estar rotulados, dando cumplimiento a las
exigencias establecidas en el Reglamento Oficial de Inspeccion Veterinaria de
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Productos de Origen Animal (Decreto 369/983) y en el Reglamento Bromatoldgico
Nacional y sus modificaciones (Decreto 315/994), exhibiendo:

e Nombre y direccién de la planta de faena.

e Numero de habilitaciéon del M.G.A.P.

e Numero de registro de la etiqueta.

e Fecha de faena.

Servicio de Bromatologia

Cap. (Q.F.) bﬂé{j{v{

|.A. Valeria Garciacelay

Asesoria en Control de Calidad de Alimento

AIf. (Lic.')'/@ e
UgL T ens
[

Melina Giosa

Departamento de Nutricion y Dietética

ﬂ

Tte 2°. (Lic.)
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ANEXO IV — PONDERACIONES

B HOSPITAL CENTRAL DE LAS FF.AA.

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

Montevideo, 04 de enero de 2024.-

PONDERACION DE PRODUCTO ANIMAL PARA EL
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

PONDERACION PORCENTAJE (%)
Antecedentes del Proveedor en RUPE 20 %
Precio ‘ 80 %
Total 100%

A los efectos de ponderar los antecedentes en RUPE:

ANTECEDENTES DEL PROVEEDOR EN PUNTAJE MAXIMO
RUPE
ADVERTENCIA, INCUMPLIMIENTO, C/U RESTA 1 PUNTO
OBSERVACION.
MULTA C/U RESTA 1,5 PUNTOS
SUSPENSION (QUE NO INHIBA LA C/U RESTA 2 PUNTOS
CONTRATACION CON ESTE ORGANISMO).

Siendo el valor relativo de este factor 20%, el puntaje maximo seran 20 puntos y de alli
se comienza a restar cada sancion. El valor minimo posible sera 0 punto.
Para este valor se consideraran las sanciones en RUPE por parte del Ministerio de

Defensa Nacional o de cualquier otro organismo que integre el Estado.

A los efectos de ponderar precio: Precio = 80 x Precio de oferta mas
econdémica

Precio de la oferta en estudio
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NOTA 1: Para resolver las cuestiones que puedan suscitarse en la aplicaciéon de las
disposiciones pertinentes, se aplican los principios establecidos en el articulo N°149 del
T.O.C.AF., dentro de las que se destacan la flexibilidad, igualdad de oferentes,

razonabilidad, transparencia y buena fe.

Saluda a usted atentamente. -

La Jefa del Servicio dg)Administracion de Alimentos.-

Tte.2°. (Lic. Nut.)

A. CORRALES.-
%‘o. Ly, Coobsie) Bowelly
)
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