[image: LOGO_VERTICAL-07]
[bookmark: DIRECCIÓN_NACIONAL_DE_SANIDAD_DE_LAS_FF.]
DIRECCIÓN NACIONAL DE SANIDAD DE LAS FF.AA.
DIVISIÓN ADQUISICIONES
SECTOR 1


PLIEGO PARTICULAR DE CONDICIONES

                                     
LICITACION ABREVIADA  N° 064/21


OBJETO: Adquisición de “VÍVERES SECOS Y OTROS PARA EL DEPARTAMENTO DE NUTRICIÓN Y DIETÉTICA” de acuerdo a  las condiciones determinadas en este Pliego y en los anexos que forman parte del mismo.-


    APERTURA ELECTRÓNICA  


   FECHA: 16/03/2021  HORA: 11:00  
[bookmark: _GoBack]   LUGAR:         		División Adquisiciones. Av. 8 de Octubre 3050.          
   SECTOR:      		1- “Mantenimientos y Varios”         
   DIRECCION:		8 de Octubre 3050
   TELEFONO: 		2-487 66 66. Int.: 2525
   


 PRESENTACIÓN DE OFERTAS: OBLIGATORIAMENTE EN LÍNEA WWW.COMPRASESTATALES.GUB.UY HASTA LA HORA DE APERTURA.



ANEXO: LOS ANEXOS ADJUNTOS FORMAN PARTE DEL PRESENTE PLIEGO.




1.- CONDICIONES GENERALES

1.1  NORMATIVA APLICABLE

La presente Licitación se enmarca, en lo aplicable, en lo dispuesto por las normas que se dirán, sin perjuicio de aquéllas que sean derecho positivo vigente en la República y tengan directa relación con el objeto licitado: 
· Pliego Particular de Condiciones.
· Pliego Único de Bases y Condiciones Generales para los Contratos Suministros y Servicios no Personales (Decreto 131/14).  
· T.O.C.A.F., Decreto 150/012
· Ley de urgente consideración 19.889 de fecha 9 de julio de 2020
· Ley 15.809 (art. 360) del 8 de abril de 1986.
· Ley 16.060 de 4 de setiembre de 1989 (Sociedades Comerciales).
· Ley 15.903 del 10 de noviembre de 1987 Art. 499
· Ley 18.362 del 6 de octubre de 2008, artículos 41, 43 y 44 reglamentado por los Decretos del Poder Ejecutivo nros. 13/00 del 13 de enero de 2009, 371/2010 del 14 de diciembre de 2010 y 164/013 de 28 de mayo de 2013.
· Artículos 58, 59 y 60 del T.O.C.A.F. 2012
· Ley 17.250 de 11 de agosto de 2000 y Decreto 244/2000 de 23 de agosto de 2000 (Derecho de Consumo).
· Ley 16.134 art. 8º del 24 de septiembre de 1990.
· Ley 18.046 del 24/10/006 art. 136 dada por la Ley 18362 art. 46 del 6 de octubre de 2008, reglamentada por el Decreto del Poder Ejecutivo Nº 800/008 del 29 de diciembre de 2008.
· Ley 17.060 de 23 de diciembre de 1998 (Uso indebido del poder público, corrupción).
· Ley 17.904 art. 13 y ss. de 7 de octubre de 2005 (Comunicación de integración del directorio S.A. al Registro de Comercio).
· Ley 18.098 de 12 de enero de 2007 (Empresas que contratan servicios tercerizados con organismos estatales)
· Ley 18.099  de 24 de enero de 2007 (Ley de Descentralización Empresarial).
· Ley 18.244 art. 3 de 27 de diciembre de 2007 (Deudores Alimentarios).
· Ley 18.251 de 6 de enero de 2008 (Modificativa de la Ley de Descentralización Empresarial).
· Ley 19.196 de 18 de marzo de 2014 (Responsabilidad Penal del Empleador). 
· Ley 17.957 del 4 de abril de 2006.
· Ley 19.292 del 16 de diciembre de 2014
· Decreto 86/015 del 27 de febrero de 2015
· Decreto 142/018 del 14 de mayo del 2018
· Decreto 226/006 del 14 de julio de 2006.	
· Decreto 155/013 de 21 de mayo de 2013 (RUPE)
· Decreto 125/014 de 7 de mayo de 2014.
· Decreto 500/991 del 27 de setiembre de 1991 y sus modificativos decretos nros. 287/98 del 19 de octubre de 1998 y 420/2007 del 7 de noviembre de 2007.
· Enmiendas /Comunicados, Resoluciones o aclaraciones efectuadas por la Administración durante el plazo del llamado a licitación.
· Reglamentos, ordenanzas, disposiciones u órdenes relativos al objeto que se licita, emitidas por las autoridades competentes en el ejercicio de sus cometidos específicos.
· La propuesta formulada por el contratista.
Leyes, decretos y resoluciones del Poder Ejecutivo, vigentes a la fecha de apertura de la licitación.- 
1.2  CÓMPUTO DE PLAZOS

1.2.1 Todos los plazos serán computados en días hábiles, salvo disposición en contrario.
 1.3  COMUNICACIONES

1.3.1 Toda aclaración sobre los pliegos, solicitud de prórroga o comunicación de los interesados con relación al procedimiento, deberá dirigirse a Avenida 8 de Octubre 3050 - División Adquisiciones – (Sector 1) Tel.: 2487 6666 Int. 2525,    en el horario de 08:00 a 13:30 hs. 

1.4 ACLARACIÓN DE LOS PLIEGOS

1.4.1 Las aclaraciones referentes al Pliego deberán hacerse por escrito dentro de la primera mitad del plazo que transcurre entre la publicación o notificación  del  llamado y la fecha de la apertura de ofertas.

1.4.2. La Administración podrá optar por convocar a una reunión en la que se aclararán las consultas que se formulen. A dicha reunión se invitará a todos los posibles oferentes que hubieren adquirido los Pliegos de Condiciones.
De lo actuado se labrará acta, la que será firmada por quienes asistan  al  acto,  y  ella formará parte del Pliego Particular de Condiciones de la Licitación. Si por la complejidad de la consulta la misma no  puede  ser  evacuada  en  dicha  oportunidad, se contestará por escrito en el término máximo de 72 horas antes de la apertura de ofertas.

1.5  MODIFICACIÓN DEL PLIEGO PARTICULAR DE CONDICIONES

1.5.1.Cuando debido a una solicitud de aclaración resulte necesario modificar el Pliego Particular de la Licitación, la fecha de apertura se podrá prorrogar hasta un máximo de 30 días hábiles
1.6  SOLICITUD DE PRÓRROGA APERTURA OFERTAS
 
1.6.1. En el caso que un eventual proponente solicite prórroga de  apertura  de ofertas, la misma deberá formularse por escrito dentro de la  primera  mitad  del  plazo que transcurre entre la publicación o notificación del llamado y la fecha de apertura de ofertas.

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

1.6.3. La Administración, en un plazo máximo de 72 horas antes de la apertura de ofertas fijado en el Pliego Particular de la Licitación, notificará la aceptación  o  rechazo de la solicitud de prórroga.
2 PROPUESTA
2.1 PRESENTACIÓN

2.1.1 Deberá cotizarse obligatoriamente en línea: www.comprasestatales.gub.uy.

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

2.1.3 Todos los ítems ofertados deberán ser cargados en línea incluyendo alternativas.


2.1.4 El oferente deberá ingresar en línea lo que a continuación se detalla:

- Campo “Cantidad ofertada”.
-Campo “Precio Unitario” sin impuesto.
En caso de que se cargue un único precio sin establecer a qué modalidad corresponde, se interpretará que el mismo es el solicitado.
-Campo “Impuestos”.
-Campo “Medida de la variante” y Campo “Detalle de la variante”.
-Campo “Variación” ingresar la forma de pago.
En caso de cotizarse varias opciones, deberá repetirse el procedimiento tantas veces como opciones haya, y en el campo “variación” indicar a que opción corresponde. (Ej: opción 1/30 días).
-Campo “Observación”: ingresar Plazo de Entrega y presentación.
-Campo “Régimen de preferencia”.

EL OFERENTE SUBIRÁ UN ARCHIVO ADJUNTO COMPLETANDO EL FORMULARIO DE IDENTIFICACIÓN DEL OFERENTE  QUE SE ADJUNTA COMO ANEXO II.

EL OFERENTE PODRÁ COMPLETAR SU OFERTA SUBIENDO UN ARCHIVO,  EL CUAL INCLUIRÁ LAS RESTANTES CONDICIONES GENERALES SOLICITADAS EN LA INVITACIÓN ASÍ COMO CUALQUIER OTRA ACLARACIÓN QUE DESEE FORMULAR.

2.1.5. La documentación exigida en el presente Pliego será subida como archivo adjunto.

2.1.6. En caso de existir contradicción entre lo cargado en los campos en línea y lo subido como archivo adjunto, se tomará como válido lo establecido en los campos en línea.

2.2 REGÍMENES DE PREFERENCIA

2.2.1. Las firmas proponentes que deseen beneficiarse con la ventaja estatuida por el Artículo 58 del T.O.C.A.F. declararán el origen de la mercadería. El margen de preferencia aplicable será del 8% en el caso de bienes, servicios y obras públicas conforme a lo establecido en el mencionado artículo.

2.2.2.  Preferencia a la Industria Nacional (PIN). 

A. Suministros.

a.  Presentación  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 deberá presentar, conjuntamente con su oferta, declaración jurada detallando los bienes a proveer que califican como nacionales de acuerdo a la normativa vigente:
 * Art. 41 de la Ley Nº 18.362 de 6 de octubre de 2008 -en la redacción dada por el artículo 14 de la Ley Nº 19.438 de 14 de octubre de 2016-,
 * Decreto Nº 13/009 de 13 de enero de 2009, y modificativo Nº 164/013 de 28/05/2013
 * Cláusula 10.5.1 y Anexo I del Pliego Único de Bases y Condiciones Generales para Contratos de Suministros y Servicios No Personales aprobado por Decreto Nº 131/014 de 19 de mayo de 2014.

En ausencia de declaración, los bienes serán considerados como no nacionales. 

b. Adjudicación.

La empresa adjudicataria en aplicación de la preferencia a la industria nacional dispuesta en el Decreto Nº 13/009, deberá presentar certificado de origen emitido por las entidades competentes que acredite que su producto califica como nacional. Para ello contará con un plazo máximo de 15 días hábiles contados a partir del día siguiente a la notificación de la resolución de adjudicación.

En caso de que el certificado no fuera presentado en el plazo previsto o fuera denegado, se dejará sin efecto la adjudicación, la cual recaerá en la siguiente mejor oferta.
 
2.2.3. Subprograma de Contratación Pública para el Desarrollo de las MIPYMES. 

A. Suministros.

 a. Presentación de Ofertas.

De conformidad con lo dispuesto por los Art. 43 y 44 de la Ley Nº 18.362 de 6 de octubre de 2008 y Decreto Nº 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 Contratación Pública para el Desarrollo de las MIPYMEs deberá presentar conjuntamente con su oferta el Certificado emitido por DINAPYME, que establezca:
 
* su condición de MIPYME 
* que se encuentra realizando o ya realizó un proceso de mejora de gestión 

Al mismo tiempo, el certificado de DINAPYME deberá incluir la declaración jurada del oferente donde se indique que su producto califica como nacional. 

En ausencia de certificado de DINAPYME, no se aplicará el presente régimen al oferente respectivo.

b. Adjudicación.

La empresa adjudicataria, en aplicación del alguno de los instrumentos de preferencia previstos en el Decreto Nº 371/010, deberá presentar certificado de origen emitido por las entidades competentes que acredite que su producto califica como nacional. Para ello contará con un plazo máximo de 15 días hábiles contados a partir del día siguiente a la notificación de la resolución de adjudicación.

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

B. Reserva de Mercado.

a. Presentación de Ofertas.

En caso que la MIPYME desee acogerse al beneficio de Reserva de Mercado deberá: 

* invocarlo explícitamente en su oferta.
* presentar la misma documentación que para el beneficio de preferencia en precio.
 * ofertar una cantidad igual al 10% del total del quantum previsto por la contratación o adquisición. 

La empresa que invoque este mecanismo no podrá presentar, dentro de la misma licitación, otra oferta o propuesta para el mismo ítem. 

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

En caso que el ordenador del gasto considere impracticable o inconveniente la aplicación del mecanismo de Reserva de Mercado, deberá indicarse en el pliego particular que la misma no resulta de aplicación incluyendo la fundamentación de esta decisión.

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

a.  Presentación de Ofertas 
De conformidad con lo dispuesto por la Ley Nº 19.292 de 16 de diciembre de 2014 y Decreto Nº 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, deberá presentar conjuntamente con su oferta, declaración que se encuentra habilitado como Organización Habilitada (OH) por resolución dictada por el Ministerio de Ganadería, Agricultura y Pesca (MGAP). La Administración controlará dicha información accediendo al portal del MGAP donde se encuentra el listado de OH habilitadas. 
Asimismo, la OH/OHG deberá estar inscripta en el RUPE, conforme la normativa vigente.

b. Adjudicación 
De resultar adjudicataria la OH en aplicación del mecanismo de reserva de mercado dispuesto por el Decreto N° 86/015, la administración controlará la vigencia de inscripción como tal.

2.2.5. Proceder conforme a lo dispuesto en la cláusula 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 país, podrán actuar por medio de representante, en cuyo caso el mismo deberá 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, deberán 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 COTIZACIÓN

3.1.1. Los oferentes cotizarán en forma obligatoria en moneda nacional en la modalidad de pago que se detalla:
a) 30 días con pago a los treinta días de finalización del mes de conformada la factura.- (Deberá cargarse en el campo “Pecio Unitario” sin impuestos).
b) Aquel oferente que no cotice dicha modalidad no será tenido en cuenta. Para el caso en que el oferente cotice un precio sin discriminar el tipo de pago, se interpretará que cotiza la modalidad solicitada.

3.2. PRECIOS

3.2.1. Precios  unitarios de cada artículo considerado en el Anexo I con los tributos que corresponda, por separado. 

3.3 AJUSTE DE PRECIOS

3.3.1  Cuando las propuestas no mencionen expresamente que habrá modificaciones de precios durante la vigencia del contrato, se considerará que  los  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 harán única y exclusivamente por la variación del coeficiente del I.P.C. suministrado por el Instituto Nacional de Estadística.

3.3.3  Las variaciones de precios operarán semestralmente a partir del mes de apertura de ofertas y hasta la notificación de la adjudicación. Para el caso de que se efectúen adjudicaciones parciales o entregas parciales con facturación en cada entrega, el oferente sólo en esos casos podrá extender la paramétrica hasta el semestre que corresponda.

3.3.4 No se aceptarán recargos por atrasos en los pagos.-
4.- MONEDA
4.1 Las ofertas serán exclusivamente en Moneda Nacional.
5.- COTIZACIÓN DE OFERTAS

5.1 Los precios cotizados deben incluir todos los gastos  originados  para  suministrar la mercadería en el lugar de entrega.
5.2 Los oferentes  deberán  obligatoriamente  cotizar  y ceñir  sus  propuestas  a las condiciones de pago establecidas en el procedimiento.-
5.3 Se aceptarán cotizaciones de ofertas parciales a criterio de la Administración.-
5.4 Los oferentes podrán cotizar ofertas alternativas, variantes o modificaciones,  presentando  la  oferta básica, las que serán consideradas discrecionalmente por la Administración.
6. ADQUISICIÓN DEL PLIEGO

6.1 Los oferentes deberán adquirir el Pliego Particular de Condiciones previo al Acto de Apertura de Ofertas. Sólo podrá adjudicarse el procedimiento a oferentes que lo hayan adquirido.
7.- RECEPCIÓN DE OFERTAS
7.1 Las mismas serán recibidas, obligatoriamente en línea: www.comprasestatales.gub.uy

Los oferentes deberán estar inscriptos en el (RUPE) Registro Único de Proveedores del Estado.

7.2 DOCUMENTACIÓN OBLIGATORIA A PRESENTAR CON LA OFERTA. 

La misma deberá ser presentada conforme a lo dispuesto en la cláusula 2.1.5 del presente pliego.

7.2.1 En caso de que el monto total de la oferta en la opción más costosa supere el tope de la Licitación Abreviada se deberá realizar el Depósito de Garantía de Mantenimiento de Oferta antes de la apertura en la Tesorería de D.N.S.FF.AA. conforme a la siguiente tabla:

Desde el tope de la Licitación Abreviada hasta el doble del tope de la misma ………..…………………………..………..……………………………………..….  $ 100.000
Entre el doble del tope de la Licitación Abreviada hasta el triple del tope de la misma: ……………………………………………………..…………...………………………$ 200.000
Entre el triple del tope de la Licitación Abreviada hasta el cuádruple del tope de la Licitación Abreviada……….………………………………..……………  …………$ 300.000
Por encima del cuádruple de la Licitación Abreviada:....…………………..……. $ 400.000
El testimonio del recibo expedido por la tesorería será subido en línea.

7.2.2 Certificados y habilitaciones exigidas en el Anexo III “Especificaciones Técnicas”.

7.2.3 En caso que corresponda documentación que acredite los extremos previstos en las cláusulas 2.2.

7.2.4 Formulario de Identificación del Oferente que se adjunta en el Anexo II.

8. ESTUDIO DE OFERTAS
8.1 La comparación de las ofertas se realizará atendiendo a los factores de ponderación establecidos en el Anexo IV “Ponderaciones” del presente Pliego.

8.2  La Administración en cada procedimiento podrá aplicar los institutos de mejoramiento de oferta y negociación, previstos en el Art. 66 del T.O.C.A.F.



9. MANTENIMIENTO DE OFERTA

9.1 Deberá ser de 150 días.

9.2 Si el proveedor no carga el Mantenimiento de Oferta, se interpretará 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 deberá comunicarse antes del vencimiento del plazo original.

10.	MUESTRAS

10.1	Las muestras deberán presentarse obligatoriamente conforme a lo estipulado en el presente pliego y en los Anexos I y III que forman parte del mismo.

10.2 No serán tenidas en cuenta las ofertas que no cumplan con lo solicitado.
11.	ADJUDICACIÓN

11.1 La Administración podrá dividir la adjudicación entre varios oferentes.

11.2	La adjudicación se notificará por escrito y personalmente al adjudicatario en la División Financiero Contable, Sección Atención a Proveedores.
 11.3	La Administración se reserva el derecho de no adjudicar el procedimiento.
12. RETIRO DE COMPROMISOS, FACTURACIÓN 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 adjudicación, retirarán de la División Financiero Contable los compromisos correspondientes. Esta División comunicará vía fax el aviso para que en plazo no mayor a 48 horas se sirvan retirar la documentación. Vencido los plazos otorgados y ante la reiteración del aviso, para aquellos adjudicatarios que no retiren los compromisos en forma injustificada y contumaz, la Administración se reserva el derecho de aplicar las sanciones previstas en la cláusula 17 inclusive aquéllas que estime del caso, como las previstas en el Registro Único de Proveedores del Estado.

           12.2 FACTURACIÓN

12.2.1   La facturación se realizará en conformidad y luego de recibida la Orden de Compra.

           12.3 FORMA DE PAGO

12.3.1	El pago se hará a los 30 días a partir de la finalización del mes de conformada la factura.

12.3.2	Al momento del cobro de facturas, deberán estar vigentes los siguientes certificados:
Certificado Único del Banco de Previsión Social. Certificado Único de la Dirección General Impositiva.

Asimismo se controlará que las personas físicas, directores o administradores de personas jurídicas 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 será responsable solidario de las obligaciones laborales de estos hacia los trabajadores contratados, así 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 relación a esos trabajadores (Art. 1 ley 18099) y modificaciones al régimen de subcontratación establecidas por la ley 18251. Por lo expuesto, la Dirección Nacional se reserva el derecho de exigir mensualmente a la empresa contratada la documentación que acredite el pago de los salarios y demás rubros emergentes de la relación laboral, así como los recaudos que justifiquen que está al día en el pago de la póliza de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales y las contribuciones de seguridad social, a la entidad previsional que corresponda; como condición previa al pago de los servicios prestados.
13. PLAZO DE ENTREGA
13.1	A demanda del Departamento de Alimentación de la Dirección Nacional de Sanidad de las Fuerzas.
13.2 Se estará a lo establecido en el Anexo III para la recepción de la mercadería.
14. GARANTÍA DE FIEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

14.1 La garantía de fiel cumplimiento de contrato deberá ser constituida dentro  de los 5 días hábiles de recibida la comunicación.

14.2 La misma será exigible cuando el monto de lo adjudicado supere el 40% del tope de Licitación Abreviada.
14.3 El monto del depósito será del 5% del valor de lo adjudicado.

14.4 Si el adjudicatario no efectuara el Depósito de Garantía de Fiel Cumplimiento  de Contrato dentro del plazo establecido, la Administración aplicará una multa del uno por mil sobre el importe adjudicado, por cada día de atraso en cumplir con este requisito. Dicha multa deberá abonarse al constituir la Garantía de Fiel Cumplimiento de Contrato. Si transcurridos diez días calendario, contados desde el último día otorgado para constituir  dicha garantía, el contratista  no ha  procedido  de  acuerdo a lo dispuesto precedentemente, la Administración podrá dejar sin efecto la adjudicación efectuada, ejecutar la Garantía del Mantenimiento de Oferta, e iniciar  las acciones que pudieran corresponder contra el contratista, por los perjuicios que cause su incumplimiento.

15. DEVOLUCIÓN DE GARANTÍA
15.1 De Mantenimiento de Ofertas.

15.1.1	A los proponentes no adjudicatarios,  inmediatamente  después  de  aprobada la adjudicación, o  una vez  válidamente  rechazada  la  oferta,  a  la  simple presentación del recibo correspondiente.

15.1.2	A los adjudicatarios, inmediatamente  después  de  constituida la Garantía de Fiel Cumplimiento de Contrato.
15.2 De Fiel Cumplimiento de Contrato.

15.2.1	La Garantía de Fiel Cumplimiento de Contrato se devolverá contra la presentación del recibo de depósito, no más de quince días hábiles después de cumplidas totalmente las obligaciones contraídas, si la División Financiero Contable constatare que no hay reclamaciones pendientes. En caso contrario, una  vez resueltas y previas las deducciones respectivas.
16. MORA: Las partes pactan la mora automática
17. MULTA

17.1 Perfeccionando el contrato, el adjudicatario queda obligado a cumplir estrictamente los extremos exigidos en los respectivos Pliegos y en su oferta.

17.2  El incumplimiento de sus obligaciones, motivará la aplicación de las siguientes sanciones:

a) Para incumplimientos derivados de que lo entregado no reúna las condiciones de las especificaciones técnicas y las muestras  tenidas en  cuenta  para  la adjudicación, o la falta de entrega dentro de  los  plazos  convenidos,  el adjudicatario será penado con una multa equivalente a un porcentaje no inferior al 20% del monto incumplido o global de la contratación, a criterio de la Administración de acuerdo al grado de incumplimiento y del perjuicio sufrido.

b) Las multas impuestas deberán ser abonadas en la Sección Tesorería de la División Financiero Contable sita en Av. 8 de Octubre 3050, dentro del plazo de los  10 días hábiles a partir de la notificación de la Resolución respectiva.

c) Vencido el término estipulado sin haberse cumplido con el pago de la multa, el cobro podrá hacerse efectivo sobre la Garantía de Fiel Cumplimiento de Contrato consignada y/o créditos de cualquier naturaleza registrados en la DNSFFAA,  a  favor del adjudicatario, sin  prejuicio  de  proseguir  por  la  vía  que corresponda por el saldo no cubierto.

d) El proveedor dentro de los plazos que se le fijen, deberá  reintegrar  los  descuentos que hubiera afectado a la Garantía de Fiel Cumplimiento de Contrato.

e) Las multas que se impongan por incumplimiento serán sin perjuicio de las comunicaciones a efectuarse para proceder a la suspensión o eliminación del adjudicatario del Registro Único de Proveedores del Estado, y de las sanciones que pudiera aplicar la Administración.

f) No corresponderá 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 Administración.

18. RESCISIÓN DE CONTRATO

18.1	La Dirección Nacional de Sanidad de las Fuerzas Armadas podrá rescindir el contrato con la perdida de garantía, en caso de incumplimiento total o parcial del adjudicatario.
El incumplimiento por parte de la empresa adjudicataria en el pago de las retribuciones según lo dispuesto por Ley Nº 18098 será causal de rescisión imputable al adjudicatario.

19. VALOR DEL PLIEGO 1UR. (una unidad reajustable).
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ANEXO I: LA Nº 064/21

	
Nº ÍTEM
	
CODIGO ARCE
	
DESCRIPCION
ITEM
	
VARIANTE DEL ITEM
	
CANTIDAD HASTA
	
UNIDAD
	
OBSERVACIÓNES
Y/O ESP. TÉCNICAS

	1
	4475
	AGUA MINERAL
	SIN GAS
	1.000
	LITRO
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	2
	14079
	ALFAJOR
	GENÉRICO
	6.000
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	3
	14010
	CHOCLO DESGRANADO (USO HUMANO)
	LATRA DE 300G
	380
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	4
	13981
	CIRUELA DESECADA
	SIN CAROZO
	100
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	5
	26649
	GALLETAS DE ARROZ
	TIPO SIN SAL, PAQUETE 140G
	144
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	6
	39423
	GALLETA MARINA
	CON SAL
	6.000
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	7
	149
	GELATINA
	SABOR FRUTILLA ENVASE 120G
	1.460
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	8
	149
	GELATINA
	SABOR CEREZA ENVASE 120G
	1.460
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	9
	16056
	GELATINA DIETÉTICA
	SABOR MANZANA VERDE, ENVASE 0,5KG
	30
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	10
	16056
	GELATINA DIETÉTICA
	SABOR DURAZNO ENVASE 0,5KG
	22
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	11
	16056
	GELATINA DIETÉTICA
	SABOR MANZANA VERDE, ENVASE 120G
	1.825
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	12
	16056
	GELATINA DIETÉTICA
	SABOR DURAZNO, ENVASE 120G
	1.825
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	13
	14025
	HELADO BASE AGUA
	SABOR FRUTILLA OALITO
	1.300
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	14
	14025
	HELADO BASE AGUA
	SABOR NARANJA PALITO
	1.300
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	15
	14024
	HELADO BASE CREMA
	SABOR CREMA VASITO 0,25L
	2.600
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	16
	76980
	HUEVO LÍQUIDO PASTEURIZADO
	GENÉRICA
	5.000
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	17
	13961
	JAMÓN
	COCIDO EXTRA
	500
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	18
	3608
	JUGO DE FRUTA
	SABOR NARANJA CAJA
	4.000
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	19
	3608
	JUGO DE FRUTA
	SABOR DURAZNO, CAJA
	1.000
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	20
	3608
	JUGO DE FRUTA
	SABOR MANZANA
	1.000
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	21
	150
	POLVO PARA FLAN
	COMÚN, ENVASE DE 1KG
	52
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	22
	150
	POLVO PARA FLAN
	DIETÉTICO, SOBRE DE 500G
	30
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	23
	32871
	POSTRE LÁCTEO
	SABOR VAINILLA
	3650
	UNIDAD
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	24
	65548
	PURÉ DE PAPAS
	ENVASE DE 1 KG
	4200
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	25
	173
	QUESO FRESCO (USO HUMANO)
	DAMBO
	360
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	26
	173
	QUESO FRESCO (USO HUMANO)
	RALLADO, PAQUETE DE 8 GRS
	300
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS

	27
	173
	QUESO FRESCO (USO HUMANO)
	MAGRO SIN SAL
	200
	KG
	VER CONDICIONES TÉCNICAS ADJUNTAS



NOTA 1: Se deberá cumplir con lo solicitado en el Anexo III “Especificaciones Técnicas”.

NOTA 2: Se deberá entregar muestras, según lo detallado en las “Especificaciones Técnicas”, PREVIA COORDINACIÓN con el Servicio de Bromatología de lunes  a viernes en el horario de 08:00 a 12:00. Email: mbeninca@dnsffaa.gub.uy
Tel: 2487 6666 int. 1675.


FECHA LÍMITE DE COORDINACION ENTREGA DE MUESTRAS: Hasta antes de la apertura de ofertas.


ATENCIÓN AL PÚBLICO Y CONSULTAS ADMINISTRATIVAS:
División Adquisiciones. Sector 1 Avda. 8 de Octubre 3050. Horario: 08:00 a 13:30 hs.
Tel: 2487 66 66 int. 2525.

CONSULTAS TÉCNICAS:

· 	DEPARTAMENTO DE ALIMENTACIÓN Y DIETÉTICA: de lunes a viernes de 08:00 a 14:00 hs. Tel: 2487 66 66 int. 5128; mvazquez@dnsffaa.gub.uy

· 	ASESORIA EN CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS: de lunes a viernes de 07:00 a 13:00 hs. Tel: 2487 66 66 int.1441, garanco@dnsffaa.gub.uy .

ANEXO II – Formulario de Identificación 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 representación de 	(nombre de la Empresa oferente) declara/n bajo juramento que la oferta ingresada en línea 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	 		(descripción	del
procedimiento de contratación), así como las restantes normas que rigen la contratación.
A su vez, la empresa oferente declara contar con capacidad para contratar con el Estado, no encontrándose en ninguna situación que expresamente le impida dicha contratación, conforme lo preceptuado por el artículo 46 del T.O.C.A.F., y restantes normas concordantes y complementarias.

FIRMA/S:	 	

ACLARACIÓN:	 	

C.I.:	 	

ANEXO III: ESPECIFICACIONES TÉCNICAS L/A Nº 064/21
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CONDICIONES TECNICAS AGUA ENVASADA SIN GAS

CREACION Y REVISION:

- Servicio de Bromatologia

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

Revision: 1
Enero de 2021
N° de paginas: 3

DEFINICION

Agua mineral es el agua apta para la bebida, procedente de estratos acuiferos. Que surja o
se extraiga sin contaminacién, captada y embotellada convenientemente en el lugar de
origen, que permanezca en las mismas condiciones luego de envasar.

Agua mineralizada es el agua potable que ha sido adicionada de sustancias minerales
bromatolégicamente aptas y que cumplen con los requisitos para aguas minerales.

REQUISITOS
Se admitiran aguas minerales o mineralizadas sin gas envasadas.

Deberan cumplir con los siguientes parametros:

Parametros Especificaciones
Caracteristicas Olor y sabor caracteristicos
organolépticas propios del agua
Escherichia coli Ausencia en 250 ml
Pseudomonas Ausencia en 250 ml
aeruginosa

HIGIENE

Criterios macroscopicos y microscépicos: los productos no deberan contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE

Serande 1.75L £ 0.5L

El tamaiio del envase: 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, rotulaciéon y tolerancias deberan ajustarse a las
disposiciones legales vigentes.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacién nacional o fotocopia de Habilitacion y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

- Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacién solicitada deberan ser subidas en linea.
MUESTRAS

- Laentrega de muestras debera ser coordinada antes de la apertura con el Servicio
de Bromatologia, tel.: 24876666, int. 1675, via correo electrénico a
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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 de una (1) unidad 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
elaboracién 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
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 identificard 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 Dietética de la D.N.S.FF.AA.

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

- Observacién 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 labrar4 un “Acta de Observacion o Rechazo’, donde se explicara
claramente el motivo. El Acta deberéa 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.

- Aceptacién bromatolégica: la partida del producto serd 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 serd 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 en el concurso de precios. 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 Observacién / Rechazo tendran caracter de antecedente en aquellos casos
de reiteracion de apartamientos a las Condiciones Técnicas exigidas en la compra.
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CONDICIONES TECNICAS POSTRE DE GELATINA

CREA_QON Y REVISION: Revision: 2
- Servicio de Bromatologia
< s 3 Enero de 2021
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3
- Departamento de Nutricion y Dietética )

REQUISITOS

Producto listo para consumir, elaborado a partir de la mezcla de agua, azdcar e ingredientes
necesarios para su estabilizacion, color y sabor.

No debe contener gluten.

Aspecto traslucido

Se deben conservar a una temperatura entre 0 y 7°C

Sabor frutilla y/o cereza

HIGIENE
Criterios macroscépicos y microscopicos: los productos no deberan contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE

- Tamafio del envase individual sera de 120 g+ 20 g

- Se debe presentar en envases primario tipo vasito, de primer uso, sellado, sin roturas
y que resista la manipulacion

- Debera ser entregado protegido en un envase secundario.

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

- El tamario del envase: estara sujeto a cambios determinados por las caracteristicas
de volumen o peso neto que se manejen en el mercado interno.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacién y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacién nacional o copia de Habilitacién y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

- Copia de Habilitacién y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacién solicitada deberan ser subidas en linea.

MUESTRAS

- Laentrega 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.
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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 Nutricion 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:
* Reglamento Bromatolégico Nacional -Decreto 315/994- y sus Modificaciones.
o Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia (‘,\ 7
|-z : s
Cap. (Q.F.) ST

M? de los Angeles Beninca

Asesoria en Control de Galidad de Alimentos
Alf (Lic.)

M? Ga Aranco
Departamento de Nutricion y Dietética

Alf (Lic.)
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POSTRE DE GELATINA SIN AZUCAR APTA

CONDICIONES TECNICAS PARA DIABETICOS

CREACION Y REVISION:

- Servicio de Bromatologia

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

Revision: 2
Enero 2021
N° de paginas: 3

REQUISITOS

Producto listo para consumir, elaborado a partir de la mezcla de agua, edulcorantes no
caléricos e ingredientes necesarios para su estabilizacion, color y sabor.

Sabores durazno o manzana verde.

No debe contener gluten. Apto para consumo por diabéticos

Aspecto traslucido

Se deben conservar a una temperatura entre 0 y 7°C

HIGIENE

Criterios macroscopicos y microscopicos: los productos no deberan contener impurezas o
sustancias extrafas de cualquier naturaleza.

ENVASE

- Tamafio del envase individual sera de 120 g + 20 g.

- Se debe presentar en envases primario tipo vasito, de primer uso, sellado, sin roturas
y que resista la manipulacion

- Debera ser entregado protegido en un envase secundario.

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

- El tamafio del envase: estara sujeto a cambios determinados por las caracteristicas
de volumen o peso neto que se manejen en el mercado interno.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacién y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacion nacional o copia de Habilitacion y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

- Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacion solicitada deberan ser subidas en linea.
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NO

la entrega, quien conservara la copia que oficiara como documento de aviso a la
empresa proveedora.

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

Aceptacion bromatoldgica: 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 en el concurso de precios. 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 oficiard como documento de aviso a la empresa proveedora.

Las Actas de Observacién / 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 atencion de los reclamos, sin
perjuicio de lo cual, los mismos deberan ser subsanados en el plazo maximo de las
siguientes 24 horas.

TAS

Se estableceran dias y horas para la recepcién 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 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 Bromatoldgico Nacional -Decreto 315/994- y sus Modificaciones.

e Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia

Cap. (Q.F.)

¥

M? de los Angeles Beninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Alf (Lic.)

M2 Ga Aranco

Departamento de Nutrigién y Dietética

Alf

(Lic.)
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POSTRE LACTEO TIPO FLAN SABOR

CONDICIONES TECNICAS VAINILLA

CREACION Y REVISION:

- Servicio de Bromatologia

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

Revision: 2
Enero de 2021
N° de paginas: 3

REQUISITOS

Producto listo para consumir, elaborado a partir de la mezcla de leche, azlcar e ingredientes
necesarios para su estabilizacion, color y sabor.

Se deben conservar a una temperatura entre 0 y 7°C

HIGIENE
Criterios macroscopicos y microscépicos: los productos no deberan contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE
- Tamario del envase individual serade 110 g+ 20 g

- Se debe presentar en envases primario tipo vasito, de primer uso, sellado, sin roturas
y que resista la manipulacion

- Debera ser entregado protegido en un envase secundario.

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

- El tamario del envase: estara sujeto a cambios determinados por las caracteristicas
de volumen o peso neto que se manejen en el mercado interno.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacion nacional o copia de Habilitacion y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

- Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacion solicitada deberan ser subidas en linea.

MUESTRAS

- Laentrega 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 anlisis, la entrega de muestras posteriores a la apertura.

- Los oferentes presentaran una muestra 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
elaboracién presentaran las partidas del producto a entregar sobre los valores analiticos
que forman parte de la oferta.
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- Se estableceran dias y horas para la recepcién 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 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 Modificaciones.
o Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia (7

Cap. (QF) i
M2 de los Angeles Beninca
Asesoria en Control de Calidad de Alimentos
Alf (Lic.)
M? Gabrigla’/Aranco
v
Departamento de Nutricion y Dietética

Alf (Lic.)
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CONDICIONES TECNICAS HELADO BASE DE AGUA TIPO PALITO

CREACION Y REVISION: Revision: 2
- Servicio de Bromatologia Enero de 2021
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

o £ oinaes
- Departamento de Nutricion y Dietética N° de paginas: 3

DEFINICION

Helados de agua. Son los elaborados en base a agua, edulcorantes nutritivos naturales, y
con aditivos saborizantes y colorantes naturales o sintéticos, pudiendo congelarse con o sin
agitacion simultanea.

REQUISITOS

Se deben conservar a una temperatura maxima de -18°C.
La presentacion sera en formato individual tipo palito.

Se admitiran los sabores: naranja y/o frutilla.

Especificaciones microbioldgicas:

Caracteristicas microbiolégicas

Aerobios meséfilos max. 3 x 107 ufc/g
Coliformes totales max 10 /g
Eschericcia coli ausenciaen1g
Staphylococcus aureus max. 1 x 10 Z ufc/g

HIGIENE
Criterios macroscopicos y microscopicos: los productos no deberan contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE

- Tamaro del envase individual serade 55g+ 10 g.

- Se debe presentar en envases primarios termosellados de polietileno, de primer uso,
sin roturas y que resista la manipulacion.

- Debera ser entregado protegido en un envase secundario.

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

- El tamario del envase: estara sujeto a cambios determinados por las caracteristicas
de volumen o peso neto que se manejen en el mercado interno.

DOCUMENTACION EXIGIDA
Copia de Habilitacién y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacion nacional o fotocopia de Habilitacion y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

- Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacion solicitada deberan ser subidas en linea.
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como muestra en el concurso de precios. 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 Observacién / 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

Servicio de Bromatologia

) .7
Cap. (Q.F.) < >‘A

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 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 Modificaciones.

e Codex Alimentarius.

M2 de los ';K‘ngeles Beninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Alf (Lic.)

M? Gabyigla Aranco

Departamento de Nutricién y Dietética

Alf (Lic.)

? Inés Vazquez
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CONDICIONES TECNICAS HELADO BASE DE CREMA EN VASITO

CREAQION Y REVISION: Revisién: 2
- Servicio de Bromatologia
5 : : Enero de 2021
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3
- Departamento de Nutricion y Dietética pag i

DEFINICION
Es el producto obtenido por congelacion y agitacion simultanea de mezclas liquidas cuyos
ingredientes principales son leche, derivados lacteos, agua y edulcorantes.

REQUISITOS
Los helados se presentan como alimentos sélidos, semisélidos o pastosos, con una textura
plastica que han de mantener hasta el momento de su entrega al consumidor final.

Los helados crema tendran la siguiente composicion basica:

Grasa de leche min. 6% m/m
Sdlidos no grasos de leche min. 8% m/m
Sélidos totales min. 32% m/m

Los helados crema deben cumplir la relacion masa/volumen tal que deben pesar
como minimo 500 gramos por litro.

Se aceptaran helado crema de vainilla

Se deben conservar a una temperatura maxima de -18°C.

HIGIENE

Criterios macroscoépicos y microscépicos: los productos no deberan contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

Debera cumplir con las siguientes especificaciones:

Caracteristicas microbiolégicas

Aerobios mesdfilos max. 1 x 10° ufc/g
Coliformes totales max 1 x 10 “ ufc/g
Escherichia coli ausenciaen1g
Staphylococcus aureus max.100 /g
Salmonella spp en 25g Ausencia

Listeria monocytogenes en 25g Ausencia

ENVASE
- Tamafio del envase individual sera de 250 ml + 50 ml 0 125 g + 25 g.

- Se debe presentar en envases primario tipo vasito, de primer uso, sellado, sin roturas
y que resista la manipulacién

- Debera ser entregado protegido en un envase secundario.

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

- Eltamafio del envase: estara sujeto a cambios determinados por las caracteristicas
de volumen o peso neto que se manejen en el mercado interno.
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DOCUMENTACION EXIGIDA

Copia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacion nacional o fotocopia de Habilitacion y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulaciéon
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacion solicitada deberan ser subidas en linea.

MUESTRAS

La entrega de muestras deberé ser coordinada antes de la apertura con el Servicio
de Bromatologia, tel.. 24876666, int. 1675, via correo electrénico a
mbeninca@dnsffaa.gub.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 compuesta por dos (2) unidades del producto a
la cual debera ser entregada en el Servicio de Bromatologia el dia asignado, en su
envase definitivo y con rotulacion reglamentaria.

Tolerancias: Los oferentes podran indicar las variaciones que debidas al proceso de
elaboracién 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 serén 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
Conservara vigente a su ingreso el 80 % de su vida util.

TRANSPORTE

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

Unicamente seran aceptados los productos transportados en vehiculos refrigerados.

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 recepcion: la partida del producto serd observada o
rechazada cuando el producto no se ajuste a lo solicitado en las Condiciones Técnicas
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de la Compra. Se labrara un “Acta de Observaciéon 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, una vez realizado el
estudio técnico en el Servicio de Bromatologia, cuando cumpla con los requisitos
establecidos en estas Condiciones Técnicas.

Observacién o rechazo bromatoldgico: 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 en el concurso de precios. 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 oficiard 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. Las cantidades a 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 Modificaciones.

e Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia =

Cap. (Q.F.)

Nz
y
M? de Iosfikfgel; Beninca

{

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Af (Lic.)

M? Gal Aranco

Departamento de Nutricion y Dietética

Alf (Lic.)

M2 Inés Vazqye:
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CONDICIONES TECNICAS GALLETA MARINA ENVASE INDIVIDUAL CON SAL

CREACION Y REVISION: Revision: 2

- Servicio de Bromatologia, Enero de 2021

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3
- Departamento de Nutricion y Dietética pag )

DEFINICION
Se entiende por galleta marina o marinera es la que se obtiene de una masa cortada con moldes
especiales, a la que generalmente se le pincha la superficie para evitar la formacién de globos.

REQUISITOS
Tendra agregado de sal en su formulacién.
No presentara signos que puedan indicar alteracion, contaminacién o deterioro.
Debera responder a los siguientes parametros analiticos:
Humedad... .. max. 5 % m/m
Cenizas . méax. 1,5 % m/m (en base seca)

El representante técnico de la planta de elaboracién se hara responsable del cumplimiento de la
reglamentacion vigente en cuanto al origen, la calidad y el contenido de DON, hierro y acido félico de
la harina utilizada para la fabricacion (Decretos 130/006 y 533/001).

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

DOCUMENTACION
Los oferentes acompariaran sus ofertas con:
o Copia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora, expedida por la Intendencia del
Departamento donde se ubica.
« Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

La copia de la documentacion solicitada debera ser subida en linea.

ENVASE
- Presentacién: envase de hasta 20 g conteniendo dos unidades.
- Debera ofrecerse en envases individuales de primer uso y de material y cierre tales que no
sufran roturas ni deterioro alguno resistiendo la manipulacién y el almacenamiento y estaran
acondicionados en envase secundario, descartable, de material apropiado.

VIDA UTIL
El producto conservara vigente a su ingreso el 80 % de su vida util.
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NOTAS
- Se estableceran dias y horas para la recepcion de la mercaderia, las que deberan ser cumplidas

por el proveedor.
- En relacién a otras condiciones no establecidas en este documento, se tomaran en cuenta las

exigencias nacionales y regionales establecidas en el:
¢ Reglamento Bromatoldgico Nacional -Decreto 315/994- y sus Modificaciones.
o Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia

Cap. (QF) —
MariaBeninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos
Alf (Lic. Nut.)
M2 G a Aranco

Departamento de Nutricién y Dietética
Alf (Lic. Nut.)
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CONDICIONES TECNICAS GRANOS DE CHOCLO EN CONSERVA

CREAC_ION X REVISION: Revisién: 2

- Servicio de Bromatologia, Enero de 2021

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3
- Departamento de Nutricion y Dietética pag :

DEFINICION

Se entiende por granos de choclo o choclo desgranado en conserva el producto elaborado
con granos de choclo frescos, de la especie Zea mais, envasado en recipientes herméticos y
que ha sido esterilizado industrialmente para su conservacioén por un tiempo prolongado.

REQUISITOS

- El grano sera entero, de color caracteristico, turgente, de consistencia adecuada al uso,
no germinado.

- Elliquido de cobertura sera claro, solo una pequefia cantidad de sedimento.

- El peso escurrido no sera inferior al 50 % y el volumen ocupado del envase, incluido el
liquido, no sera inferior al 90%.

- Estara libre de microorganismos patégenos, toxinas u otros metabolitos microbianos
actual o potencialmente riesgosos, microorganismos capaces de causar alteracién y que
la tecnologia exigible para su elaboracién debi6 eliminar.

- Estara libre de cualquier tipo de microorganismos que por su cantidad o por sus
cualidades indique manipulacion defectuosa, malas condiciones higiénicas o haga
presumir la presencia de microorganismos patégenos.

- Debera responder satisfactoriamente al ensayo de estabilidad realizado incubando
durante 14 dias a 29 + 2 ° C. Comparando el producto antes y después de la incubacién
debera cumplir:

1. Acidez expresada en acido malico: no variar mas de un 10 % del valor inicial.
2. Estado del envase y estado del producto: no alterarse.

HIGIENE
Criterios macroscoépicos y microscépicos: el producto no debera contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE

Debera ofrecerse en envases de hojalata, calidad electrolitica, con las bases totalmente
barnizadas, las paredes interiores exentas de manchas caracteristicas de compuestos
sulfurados. En las paredes exteriores no se admitiran manchas de herrumbre ni su retoque
con pinturas, asi como tampoco envases que presenten deformaciones permanentes.

Seran de 250 g * 50 g de contenido neto y estaran acondicionados en envase secundario
de material sanitario, descartable y que presente clara indicaciéon externa del nimero de
unidades que contiene.

En lo referente a contenido, rotulacion y tolerancias los envases se ajustaran a las
disposiciones legales vigentes. No se admitira el empaque de productos de diferentes lotes
en el mismo envase secundario.

Se requiere rotulacion con clara informacion de lote y vida util del producto.

DOCUMENTACION EXIGIDA
- Constancia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la
Intendencia del departamento donde se ubique si es de fabricacién nacional o fotocopia
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la entrega, quien conservara la copia que oficiarda 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 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 el concurso de precios. 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
labraré 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 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.
o Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia O\
Cap. (Q.F.) 2
M2 de lo: yAngeles eninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Alf (Lic.)
M? Gabfiela Aranco

4
Departamento de Nutriéién y Dietética

Af (Lic.)
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CONDICIONES TECNICAS HUEVO LIQUIDO PASTEURIZADO

CREACION Y REVISION:

- Servicio de Bromatologia,

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

Revision: 2
Enero de 2021
N° de paginas: 3

DEFINICION

Se entiende por huevo liquido, el huevo genuino privado de la cascara en condiciones
adecuadas de higiene, que conserva las proporciones naturales de clara y yema mezcladas
en forma homogénea.

Puede ser adicionado de los aditivos alimentarios autorizados en el RBN.

Debe sufrir un tratamiento de pasterizacion aprobado y expenderse adecuadamente
envasado.

REQUISITOS

- Liquido viscoso amarillo, libre de impurezas visibles.

- Olor y sabor caracteristicos.

- Conservado a temperaturas de refrigeracion (4 a 7°C).

- Cumplira con los siguientes parametros microbioldgicos:

Staphylococcus coagulasa positivo <100 u.fc/g
Salmonella spp. Ausenciaen 25 g

ENVASE Y PRESENTACION

Se aceptara su presentacion en envases de 3Kg, siendo su envase primario bolsas de
polietileno que resista la manipulacion con pico vertedor o bidones no retornables. Tanto el
envase primario como el secundario deben estar en buenas condiciones de higiene.

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

DOCUMENTACION

- Copia de la resolucion de habilitacion del establecimiento por el MGAP.
- Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion Alimentaria de la
Intendencia de Montevideo.

La documentacién solicitada debera ser subida en linea.

MUESTRAS

- Laentrega de muestras debera ser coordinada antes de la apertura con el Servicio
de Bromatologia, via correo electrénico a mbeninca@dnsffaa.qub.uy. Dicha
coordinaciéon no podra realizarse con posterioridad a la apertura. Por consultas
comunicarse al tel.: 24876666, int. 1675, de 8 a 12h.

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

- Los oferentes presentaran una muestra del producto en el envase definitivo 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.
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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 de forma semanal, 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 Bromatologico Nacional -Decreto 315/994- y sus Modificaciones.
e Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia

Cap. (Q.F)
Maria de los Angeles Beninca
Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Alf (Lic. Nut.)
Maria ela Aranco

/

Departamento de Nutricion y Dietética

AIf (Lic. Nut.)
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CONDICIONES TECNICAS | POLVO PARA PREPARAR POSTRE TIPO FLAN
DIETETICO

CREACION Y REVISION:

- Servicio de Bromatologia,

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

Revision: 4
Enero de 2021
N° de paginas: 3

DEFINICION

Se entiende por polvo para preparar postre tipo flan dietético el producto en forma de
polvo que por dispersion en agua y/o leche permite la preparacién de flan APTO PARA EL
CONSUMO POR DIABETICOS.

REQUISITOS

- Podra contener como ingredientes aceites vegetales hidrogenados, leche deshidratada
descremada o sus derivados, caseinato de sodio o calcio, sal, u otros autorizados por la
legislacion

- Podra contener como aditivos aquellos productos con propiedades edulcorantes (no
caléricos), gelificantes, estabilizantes, aromatizantes, saborizantes o colorantes
permitidos por la legislacion.

- La humedad del polvo no debera superar el 10 %.

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

ENVASE

- Presentacion envase de 0,500 kg +/- 0,100 kg de peso neto.

- Debera ofrecerse en envases de primer uso y de material y cierre tales que no sufran
roturas ni deterioro alguno resistiendo la manipulacion y el aimacenamiento.

- Estaran acondicionados en fundones de material plastico u otro tipo de envase
secundario, descartable, de material apropiado y que presente clara indicacién externa
del numero de unidades que contiene.

- Tamafio del envase: 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, rotulacion y tolerancias los envases se ajustaran a las
disposiciones legales vigentes.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacién nacional o copia de Habilitacion y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

- Copia de Habilitacién y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacién solicitada deberan ser subidas en linea.

MUESTRAS

- Laentrega de muestras debera ser coordinada antes de la apertura con el Servicio
de Bromatologia, tel.. 24876666, int. 1675, via_correo electrénico a
mbeninca@dnsffaa.gub.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

rotulacién reglamentaria la cual deber4 ser entregada en el Servicio de Bromatologia el
dia asignado.
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NOTAS

- Se estableceran dias y horas para la recepcién 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 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 Bromatoldgico Nacional -Decreto 315/994- y sus Modificaciones.
¢ Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia =
Y
Cap. (Q.F.) ; q;/;”
M? de los les Beninca
[
Asesoria en Control de Calidad de Alimentos
\
Alf (Lic.) }
M? Ga Aranco
!

Departamento de Nutricion y Dietética

Alf (Lic.)
M2 Inés Vazquez
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CONDICIONES TECNICAS POLVO PARA PREPARAR POSTRE TIPO FLAN

CREACION Y REVISION: Revision: 4
- Servicio de Bromatologia, Enero de 2021
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3

- Departamento de Nutricién y Dietética

DEFINICION

Se

entiende por polvo para preparar postre tipo flan el producto en forma de polvo que

por dispersién en leche permite la preparacion de flan.

REQUISITOS

Podra contener como ingredientes harina, almidones y/o féculas, azlcares, grasas
animales o vegetales, leche deshidratada entera o descremada o sus derivados,
maltodextrinas, huevo y/o yema deshidratados, caseinato de sodio o calcio, sal otros
autorizados por la legislacion.

Podra contener como aditivos aquellos productos con propiedades gelificantes,
estabilizantes, aromatizantes, saborizantes o colorantes permitidos por la legislacion.

La humedad del polvo no debera superar el 10 %.

Debera ser “sabor vainilla*

HIGIENE

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

EN

VASE

Presentacion: envase de 1 Kg +/- 0,200 Kg de peso neto.

Debera ofrecerse en envases de primer uso y de material y cierre tales que no sufran
roturas ni deterioro alguno resistiendo la manipulacién y el almacenamiento.

Estaran acondicionados en fundones de material plastico u otro tipo de envase
secundario, descartable, de material apropiado y que presente clara indicacion externa
del nimero de unidades que contiene.

Tamafio del envase: 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, rotulacion y tolerancias los envases se ajustaran a las
disposiciones legales vigentes.

DOCUMENTACION EXIGIDA

Constancias de Habilitacién y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la
intendencia del Departamento donde se ubica si es de fabricacién nacional o fotocopia
de Habilitacién y Registro del Importador expedida por el organismo competente si es
importado.

Cosntancias de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de
Regulacién Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

La documentacién debe ser subida en linea como archivo adjunto
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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

Servicio de Bromatologia

Cap. (QF.)

Asesoria en Control

Alf (Lic.)

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 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 Modificaciones.

e Codex Alimentarius.

A -

M2 de los Ahgel s Beninca

e ’Calidad de Alimentos
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CONDICIONES TECNICAS ALFAJOR RELLENO DULCE DE LECHE

CREACION Y REVISION: Revision: 4

- Servicio de Bromatologia Enero de 2021

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3
- Departamento de Nutricion y Dietética P :

REQUISITOS
Alfajor relleno de dulce de leche - tipo comun con coberturas sabor chocolate / nieve o de
maicena- o yoyo, peso igual o superior a 40 g.

HIGIENE
Criterios macroscopicos y microscopicos: los productos no deberan contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE

Tamaiio del envase: 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 cada envases individual se ajustara
a las disposiciones legales vigentes.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacién nacional o fotocopia de Habilitacién y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

- Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacion solicitada deberan ser subidas en linea.

MUESTRAS

- Laentrega 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 coordinacion 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 dos (2) unidades del producto en su envase
definitivo con rotulacién reglamentaria la cual debera ser entregada en el Servicio de
Bromatologia el dia asignado.

- Los oferentes presentaran una muestra de dos (2) unidades 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 de la compra sera aceptada cuando cumpla con los requisitos
establecidos en estas condiciones técnicas.
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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 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 Modificaciones.

e Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia '\L )
Cap. (Q.F.) —
M2, de los Angeles Beninca

Asesoria en Control de Calldad de Alimentos

Alf. (Lic. Nut.)
M2 Gabri ranco

Departamento de Nutricién y Dietética
Alf. (Lic. Nut.)

M? Ings Vazquez
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CONDICIONES TECNICAS GALLETA DE ARROZ SIN SAL

CREACION Y REVISION: Revision: 4

- Servicio de Bromatologia, Enero de.2021

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3
- Departamento de Nutricion y Dietética paginas:

DEFINICION
Es el producto obtenido por soplado, extrusado y formado a partir de arroz blanco y/o
integral, sin agregado de sal.

REQUISITOS
La porcién de 30 gr debe corresponder a maximo 3 galletas.
No presentaran signos que puedan indicar alteracion, contaminacién o deterioro.

Deberan responder a los siguientes parametros analiticos:

Parametros fisicoquimicos | Especificaciones

Humedad maximo 8,5 % m/m

Cenizas totales 1 % m/m (en base seca)

Cloruro de sodio maximo 0,1 % m/m (en
base seca)

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

ENVASE

Presentacion: paquetes de 150gr + 50gr de peso neto.

Debera ofrecerse en envases de primer uso y de material y cierre tales que no sufran
roturas ni deterioro alguno resistiendo la manipulacién y el almacenamiento. Estaran
acondicionados en fundones de material plastico u otro tipo de envase secundario,
descartable, de material apropiado y que presente clara indicacién externa del nimero
de unidades que contiene y del vencimiento.

Tamario del envase: 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.

DOCUMENTACION EXIGIDA

Constancia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la
Intendencia del departamento donde se ubique si es de fabricacion nacional o fotocopia

de Habilitacién y Registro del Importador expedida por el organismo competente si es
importado.

Constancia de Habilitacién y Registro del Producto expedida por el Ministerio de Salud
Publica.

La documentacién debera ser subida en linea como archivo adjunto
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NO

Servicio de Bromatologia

Cap. (Q.F.)

como muestra en el concurso de precios. 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 oficiard como documento de aviso a la empresa proveedora.

Las Actas de Observacidn / Rechazo tendran caracter de antecedente en aquellos casos
de reiteracién 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.

TAS

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 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 Modificaciones.

o Codex Alimentarius.

<

M? de los Angéeles Beninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Alf

(Lic.)
M2 Ga Aranco

Departamento de Nutri:/:"n y Dietética

Alf

(Lic.)
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CONDICIONES TECNICAS JUGO DE FRUTAS ENVASE TETRA PAK

CREACION Y REVISION:

- Servicio de Bromatologia

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

Revision: 4
Enero de 2021
N° de paginas: 3

DEFINICION

Jugo de fruta es el producto obtenido mecanicamente a partir de las partes comestibles de
las frutas sanas, limpias y maduras, clarificado o no por procedimientos fisicos o
enzimaticos.

Jugos azucarados son aquellos jugos de frutas a los que se les ha incorporado algunos de
los azlcares autorizados como ingredientes o han sido endulzados con jugos naturales
desaborizados.

Néctar es el producto fermentado, constituido exclusivamente con la pulpa de la fruta
correspondiente, adicionado o no de edulcorantes nutritivos o miel en una cantidad total no
superior al 20% del producto final y no debe contener mas de 3 g / Kg de alcohol.

REQUISITOS

Se admitiran jugos de fruta, jugos de fruta azucarados y néctares en los sabores: naranja,
durazno o manzana.

Sus caracteristicas sensoriales seran los tipicos de la materia prima de origen.

La presentacion sera en envase tetra pak en formato individual, con contenido 200 cc +/- 50
cc.

No podrén estar adicionados de agentes aromatizantes (excepto el aroma natural
recuperado) y colorantes.

La incorporacion de acido ascérbico no podra ser mencionada en la rotulacién o en la
propaganda como vitamina C incorporada.

En la rotulacién de los jugos azucarados debe figurar la palabra “endulzado” o “azucarado”
colocada en la cara principal del envase, asi como el porcentaje de azlcares totales o el de
azlcares agregados.

En la rotulacién de los néctares debe constar el porcentaje minimo del contenido de fruta
total (pulpa y jugo) con caracteres de buen tamario, realce y visibilidad.

Deberan cumplir con los siguientes parametros fisicoquimicos:

Parametro fisicoquimico

JUGO DE | Edulcorados: 5 ° Brix

FRUTA No edulcorados: 15 ° Brix
NECTAR | Acidez minima m/m (expresada
como &cido tartarico)

Durazno: 4,5

Manzana: 5,0

HIGIENE
Criterios macroscépicos y microscopicos: los productos no deberan contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE

El tamafio del envase: sera para consumo individual de 250 cc + 50 cc y estara sujeto a
cambios determinados por las caracteristicas de volumen o peso neto que se manejen en el
mercado interno.
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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 serd aceptada, una vez realizado el
estudio técnico en el Servicio de Bromatologia, cuando cumpla con los requisitos
establecidos en estas Condiciones Técnicas.

Observacién 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 en el concurso de precios. Se labrard 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 oficiard como documento de aviso a la empresa proveedora.

Las Actas de Observacion / Rechazo tendran caracter de antecedente en aquellos casos
de reiteracién 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. Las cantidades a entregar seran determinadas por el
Departamento de Nutricion 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:

* Reglamento Bromatoldgico Nacional -Decreto 315/994- y sus Modificaciones.

e Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia

Cap. (Q.F.)

M? de los geles Beninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Alf (Lic.)

Departamento de Nutrlcwn y Dietética

Alf (Lic.)
M
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CONDICIONES TECNICAS QUESO DANBO

CREACION Y REVISION: Revisioén: 5
- Servicio de Bromatologia, Enero de 2021
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3

- Departamento de Nutricion y Dietética

DEFINICION

Con el nombre genérico de queso se entiende el producto fresco o madurado que se obtiene
por separacién parcial del suero de leche (entera, parcial o totalmente descremada) o sueros
lacteos coagulado por la accién fisica, del cuajo de enzimas especificas, de bacterias
especificas, de acidos organicos, solos o combinados, todos de calidad apta para uso

alimentario.

REQUISITOS

- Debera cumplir con los requisitos fisicos, quimicos y sensoriales propios del queso
Danbo.

- Solo se admitira queso de fabricacion industrial. Debera proceder directamente de
establecimientos habilitados por el Departamento Control Sanitario de Lacteos —
Direccion General de los Servicios Ganaderos — Ministerio de Ganaderia Agricultura y
Pesca.

- Debera responder a los siguientes parametros analiticos:

Caracteristicas microbioldgicas Caracteristicas quimicas
Coliformes maximo (ufc/g) 5000 |Humedad (g/100g) | 36.0 —45.9
Coliformes fecales maximo (ufc/g) 500 Almidén Ausencia
Staphylococcus aureus maximo (ufc/g) | 1000

Salmonella spp en 259 Ausencia

Listeria monocytogenes en 25g Ausencia

HIGIENE

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

ENVASE

- Presentacién: envase de 2 a 5 kg de contenido neto. Se debera ofrecer en envase de
primer uso, de polietileno bilaminado o polilaminado (multicapa) y cierre tal que no sufra
roturas ni deterioro alguno resistiendo la manipulaciéon y el almacenamiento. Estaran
acondicionados en fundones de polietileno u otro tipo de envase secundario, descartable,
de material apropiado y limpio. No se aceptaran envases rotos o en malas condiciones de
higiene.

- Tamario del envase: 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

DOCUMENTACION EXIGIDA

Copia de Habilitacién y Registro del Establecimiento Industrial expedidas por el
Departamento Control Sanitario de Lacteos — Division Sanidad Animal del Ministerio de
Ganaderia Agricultura y Pesca.

- Copia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora/lmportador expedida por la
Intendencia del Departamento donde se ubica.
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- Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacion solicitada deberan ser subidas en linea.

MUESTRAS

- Laentrega 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
elaboracién 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.

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 Bromatoldgico 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.

. Observacion o rechazo en la recepcién: 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 labrara un “Acta de Observacién 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.

- Aceptacién 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,
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no cumpla con las Condiciones Técnicas o resulte de calidad inferior a la presentada
como muestra en el concurso de precios. 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 seran considerada como antecedente negativo 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.

TAS

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 de forma semanal, 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 Modificaciones.

¢ Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia

Cap. (Q.F.)

‘ ’é
Maria Beninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Alf (Lic. Nut.)

M2 Ga Aranco

Departamento de Nutricion y Dietética

Alf.

(Lic. Nut.)
M,
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CONDICIONES TECNICAS QUESO RALLADO FINO

CREACION Y REVISION: Revisién: 5
- Servicio de Bromatologia, Enero de 2021
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3

- Departamento de Nutricién y Dietética

DEFINICION

Se entiende por queso rallado al producto finamente obtenido por desmenuzado o rallado de
la masa de una o hasta cuatro variedades de quesos de baja humedad y/o mediana humedad
aptos para el consumo.

REQUISITOS
En el caso de ser mezcla de quesos de baja y mediana humedad debera estar constituido por
quesos de baja humedad en un porcentaje > 50%.
Debera tener:
- Aspecto: granos o ralladuras, mas o menos finos y uniformes

Color: blanco amarillento y ligeramente amarillento.

Sabor: salado, levemente picante.

Olor: caracteristico.
Sélo se admitirdA queso de fabricacion industrial. Debera proceder directamente de
establecimientos habilitados por el Departamento Control Sanitario de Lacteos — Direccion
General de los Servicios Ganaderos — Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca.

Debera responder a los siguientes parametros analiticos:

Caracteristicas microbiolégicas

Coliformes maximo (ufc/g) 1000
Coliformes fecales maximo (ufc/g) 500
Staphylococcus aureus maximo (ufc/g) 1000
Salmonella spp en 25g Ausencia
Listeria monocytogenes en 259 Ausencia
Hongos y Levaduras maximo (ufc/g) 5000
Caracteristicas quimicas

Humedad maxima (%) | 20
HIGIENE

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

ENVASE

- Presentacion: envase de 8 a 10 g. de contenido neto.

- Se debera ofrecer en envase de primer uso, de polietileno bilaminado o polilaminado
(multicapa) y cierre tal que no sufra roturas ni deterioro alguno resistiendo la
manipulacién y el almacenamiento. Estaran acondicionados en fundones de polietileno u
otro tipo de envase secundario, descartable, de material apropiado y limpio. No se
aceptaran envases rotos o en malas condiciones de higiene.

Tamafio del envase: 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.




image45.jpeg
ap a|qesuodsal | A sai0jdedal so| Jod Epewlly J8S BIagap BIOY |3 "OAIOW |8 djuslieleld
eieoldxe @S spuop ‘,0zeyosy O UQIOBAISSUQO 9p BV, Un eleiqe| oS ‘eidwo) el ap
SEOIUD9| SAUOIDIPUOY) SE| US OpE}Iolos Of B Sjsnfe as ou ojonpoud |8 opuend epezeyosl
0 epenasqo eses ojnpoid [9p epiped e| ugiodadas B| US OZBUDSS O UQIDBAISSAO -
‘SBOIUDY) SBUOIDIPUOD SE}Sa Ud SOpIoa|qe)sa soyisinbal
0] U0 ejdwnd opuend epejdade eles oynpoid [ap epiyed e| (ugiodedal | us ugioeldsdy -
“YV'44'S'N'Q €l 8p eoejalq A UgpLINN
ap ojusweyeds( o us owsiw [ap ebasus e (e} Jod eiepusjus os :onpoud [9p oqey -
0.19Na0¥d 713d NOIOV.Ld3DJV A 08103y

‘9)USIUSAUOD BWIS8 O] opuend Jojdaoal |9 Jod opeyoljos Jss eipod
sepiped se| sp ebasjus A spodsuel) [e opejosje |euosiad |ap Jopejndiuew 8p guled |3 -
*SQUOIOBIIPOIN SNS A $66/SLE 0}2109( ‘[eucioeN od1Bgjojewolg ojuawe|bay
|o Jod opejndise O B 9pIode Uee}ss ojusiwiusiuew A susibly ep sauOIIPUOd SeT -
"O|N2JYA |9p 3|qISIA
sped ua 0PED0j0D JBXOIS UN SJUBIPSW BJEJIUSP! 8S anb O] ‘08PIABIUO Sp EloUSpUSU|
el Jod sopejjiqey SojnojyeA ud Jezieas elagsp os ‘sojnpoid so| ep suodsuey |3 -
JLYOdSNVYL

‘|30 BPIA NS 8p % 08 |2 0sa1bul NS e 8jusbiA BJeAlaSUOD
LA VAIA

'SEOIUOY)
SSUOIIPUOD SE| U0 e|dwnd ou “yy'44'S'N' €l op ejfojojewolg ap OPIAIRS [@ ud
oIpn}se [@ Opez|jeal ZaA eun ‘OpUEND EpEZEBYDS) BJSS BIAWOO €| 8p BJISBNW E| :0ZBYDRY -
*SEOIUDY)} SBUOIDIPUOD SBISS US SOPIda|qe)sa
soysinbal so| uod eidwnd opueno epejdeoe eiss eidwoo e Sp BJSSNW | (UQIE}dadY -
"0p1081j0 0jonpoud |ap pepi|ed e| Jenjeas
op SO0J09je B BJUSND US SOPIUS} UBISS Seouessio) A vy 44'S'N'd el ep ejbojojewolg
op OIDIAISS |3p OLOJEIOqE| [ US SOPIUS}]O BJISSNW B| 9p SOJNjj|eUE S8I0[eA SO (pepled -
‘ep9jo | ap aped uewwo anb
S021}j|BUE S8I0[EA SO| 81q0s Jebauua e ojonpoud |op sepiied se| uelejuasaid ugloeioqeld
op o0sed0id e sepigep enb sauoloelieA Se| Jedlpul uelpod Sssjuslsjo SO iselouels|o] -
‘opeubise e|p
|o eiBojojewolg 8p OIAIBS [@ Us epebaius Jas eiagap [eno e| euejuawe|bal ugoenol
UOO OAlNUISP 8SBAUS NS U@ O)npold [9p EJsSSNW Bun uelseussald ssjuslsjo SO -
eanyiade e| e saiona)sod selysanwi ap ebasjua e| ‘sisijgeue ap ouojeloqe|
ns ap pepioeden e| e opJande ap Jepuabe eipod eibojojewolg ap OIdIAISS [T -
einpiade e| e pepuouajsod
uod asiezieas eipod oOu uQIDBUIPIOOD eYdlq ‘Anqnbeepsup@eduluequl
e 0JlUONJd[@ 081100 EBIA  ‘GJ9)L Ul ‘9999/8vZ |9} ‘elbojojewosg 8p
0191AI8G |2 UOD EINJIGUE €] Op S9)JUE EPEUIPJO0D J3s Blaqap selsysanw op ebanua e -
SYylsann

‘OjJun(pe OAIYOJE OWOD BBUJ| U EPIGNS JBS B19GapP UQIOBJUSWNIOP €T

"03PIASJUO|\ P BIDUSPUSIU| B| 8P BLEJUSWI|Y Ugloe|nbay
op opIneg [@ Jod epipadxs ojonpoid [9p odisiBay A uogioejigeH op Eelouejsuo) -
"anbign as spuop ojuswepedsq [ap ElOUSpUSIU|
e| Jod eppadxe eiopesoqe|3 ejueld e| ep onsibay A ugoeliqeH ep EIdueIsu0D
'B0S3d A BIn)nouby elspeues)
p OLBISIUIN [9P [eWIUY PEPIUES UQISIAIQ — SO3J0BT 8p OLEjIUBS [04)U0D) ojuswepedaq
|e Jod sepipadxa [elsnpu] ojualwidajqe}s3 |9p oJsibay A ugloeyljigeH op elouBISUOD
vaioix3a NQIOVJ.NEIwnOOO




image46.jpeg
NO

Servicio de Bromatologia

Cap. (QF)

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, una vez realizado el
estudio técnico en el Servicio de Bromatologia, cuando cumpla con los requisitos
establecidos en estas Condiciones Técnicas.

Observacién o rechazo bromatoldgico: la partida del producto serd 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 en el concurso de precios. 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 oficiard 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.

TAS

Se estableceran dias y horas para la recepcién 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 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 Modificaciones.

e Codex Alimentarius.

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Alf

\
(Lic.)
M2 Gal a Aranco

Departamento de Nutricién y Dietética

Alf

(Lic.)
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CONDICIONES TECNICAS QUESO MAGRO SIN SAL

CREACION Y REVISION: Revision: 6
- Servicio de Bromatologia, Enero de 2021
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3

- Departamento de Nutricion y Dietética

DEFINICION
Con el nombre genérico de queso se entiende el producto fresco o madurado que se obtiene

por
cua,

separacion parcial del suero de leche o sueros lacteos coagulado por la accién fisica, del
jo de enzimas especificas, de bacterias especificas, de acidos organicos, solos o

combinados, todos de calidad apta para uso alimentario.

REQUISITOS

Debera cumplir con los requisitos fisicos, quimicos y sensoriales propios del queso
Magro.
Sin agregado de sal.

Sélo se admitird queso de fabricacién industrial. Debera proceder directamente de
establecimientos habilitados por el Departamento Control Sanitario de Lacteos —
Direccion General de los Servicios Ganaderos — Ministerio de Ganaderia Agricultura y
Pesca.

Debera responder a los siguientes parametros analiticos:

Caracteristicas microbiolégicas Caracteristicas quimicas

: ks 4 Materia Grasa del extracto
Coliformes maximo (ufc/g) 1X10 seco (g/100g) 10.0-24.9
Coliformes fecales maximo (ufc/g) | 5000 Humedad (g/100g) 46 - 54,9
Staphylococcus aureus maximo e Sin sal
(ufclg) 1000 Cloruro de sodio (%) agregada
Salmonella spp en 25g Ausencia | Almidén Ausencia
Listeria monocytogenes en 25g Ausencia
HIGIENE

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

EN

VASE
Presentacion: envase de 1 a 3 kg de contenido neto. Se debera ofrecer en envase de
primer uso, de polietileno bilaminado o polilaminado (multicapa) y cierre tal que no sufra
roturas ni deterioro alguno resistiendo la manipulacién y el almacenamiento. Estaran
acondicionados en fundones de polietileno u otro tipo de envase secundario, descartable,
de material apropiado y limpio. No se aceptaran envases rotos o en malas condiciones de
higiene.
Tamafio del envase: 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.
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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.

Observaciéon o rechazo bromatolégico: la partida del producto serd 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 el concurso de precios. 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 oficiard como documento de aviso a la empresa proveedora.

Las Actas de Observacion / Rechazo seran considerada como antecedente negativo 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. Las cantidades a entregar seran determinadas por el
Departamento de Nutricién y Dietética de forma semanal, 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 Modificaciones.

e Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia

Cap. (QF) ?/y
Maria Beninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

AIf.(Lic. Nut.)

M?. Gabri Jganco

Departamento de Nutricion y Dietética

Alf. (Lic. Nut.)

)

Inés Vazguez

M2
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POLVO PARA PREPARAR GELATINA CON

CONDICIONES TECNICAS EDULCORANTE NO CALORICO

CREACION Y REVISION:

- Servicio de Bromatologia,

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

Revision: 7
Enero de 2021
N° de paginas: 3

DEFINICION:

Se entiende por “polvo para preparar gelatina con edulcorante no caldrico” a la mezcla
de polvos, constituida por edulcorante no calérico, gelatina, aditivos autorizados, que por
dispersion en agua permite la preparacion de “postre de fantasia: gelatina dietética” apta
para el consumo por diabéticos.

REQUISITOS:

- Solo se admitiran aquellas edulcoradas con aspartamo, acesulfame-K y sucralosa o sus
asociaciones.
Se permite el empleo de aditivos incluidos en la lista positiva del Decreto 315/994 y sus
modificaciones, en los limites que dicho decreto especifica.

- Humedad maxima 10 %.

- Debera ser de sabor durazno y manzana verde.

HIGIENE
Criterios macroscépicos y microscoépicos: El producto no debera contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASES

- Presentacion: envase de 0,500 kg. +/- 0,050 kg. de peso neto. Debera ofrecerse en
envases de primer uso y de material y cierre tales que no sufran roturas ni deterioro
alguno resistiendo la manipulacion y el almacenamiento. Estaran acondicionados en
fundones de material plastico u otro tipo de envase secundario, descartable, de material
apropiado y que presente clara indicacion externa del nimero de unidades que contiene
y del vencimiento.

- Tamario del envase: 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.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacién y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacion nacional o copia de Habilitacion y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

- Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacién
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacion solicitada deberan ser subidas en linea.

MUESTRAS
- Laentrega 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.
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- 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 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 Bromatoldgico Nacional -Decreto 315/994- y sus Modificaciones.
e Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia
 {

Cap. (Q.F.)

M2 de los eles Beninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos
Alf (Lic.)

M? Gabrjéld Aranco
Departamento de Nutricion y Dietética

Alf (Lic.)
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CONDICIONES TECNICAS JAMON COCIDO EXTRA

CREAC_ION Y REVISION Revisién: 8
- Servicio de Bromatologia
: . ’ Enero de 2021
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 4
- Departamento de Nutricion y Dietética )

DEFINICION

Es la salazén preparada con la pieza de carne identificable, correspondiente al despiece total
o parcial de los miembros posteriores de cerdos aptos para el consumo, separados de la
semicanal en un punto no anterior al extremo del hueso de la cadera, excluyéndose la carne
triturada, la recuperada mecanicamente y la picada. El producto una vez curado adicionado de
condimentos, aditivos permitidos para salazones cocidas y demas ingredientes autorizados,
segln la categoria a la que corresponde, se somete a tratamiento térmico suficiente para la
eliminacién de microorganismos patégenos.

REQUISITOS

Debera tener color, sabor, olor y aspecto propio y caracteristico del producto obtenido segun
las buenas préacticas de fabricacién.

Debera ser apto para Celiacos segln aval y recomendacion de ACELU.

Presentara buen comportamiento al corte en maquina; este parametro sera determinado en la
cortadora de fiambres del Departamento de Alimentacion del H.C.FF.AA., posterior a la
recepcion.

Aspecto de la feta:

- No debe presentar inclusiones de grasa en su interior.

- Una vez cortada, la feta no se debe romper en sus diferentes piezas musculares.

- Sin huecos, ni grietas.

- Sin presencia de agua (sinéresis).

Textura: compacta, lisa, no granulosa.

Sélo se admitira jamén de fabricacidén industrial. Debera proceder directamente de
establecimientos industriales habilitados por el Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca —
Divisién Industria Animal.

Temperatura maxima admitida: 7 °C.

Se considera no apto para el consumo aquel producto que presente:

- Superficie externa himeda o pegajosa.

- Zonas flacidas o de consistencia anormal.

- Indicios de fermentacién.

- Restos o rastros de plagas, insectos, parasitos, roedores, microorganismos patégenos,
sustancias y/o material extrafio.

- Liquido retenido dentro del envase

Debera responder a los siguientes parametros analiticos:

Caracteristicas microbiolégicas Caracteristicas quimicas
: < Nitrito residual expresado como nitrito i
I 3 P!
Coliformes (ufc/g) Max. 1x10 de sodio (g/100g) Max. 0,015
Coliformes fecales (ufc/g) ~ |Max. 10 | Nitrato residual expresado como Méx. 0,03

nitrito de sodio (g/100g)

Staphylococcus aureus (ufc/g) [Max. 1x10 Humedad/proteina (%) Max. 4,2

251
ucares totales expresados en Méx. 1.5

Salmonella spp en 25 g Ausencia glucosa (%)

Listeria spp en 25 g Ausencia | Almidén Ausencia

Proteinas agregadas Ausencia
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DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de habilitacion del establecimiento industrial, expedida por el Ministerio de
Ganaderia, Agricultura y Pesca — Divisién Industria Animal.

- Copia de registro del rétulo y copia del rétulo registrado, expedida por Ministerio de
Ganaderia, Agricultura y Pesca — Division Industria Animal.

- Copia de registro de la empresa distribuidora de productos carnicos expedida por el
Instituto Nacional de Carnes.

- Copia de registro del producto expedida por el Servicio de Regulacién Alimentaria de la
Intendencia de Montevideo.

La documentacion solicitada debera ser subida en linea.

ENVASE

- Presentacion: Moldes/hormas de 4 a 7 kg de contenido neto. Se debera ofrecer en envase
de primer uso, de polietileno bilaminado o polilaminado (multicapa) y cierre tal que no sufra
roturas ni deterioro alguno resistiendo la manipulacion y el almacenamiento. Estaran
acondicionados en cajas de plastico u otro tipo de envase secundario, descartable, de
material apropiado y limpio.

~Tamafio del envase: 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, rotulacién y tolerancias los envases se ajustaran a las
disposiciones legales vigentes; particularmente la rotulacién debera presentar el distintivo
normalizado que tendré la forma siguiente:

JAMON COCIDO EXTRA

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

- El transporte de los productos sera directamente desde el establecimiento industrial hasta
el lugar de recepcion en vehiculos habilitados por el Instituto Nacional de Carnes (INAC).
Su carné podra ser solicitado por el receptor cuando lo estime necesario.

_Las condiciones de higiene y mantenimiento estaran acorde a lo establecido en 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.

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.gub.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 anilisis, 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
elaboracién 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.

Aceptacién: 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
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 identificar4 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 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.

Aceptacién bromatoldgica: 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.

Observacién 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 en el concurso de precios. 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 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 a entregar seran determinadas por el
Departamento de Nutricion y Dietética en el periodo de un afio.




image55.jpeg
- 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.
o Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia

Cap. (Q.F.)
M? de los Angeles Beninca

Asesoria en Control de galidad de Alimentos
A

Alf (Lic.)

Departamento de Nutricion y Dietética

ey

Alf (Lic.)
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CONDICIONES TECNICAS CIRUELAS DESHIDRATADAS SIN CAROZO

CREAQ]ON Y REVISION: Revisién: 9
- Servicio de Bromatologia,
. : : Enero de 2021
- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos N° de paginas: 3
- Departamento de Nutricion y Dietética pag )

DEFINICION
Se entiende por ciruelas deshidratadas sin carozo al producto obtenido por
deshidratacion de los frutos de Prunus doméstica L., sanos, limpios, enteros vy
descarozados.

REQUISITOS
- Humedad maxima: 35%
- Estaran libres de insectos y hongos.

HIGIENE
Criterios macroscépicos y microscépicos: El producto no debera contener impurezas o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

ENVASE

- Presentacion: envase 1 kg +/- 0,200 kg de peso neto. Debera ofrecerse en envases de
primer uso y de material y cierre tales que no sufran roturas ni deterioro alguno
resistiendo la manipulacioén y el almacenamiento. Estaran acondicionados en fundones
de material plastico u otro tipo de envase secundario, descartable, de material apropiado
y que presente clara indicacién externa del niumero de unidades que contiene y del
vencimiento.

- Tamarfio del envase: 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, rotulacién y tolerancias los envases se ajustaran a las
disposiciones legales vigentes.

DOCUMENTACION EXIGIDA

- Copia de Habilitacion y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la intendencia del
Departamento donde se ubica si es de fabricacién nacional o copia de Habilitacion y
Registro del Importador expedida por el organismo competente si es importado.

- Copia de Habilitacion y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacién
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacion solicitada deberan ser subidas en linea.

MUESTRAS

- Laentrega 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 coordinacion 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.
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- 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
elaboracién 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.

TRANSPORTE

- El transporte de los productos, se debera realizar en vehiculos habilitados por la
Intendencia de Montevideo, lo que se identificard 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
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.

- 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 Observacién 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 serd 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 serd 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 el concurso de precios. 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 oficiard como documento de aviso a la empresa proveedora.

- Las Actas de Observacion / Rechazo seran considerada como antecedente negativo en
aquellos casos de reiteracion de apartamientos a las Condiciones Técnicas exigidas en
la Compra.
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- 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.

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 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 Modificaciones.
o Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatologia
. )

Cap. (QF) e
Maria“Beninca
{

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Alf (Lic. Nut.)
M? Gaffigla Aranco

Departamento de Nu\t;Iéjw y Dietética

Alf (Lic. Nut.)
M?| Inés Vazq
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CONDICIONES TECNICAS PURE DE PAPAS INSTANTANEO

CREACION Y REVISION:
- Servicio de Bromatologia,

- Asesoria en Control de Calidad de Alimentos Enero de 2021
- Departamento de Nutricién y Dietetica

Revisién: 9

N° de paginas: 3

DEFINICION

Se entiende por puré de papas deshidratado al producto obtenido por deshidratacién de
papas (Solanum tuberosum L.) limpias, sanas, peladas, cocidas y pisadas adicionado o no
de grasas comestibles

REQUISITOS

Humedad (100 — 105 ° C): maximo 10 % m/m
Grasas comestibles (base seca): maximo 1 % m/m
Hidratacion rapida y completa

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

E

NVASE

Presentacion envase de 1 kg +/- 0,100 kg de contenido neto. Debera ofrecerse en
envases de primer uso y de material y cierre tales que no sufran roturas ni deterioro
alguno resistiendo la manipulacién y el almacenamiento. Estaran acondicionados en
fundones de material plastico u otro tipo de envase secundario, descartable, de material
apropiado y que presente clara indicacion externa del nimero de unidades que contiene y
del vencimiento.

Tamafio del envase: 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, rotulacion (que incluya las instrucciones para la preparacion

del producto) y tolerancias los envases se ajustaran a las disposiciones legales vigentes.

DOCUMENTACION EXIGIDA

Copia de Habilitacién y Registro de la Planta Elaboradora expedida por la Intendencia
del Departamento donde se ubica si es de fabricacion nacional o fotocopia de
habilitacién y registro del importador expedida por el organismo competente si es
importado.

Copia de Habilitacién y Registro del Producto expedida por el Servicio de Regulacion
Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

Las copias de la documentacién solicitada deberan ser subidas en linea.

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.gub.uy, cuya constancia se adjuntara al procedimiento donde
constara la fecha y horario establecido para la coordinacién de las muestras. Dicha
coordinacién 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 posteriores a la apertura.

Los oferentes deberan presentar una muestra del producto en el envase definitivo y el
envase de tamafio mayor si corresponde con la rotulacion reglamentaria. La muestra
debera ser entregada en el Servicio de Bromatologia previa coordinacion telefénica por
el 2487 6666 int 1675.
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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 Nutricion 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:
o Reglamento Bromatoldgico Nacional -Decreto 315/994- y sus Modificaciones.
e Codex Alimentarius.

Servicio de Bromatolo%ia
=

.
Marlia Beninca

Asesoria en Control de Calidad de Alimentos

Cap. (Q.F.)

Alf (Lic. Nut.)
M2 Gal Aranco

Departamento de Alimentacion

WN

Alf. (Lic. Nut.)
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de las Fuerzas Armadas




