




Gendarmería Nacional Argentina

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES

	GENDARMERÍA NACIONAL 

	ESCUADRON 11 “SAN IGNACIO” (44) – UOC N° 037-027

	DOMICILIO: AV SAN MARTIN Y SARG CABRAL S/N – CP: 3322

SAN IGNACIO - MISIONES

	CORREO ELECTRÓNICO: UTAC-ESC11SANIGNACIO@GENDARMERIA.GOB.AR

	TELÉFONO: (0376) 4470734

	Tipo de Procedimiento: CONTRATACION DIRECTA ´POR COMPULSA ABREVIADA
	N°    
	Ejercicio: 2017

	Clase: De Etapa Única Nacional

	Modalidad: Sin Modalidad


	N° de Expediente: DE 6-4116/18

	Rubro Comercial: (01) ALIMENTOS

	Objeto: ADQUISICION DE ALIMENTOS Y AGUAS PARA PERSONAS. 

	Costo del Pliego: Sin valor


RETIRO DE PLIEGOS

	En el sitio web: www.argentinacompra.gov.ar o mediante solicitud por correo electrónico:          UTAC-ESC11SANIGNACIO@GENDARMERIA.GOB.AR


PRESENTACIÓN DE OFERTAS

	Lugar / Dirección
	Plazo y Horario

	GENDARMERÍA NACIONAL – 037-027

DIRECCIÓN: AV SAN MARTIN Y SARG CABRAL S/N – CP: 3322 – SAN IGNACIO (MISIONES)
	Hasta el _19 de ENERO de 2017

 a las _09:00 hs.


ACTO DE APERTURA
	Lugar / Dirección
	Día y Hora

	GENDARMERÍA NACIONAL – 037-027

 DIRECCIÓN: AV SAN MARTIN Y SARG CABRAL S/N – CP: 3322 – SAN IGNACIO (MISIONES)
	El _19_ de _ENERO de _2017 a las _10:00 hs.

	Señor oferente: se lleva a su conocimiento que usted estará presentando su Oferta en el predio de una Fuerza de Seguridad que dispone de mecanismos y sistemas para la identificación de personas, ubicados en la guardia de prevención de acceso general, lo cual podría llegar a retardar su ingreso.

Por tal motivo, se RECOMIENDA REALIZAR LOS TRÁMITES DE ACREDITACIÓN PARA INGRESO AL PREDIO CON SUFICIENTE ANTELACIÓN a la hora fijada para la Apertura, que le permita a usted entregar la documentación conteniendo su OFERTA, personal y exclusivamente.


DESCRIPCIÓN DE LA CONTRATACIÓN

Al efecto, los Oferentes deberán remitirse a los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas que integran el presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

	
	N° Catálogo
	Descripción
	U.M.
	Cantidad

	1
	211-00435-0038
	ARROZ; TIPO GRANO ENTERO - TIPO CUATRO CEROS - PROCESO PULIDO – PRESENTACIÓN BOLSA X 1K
	UN
	75

	2
	211-00439-0066
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO PURO DE GIRASOL - PRESENTACION ENVASE X 5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UN
	55

	3
	211-00478-0039
	AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - PRESENTACION ENVASE X 20L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 7 - TIPO ENVASE RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	UN
	500

	4
	211-00478-0056
	AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - PRESENTACION ENVASE X 5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 3 (PVC) - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE PLASTICO.
	UN
	500

	5
	211-00481-0028
	AZUCARES; TIPO BLANCA - ESTADO GRANULADA - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE
	UN
	30

	6
	211-00482-0063
	HARINAS; TIPO MAIZ - PRESENTACION ENVASE X 750GR - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	UN
	20

	7
	211-00482-0077
	HARINA TIPO 0000, PESO 1 KGS PRESENTACIÓN PAQUETE
	UN
	20

	8
	211-00483-0037
	HUEVO DE GALLINA; TAMAÑO GRANDE - COLOR COLOR - PRESENTACION 30UN
	UN
	10

	9
	211-00489-0085
	ESPECIAS; TIPO OREGANO - PRESENTACION SOBRE X 50GR
	UN
	10

	10
	211-00489-0126
	ESPECIAS; TIPO PROVENZAL - PRESENTACION PAQUETE X 25GR
	UN
	10

	11
	211-00511-0110
	TE; PRESENTACIÓN EN SAQUITOS - SAQUITOS 2G P/CAJA 200
	UN
	10

	12
	211-00514-0019
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA FINA - ENVASE PAQUETE - PESO 1KG
	UN
	30

	13
	211-00541-0007
	CARNE; TIPO VACUNA - CORTE PICADA ESPECIAL
	KG
	80

	14
	211-00541-0011
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE BIFE ANGOSTO
	KG
	80

	15
	211-00054-0016
	CARNE; TIPO VACUNA - CORTE FALDA CON HUESO
	KG
	60

	16
	211-00541-0049
	CARNE; TIPO VACUNA - CORTE NALGA
	KG
	100

	17
	211-00541-0154
	CARNE; TIPO VACUNA – CORTE MILANESA NAL
	KG
	50

	18
	211-00542-0205
	QUESOS; TIPO CREMOSO - PRESENTACION ENVASE X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE BOLSA TERMOCONTRAIBLE - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN Si
	UN
	10

	19
	211-00542-0214
	QUESOS; TIPO RALLADO - PRESENTACION ENVASE X 250GR - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE POLIETILENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UN
	20

	20
	211-00621-0001
	AVE; TIPO POLLO - PRESENTACIÓN ENTERO - EVISCERADO CON MENUDOS
	KG
	100

	21
	211-00669-0024
	PAN; TIPO RALLADO – PRESENTACIÓN BOLSA DE 500GR
	UN
	20

	22
	211-00669-0027
	PAN TIPO MIÑON PRESENTACIÓN A GRANEL 
	KG
	100

	23
	211-00705-0085
	LECHE; ESTADO POLVO - TIPO DESCREMADA - PROCESO ESTERILIZADA - AGREGADO VITAMINAS Y MINERALES – PRESENTACIÓN ENVASE X 400GR –MAT ENVASE METAL –ELEM TRANSPORTE SIN – CERTIF FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE GLUTEN SI
	UN
	20

	24
	211-00696-0110
	FIAMBRES; TIPO JAMON COCIDO - PRESENTACION ENVASE X 3Kg
	UN
	5

	25
	211-02430-0001
	PREPIZZA; GUSTO TOMATE - TAMAÑO MEDIO 
	UN
	30

	26
	211-02431-0009
	CALDOS; GUSTO SURTIDO - TIPO DESHIDRATADO - PRESENTACION CAJA CON CUBOS X 10
	UN
	50

	27
	211-02610-0001
	TAPAS P/EMPANADAS; TIPO P/HORNO - PRESENTACION BOLSA X 12
	UN
	50

	28
	211-02610-0011
	TAPAS P/EMPANADAS; TIPO P/FREIR - PRESENTACION ENVASE X 12
	UN
	50

	29
	211-02868-0003
	FIDEO SECO; VARIEDAD SOPERO – PRESENTACIÓN PAQUETE X 500 GR
	UN
	100

	30
	211-02868-0008
	FIDEO SECO; VARIEDAD TALLARINES AMARILLOS – PRESENTACIÓN EN PAQUETE X 500 GR 
	UN
	50

	31
	211-06546-0119
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD REPOLLO BLANCO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 20Kg
	
	

	32
	211-06546-0126
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD REMOLACHA - ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN BOLSA - PESO 2KG
	UN
	20

	33
	211-06546-0150
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD ZAPALLITO REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACIÓN GRANEL X CAJÓN DE 20KG
	UN
	10

	34
	211-06546-0167
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD ZANAHORIA - ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN BOLSA - PESO 20KG
	UN
	10

	35
	211-06546-0194
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION FRASCO - PESO 450GR
	UN
	20

	36
	211-06546-0236
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD CEBOLLA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN BOLSAS - PESO 20KG
	UN
	50

	37
	211-06546-0270
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD PAPA BLANCA - ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN BOLSA - PESO 37KG
	UN
	60

	38
	211-06546-0364
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD LECHUGA CRIOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 10Kg - PESO 10Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE MADERA - LIBRE DE GLUTEN SI
	UN
	6

	39
	211-06546-0365
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD MORRON ROJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 10Kg - PESO 10Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE MADERA - LIBRE DE GLUTEN SI
	UN
	5

	40
	211-06547-0013
	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO REMOJADO EN CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 380GR
	UN
	20

	41
	211-06547-0022
	LEGUMBRES; VARIEDAD LENTEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA PLASTICA - PESO 500GR
	UN
	20

	42
	211-06547-0034
	LEGUMBRES; VARIEDAD POROTOS COLORADOS - ESTADO NATURAL - PRESENTACIÓN BOLSA PLÁSTICA - PESO 500 GR
	UN
	15


Este Pliego de Bases y Condiciones Particulares podrá consultarse, descargarse o retirarse a través del sitio de internet de la Oficina Nacional de Contrataciones www.argentinacompra.gov.ar.  O a través del CORREO ELECTRÓNICO consignado en el presente. 
ANEXOS DE CONFECCION OBLIGATORIA
ANEXO I: ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

ANEXO II: PLANILLA DE COTIZACIÓN – DOMICILIO ESPECIAL
ANEXO III: DECLARACION JURADA DE OFERTA NACIONAL 

ANEXO IV: DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO A LA LEY N° 22.431 DE “SISTEMA DE PROTECCIÓN INTEGRAL DE LOS DISCAPACITADOS” REGLAMENTADO POR EL DECRETO N° 22.431
ANEXO V: DECLARACION JURADA DE ELEGIBILIDAD
CLÁUSULAS PARTICULARES

1. OBJETO DEL LLAMADO

1.1. El presente llamado a Contratación Directa por Compulsa Abreviada, tiene por objeto la contratación de “Alimentos y Aguas para Personas”
2. NORMATIVA APLICABLE 

 (Artículo 1° del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

2.1. Los contratos comprendidos en este reglamento se regirán en cuanto a su preparación, adjudicación, efectos y extinción por la siguiente normativa:

a) Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios,

b)  Decreto Nº 1030/2016, Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado mediante y por las disposiciones que se dicten en consecuencia (Disposición ONC N° 62/2016).

c) Pliego de Bases y Condiciones Generales (Disposición ONC N° 63/2016) 

d) El presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

e) Por la Orden de Compra.

f) Por el Contrato.

g) Por el convenio. 

h) orden de compra o venta según corresponda, 

i) sin perjuicio de la aplicación directa de las normas del Título III de la Ley N° 19.549 y sus modificaciones en cuanto fuere pertinente.

j) supletoriamente se aplicarán las restantes normas de derecho administrativo y, en su defecto, se aplicarán las normas de derecho privado por analogía. 

2.2. Asimismo, resultan de aplicación la Ley Nº 25.551 de “Compre Trabajo Argentino” y su reglamentación Decreto Nº 1.600/02 y normas complementarias, así como la Ley Nº 25.300 de “Fomento para la Micro, Pequeña y Mediana Empresa” y sus normas complementarias.

2.3. Ley n° 22.431 de “Sistema de protección integral de los discapacitados” reglamentado por el Decreto n° 22.431.
3. COMUNICACIONES Y NOTIFICACIONES

(Artículo 7° del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
3.1. Todas las notificaciones y/o comunicaciones se regirán por lo dispuesto en el artículo 7°  del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado mediante Decreto Nº 1030/2016.
3.2. Lo dispuesto precedentemente también será aplicable a las notificaciones entre la jurisdicción o entidad contratante y el prestador del servicio, durante la ejecución de los respectivos contratos.

4. VISTA Y RETIRO DE LOS PLIEGOS

 (Artículos 4° y 48°  del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
4.1. Cualquier persona puede tomar vista de este pliego en Av San Martin y Sarg Cabral s/n, de la localidad de San Ignacio, Misiones, en el horario de 08:00 a 13:00 horas o en el Sitio de Internet de la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES, en adelante  (ONC): www.argentinacompra.gov.ar. 

4.2. En oportunidad de retirar, o descargar los pliegos, deberán suministrar obligatoriamente su nombre o razón social, domicilio y dirección de correo electrónico en los que serán válidas las comunicaciones que deban cursarse hasta el día de apertura de las ofertas.

4.3. No será requisito para presentar ofertas, ni para la admisibilidad de las mismas, ni para contratar, haber retirado un ejemplar del pliego en la ONC o haberlos descargado de su sitio web, no obstante quienes no los hubiesen retirado, o descargado, no podrán alegar el desconocimiento de las actuaciones que se hubieren producido hasta el día de la apertura de las ofertas, quedando bajo su responsabilidad llevar adelante las gestiones necesarias para tomar conocimiento de aquellas.

5. CONSULTAS AL PLIEGO Y CIRCULARES ACLARATORIAS Y MODIFICATORIAS

 (Artículos Nros. 49 y 50 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

5.1. Las consultas al presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares deberán efectuarse por escrito en  Av San Martin y Sarg Cabral, CP: 3322, San Ignacio, Misiones o en la dirección institucional de correo electrónico de la UTAC-ESC11SANIGNACIO@GENDARMERIA.GOB.AR. En oportunidad de realizar una consulta al pliego, los consultantes que no lo hubieran hecho con anterioridad, deberán suministrar obligatoriamente su nombre o razón social, domicilio y dirección de correo electrónico en los que serán válidas las comunicaciones que deban cursarse hasta el día de apertura de las ofertas. 
5.2. No se aceptarán consultas telefónicas y no serán contestadas aquéllas que se presenten fuera de término.
5.3. Las consultas deberán ser efectuadas hasta TRES (03) DIAS)  días hábiles antes de la fecha fijada para la apertura, como mínimo.
5.4. La GENDARMERÍA NACIONAL podrá elaborar circulares aclaratorias o modificatorias al pliego de bases y condiciones particulares, de oficio o como respuesta a dichas consultas. 
5.5. Las circulares aclaratorias, serán comunicadas, con DOS (2) días como mínimo de anticipación a la fecha fijada para la presentación de las ofertas.

5.6. Las circulares modificatorias serán comunicadas con UN (1) día como mínimo de anticipación a la fecha fijada para la presentación de las ofertas.

5.7. Las circulares por las que se suspenda o se prorrogue la fecha de apertura o la de presentación de las ofertas serán comunicadas con UN (1) día como mínimo de anticipación a la fecha originaria fijada para la presentación de ofertas.
6. PRESENTACIÓN DE LAS OFERTAS

 (Artículos Nros. 51 a 54 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.1. LUGAR Y PLAZO DE PRESENTACION DE OFERTAS  (ARTÍCULO N° 51 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.1.1. Las ofertas se admitirán desde la publicación de la convocatoria durante los días hábiles, en el horario de 0800 a 1300 hs. y hasta una hora antes de la fecha y hora fijada para el acto de apertura, en Av San Martin y Sarg Cabral, CP: 3322, San Ignacio, Misiones.
6.1.2. Las ofertas que se reciban por correo postal se considerarán presentadas en el momento de su recepción en mesa de entra y salida de expedientes.
6.1.3. El oferente que presente una propuesta por correo postal deberá identificar en el sobre, caja o paquete que la contenga: nombre o razón social del oferente y n° de CUIL/CUIT, el tipo y número de procedimiento de selección a que corresponda, precisándose el lugar, día y hora límite para la presentación de las ofertas y el lugar, día y hora de apertura, Unidad ante la cual se presenta la oferta.
6.1.4. Si la oferta no estuviera así identificada y aún presentada en término no estuviere disponible para ser abierta en el momento de celebrarse el acto de apertura, se considerará como presentada fuera de término y será devuelta al presentante.

6.2. EFECTOS DE LA PRESENTACIÓN DE LA OFERTA (ARTÍCULO N° 52 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.2.1. La presentación de la oferta significará de parte del oferente el pleno conocimiento y aceptación de las normas y cláusulas que rigen este procedimiento de selección. No será necesario acompañar este pliego firmado junto con la oferta.

6.2.2. Implicará además la evaluación de todas las circunstancias, la previsión de sus consecuencias y la aceptación en su totalidad de las bases y condiciones estipuladas, sin que pueda alegar en adelante el oferente su desconocimiento.
6.3. INMODIFICABILIDAD DE LA OFERTA (ARTÍCULO N° 53 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.3.1. La posibilidad de modificar la oferta precluirá con el vencimiento del plazo para presentarla, sin que sea admisible alteración alguna en la esencia de las propuestas después de esa circunstancia.
6.3.2. Si en forma previa al vencimiento del plazo para presentar ofertas, un oferente quisiera corregir, completar o reemplazar una oferta ya presentada, se considerará como válida la última propuesta presentada en término.

6.4. PLAZO DE MANTENIMIENTO DE OFERTA (ARTÍCULO N° 54 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.4.1. Los oferentes deberán mantener las ofertas por el término de SESENTA (60) días corridos contados a partir de la fecha del acto de apertura. Dicho plazo se prorrogará en forma automática por un lapso igual al inicial, y así sucesivamente, salvo que el oferente manifestara en forma expresa su voluntad de no renovar el plazo de mantenimiento con una antelación mínima de DIEZ (10) días corridos al vencimiento de cada plazo. 
6.4.2. La prórroga automática no podrá exceder de un (1) año desde la fecha de apertura (art. 12 del Pliego de Bases y Condiciones Generales).
7. REQUISITOS DE LAS OFERTAS
(Artículos Nros. 55 a 58 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

7.1 REQUISITOS DE LAS OFERTAS (ARTÍCULO N° 55 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
Las ofertas deberán cumplir con los siguientes requisitos:

7.1.1.  Deberán ser redactadas en idioma nacional.

7.1.2. El original deberá estar firmado, en todas y cada una de sus hojas, por el oferente o su representante legal. (Planilla de COTIZACIÓN – ANEXO II)
7.1.3. Las testaduras, enmiendas, raspaduras o interlíneas, si las hubiere, deberán estar debidamente salvadas por el firmante de la oferta.

Los interesados podrán solicitar, verbalmente o por escrito, a la autoridad administrativa la autenticación de copias de documentos que deban presentar en un procedimiento, quien las certificará mediante el cotejo de las copias con el documento original, solamente hasta el DOS (02) días hábiles previos a la fecha y hora fijada para la apertura. 

7.2     FORMA DE COTIZAR 
7.2.1. Precio unitario y cierto, en números, con referencia a la unidad de medida establecida en el pliego de bases y condiciones particulares, el precio total del renglón, en números, las cantidades ofrecidas y el total general de la cotización, expresado en letras y números, determinados en la moneda de cotización fijada en el pliego de bases y condiciones articulares.

7.2.2. El precio cotizado será el precio final que deba pagar la jurisdicción o entidad contratante por todo concepto.

7.2.3. El proponente podrá cotizar por uno, varios o todos los renglones.
7.2.4. El oferente deberá considerar e incluir en el costo del producto ofertado, el eventual flete y acarreo al lugar de entrega. 

7.2.5. (FIJAR PORCENTAJE PARA MIPYMES, SALVO QUE EL OBJETO SEA UN SERVICIO)

7.3. ALTERNATIVAS Y VARIANTES (ARTÍCULOS Nros. 56 y 57 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
7.3.1. No se aceptarán propuestas variantes.

7.3.2. Se aceptarán propuestas alternativas, debiendo los oferentes detallar cuál es la oferta base y cuál es la oferta alternativa.

7.4. MONEDA DE COTIZACIÓN (ARTÍCULO N° 58 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
7.4.1. La propuesta económica deberá ser formulada en Moneda Nacional. No se aceptarán propuestas en moneda distinta. 
7.4.2. Los precios cotizados deberán incluir, indefectiblemente, todos los impuestos y gravámenes de la operación. 
7.4.3. Se entenderá en consecuencia que se encuentran incluidas en el precio todas las prestaciones que, de acuerdo a su juicio y experiencia, deberá realizar para el fiel y estricto cumplimiento de sus obligaciones, aunque las mismas no estén explicitadas en la oferta.
8. DOCUMENTACIÓN A PRESENTAR POR EL OFERENTE

Las ofertas deberán contener:

8.1. Sistema de Información de Proveedores (SIPRO)

Deberá tenerse en consideración la información detallada de los artículos Nros. 111 al 114 del Decreto Nº 1030/2016 y lo estipulado en la Disposición ONC° 64/2016 (Procedimiento de inscripción en SIPRO).

8.1.1. Oferentes no inscriptos en el SIPRO

Deberán realizar la Preinscripción por Internet de conformidad con lo establecido en la Disposición ONC° 64/2016 y acompañar junto con la oferta la documentación respaldatoria de los datos cargados en la Preinscripción.

En el caso en que en la Preinscripción hubieran completado la información correspondiente al balance de cierre de ejercicio, como documentación de respaldo junto con la oferta deberán presentar copia del balance general de cierre de ejercicio, firmada por Contador Público Nacional y certificada por el Consejo Profesional de Ciencias Económicas, correspondiente al ejercicio inmediato anterior a la fecha de presentación de la oferta.

8.1.2. Oferentes inscriptos en el SIPRO 

Deberán actualizar en el sistema los datos que hubieran variado, de la misma forma prevista para la presentación original y acompañar junto con la oferta la documentación respaldatoria de dichos datos.

8.1.3. Capacidades y requisitos mínimos: 

Los oferentes deberán acreditar las capacidades y requisitos mínimos que se detallan a continuación:

Deberán reunir capacidad jurídica, la que será determinada teniendo en cuenta toda la documentación prevista en este pliego, el objeto de los contratos constitutivos y los estatutos sociales  deben contemplar el OBJETO DE LA PRESENTE LICITACIÓN al momento de la apertura de ofertas. 

Según la constitución societaria corresponde:
Sociedades Anónimas: copia del contrato constitutivo y estatuto social, sus eventuales modificaciones, como así también las constancias de inscripción ante la autoridad de control (Constancia de inscripción en la Inspección General de Justicia – Registro Público de Comercio). Acta de directorio protocolizada por escribano público, las cuales se aprueben por el poder especial, y se designe representante legal (PODER SUFICIENTE DE REPRESENTACIÓN). Iguales requisitos se deberán presentar en el caso de las Sociedades Anónimas Unipersonales (S.A.U.), incorporadas al Código Civil y Comercial mediante la reforma de la ley 26.994.

Sociedades de responsabilidad Limitada: copia del contrato social, sus eventuales modificaciones, así como las constancias de que dichos instrumentos han sido inscriptos ante la autoridad de control (Constancia de inscripción en el Registro Público de Comercio). Actas sociales protocolizadas por escribano público, las cuales se aprueben por el poder especial, y se designe representante legal (PODER SUFICIENTE DE REPRESENTACIÓN).

La duración del contrato social del Oferentes no podrá ser inferior al plazo de entrega de la prestación del servicio o suministro, más el periodo de garantía establecido. 
Para los casos contemplados precedentemente.  
Deberán asimismo adjuntar el Compromiso de no introducir modificaciones de resultar Adjudicatario, durante la ejecución del Contrato.

Sociedades de Hecho y Personas Físicas: 
1. Nombre completo, fecha de nacimiento, nacionalidad, profesión, domicilio real y constituido, estado civil, y numero de documento de identidad. (en caso de sociedades de hecho de la totalidad  de sus integrantes)
2. numero de Código Único de Identificación Tributaria (C.U.I.T).

UTE Constituida: Deberán acreditar en forma fehaciente, que los otorgantes o firmantes de los documentos requeridos en este punto, corresponden como autoridades de la UTE y en funciones en el momento del acto respectivo. Si dicha circunstancia no quedara fehacientemente acreditada con el propio documento otorgado o firmado, deberá acompañarse la documentación fehaciente que lo demuestre. 

Al momento de la evaluación de las ofertas se dará prioridad a quienes cumplan con los requisitos mencionados precedentemente en virtud de determinar la capacidad del oferente para contratar con GENDARMERIA NACIONAL. 

8.1.4. La garantía de mantenimiento de la oferta o la constancia de haberla constituido, salvo los casos en que no correspondiere su presentación.

En los casos en que correspondiera su presentación, la garantía de mantenimiento de oferta será del CINCO POR CIENTO (5%) del monto total de la oferta. En el caso de cotizar con descuentos, alternativas o variantes, la garantía se calculará sobre el mayor monto propuesto.

8.1.5. Declaración jurada de oferta nacional, mediante la cual se acredite el cumplimiento de las condiciones requeridas para ser considerada como tal, de acuerdo a la normativa vigente sobre la materia, en los casos en que se oferten bienes de origen nacional. (Anexo III)

8.1.6. Declaración jurada en la cual se manifieste que de resultar adjudicatario se obliga a ocupar a personas con discapacidad, en una proporción no inferior al CUATRO POR CIENTO (4%) de la totalidad del personal afectado a la prestación del servicio, en los procedimientos de selección que tengan por objeto la tercerización de servicios, a los fines de cumplir con la obligación establecida en el artículo 7° del Decreto N° 312 de fecha 2 de marzo de 2010. (Anexo IV) .
8.1.7. Datos de la nota presentada ante la dependencia de la ADMINISTRACIÓN FEDERAL DE INGRESOS PÚBLICOS en la cual se encuentren inscriptos a los fines de solicitar el “Certificado Fiscal para Contratar” o bien los datos del Certificado Fiscal para Contratar vigente. Es obligación del oferente comunicar al organismo contratante la denegatoria a la solicitud del certificado fiscal para contratar emitida por la ADMINISTRACIÓN FEDERAL DE INGRESOS PÚBLICOS dentro de los CINCO (5) días de haber tomado conocimiento de la misma.

8.1.8. Deberán consignar el Domicilio Especial (ANEXO II) para el procedimiento de selección en el que se presenten, el que podrá constituirse en cualquier parte del territorio nacional o extranjero. En éste último caso, siempre que no cuente con domicilio o representación legal en el país, situación que deberá acreditarse mediante Declaración Jurada. De no consignarse un domicilio especial en la respectiva oferta, se tendrá por domicilio especial el declarado como tal en el Sistema de Información de Proveedores (SIPRO – Disposición ONC N° 64/2016)
8.2. DOCUMENTACIÓN PARTICULAR A PRESENTAR PARA ESTE PROCEDIMIENTO

8.2.1. Constancia de presentación de muestras,
8.2.2. Certificado de visita ( FUNDAMENTAR )
8.2.3. Toda aquella documentación que sirva para ilustrar la oferta (Folletería, especificaciones técnicas, etc).

9. GARANTÍAS 
 (Artículos Nros. 77 al 81 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

9.1. TIPOS DE GARANTÍA. (ARTÍCULO N° 78 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
· De mantenimiento de la oferta: CINCO POR CIENTO (5%) del monto total de la oferta. En el caso de cotizar con descuentos, la garantía se calculará sobre el mayor monto propuesto. 

· De cumplimiento del contrato: DIEZ POR CIENTO (10%) del monto total del contrato. El cocontratante deberá integrar la garantía de cumplimiento del contrato dentro del plazo de CINCO (5) días de recibida la orden de compra o de la firma del contrato. 
· De impugnación al dictamen de evaluación de las ofertas: TRES POR CIENTO (3%) del monto de la oferta del renglón o los renglones en cuyo favor se hubiere aconsejado adjudicar el contrato.

9.2. MONEDA DE LA GARANTÍA. (ARTÍCULO N° 79 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
La garantía se deberá constituir en la misma moneda en que se hubiere hecho la oferta. Cuando la cotización se hiciere en moneda extranjera y la garantía se constituya en efectivo o cheque, el importe de la garantía deberá consignarse en moneda nacional y su importe se calculará sobre la base del tipo de cambio vendedor del BANCO DE LA NACION ARGENTINA vigente al cierre del día anterior a la fecha de constitución de la garantía.

9.3. FORMAS DE CONSTITUCION DE GARANTÍAS: la presente cláusula se rige por lo dispuesto en el ARTICULO N° 78 del Decreto Nº 1030/2016 y Articulo N° 39 del Pliego de Bases y Condiciones Generales.
9.4. EXCEPCIONES A LA OBLIGACIÓN DE PRESENTAR GARANTÍAS: la presente cláusula se rige por lo dispuesto en el ARTÍCULO N° 80 del Decreto Nº 1030/2016 y Articulo N° 40 del Pliego de Bases y Condiciones Generales.
10. APERTURA DE LAS OFERTAS Y VISTA.
 (Artículos Nros. 59 y 60 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

9.1. En el lugar, día y hora determinados en la carátula del presente Pliego se procederá a abrir las ofertas en presencia de funcionarios de la dependencia y de todos aquellos que desearan presenciarlo. 
9.2. Si el día señalado para la apertura de las ofertas deviniera inhábil, el acto tendrá lugar el día hábil siguiente y a la misma hora en el mismo lugar.

9.3. El Acta será firmada por los funcionarios y por los oferentes presentes que desearan hacerlo. Los originales de las ofertas, serán rubricados por los funcionarios que presidan el Acto y se exhibirán a los oferentes por el término de DOS (2) días, contados a partir del día hábil siguiente al de la apertura. Los oferentes podrán solicitar copias a su costa.
9.4. En el supuesto en que exista un único oferente, este organismo podrá prescindir del cumplimiento del término indicado en artículo N° 60 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016 y su modificatorio, quedando facultado para proseguir con el trámite correspondiente de acuerdo con el procedimiento elegido.

11. EVALUACIÓN DE OFERTA
 (Artículos Nros. 72 y 73 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

9.5. FORMA DE EVALUACIÓN 
Para la evaluación de la oferta, se tendrá en cuenta el cumplimiento de las especificaciones técnicas solicitadas y los requisitos mencionados en el presente pliego. Se establecerá luego el orden de mérito de las ofertas económicas presentadas, resultando la oferta más conveniente la  de menor valor.
9.6. COMUNICACIÓN DEL DICTAMEN. (ARTÍCULO N° 72 del Decreto Nº 1030/2016)

El dictamen de evaluación se comunicará a todos los oferentes dentro de los DOS (2) días de emitido.
9.7. IMPUGNACIONES AL DICTAMEN DE EVALUACIÓN. (ARTÍCULO N° 73 del Decreto Nº 1030/2016)

Las impugnaciones al Dictamen de Evaluación deberán presentarse dentro de los TRES (3) días de su comunicación. Quienes no revistan el carácter de oferentes podrán impugnarlo dentro de los TRES (3) días de su difusión en el sitio de Internet de la ONC.

12. SELECCIÓN DEL COCONTRATANTE Y PERFECCIONAMIENTO DEL ACUERDO
 (Artículos Nros. 74 al 76 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016).
11.1. La adjudicación se decidirá a favor de la oferta que cumpliendo con los requisitos de admisibilidad, administrativos y especificaciones técnicas, de acuerdo a la evaluación efectuada, resulte de menor valor económico.
11.2. Dicha adjudicación será notificada a todos los oferentes, dentro de los TRES (3) días de dictado el acto respectivo.
11.3. GENDARMERÍA NACIONAL se reserva el derecho de dejar sin efecto la presente Licitación, en un todo de conformidad con las normas del Decreto Nº 1023/01 y su Reglamento.

11.4. En ningún caso, ya sea por la desestimación de ofertas, por quedar sin efecto o anularse el procedimiento licitatorio, el oferente tendrá derecho a reclamo alguno por cobro de indemnizaciones y/o reembolsos por gastos efectuados para la participación del presente llamado.

13. ENTREGA Y CERTIFICADO DE RECEPCIÓN DEFINITIVA
11.5. LUGAR DE ENTREGA

Los bienes del presente llamado serán entregados en el Área Logística del Escuadrón 11 “San Ignacio” sito en Av San Martin y Sarg Cabral, CP: 3322, San Ignacio, Misiones. 
Los plazos de cumplimiento de las respectivas Órdenes de Compra se computarán en días hábiles, a partir del día hábil inmediato siguiente a la fecha de perfeccionamiento de la Orden de Compra suscripta con el Organismo.

El plazo de entrega será de 5 (CINCO) días hábiles de perfeccionado el Contrato.
La extensión del plazo de cumplimiento de la prestación sólo será admisible cuando existieran causas debidamente justificadas y las necesidades de la jurisdicción o entidad contratante admitan la satisfacción de la prestación fuera de término.

La solicitud deberá hacerse antes del vencimiento del plazo de cumplimiento de la prestación, exponiendo los motivos de la demora y de resultar admisible deberá ser aceptada por la correspondiente Comisión de Recepción.

No obstante la aceptación corresponderá la aplicación de la multa por mora en la entrega, de acuerdo a lo previsto en el artículo 102, inciso c), apartado 1. del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016
11.6. PENALIDADES Y SANCIONES  (ARTÍCULO N° 102 del Decreto Nº 1030/2016)
La demora en el cumplimiento de las entregas de los bienes determinará una multa correspondiente al CERO COMA CERO CINCO POR CIENTO (0,05%) del valor de lo satisfecho fuera de término por cada día hábil de atraso, independientemente de la aplicación de las respectivas penalidades y sanciones que surjan de las normas aplicables.
11.7. RESARCIMIENTO INTEGRAL (ARTÍCULO N° 105 del Decreto Nº 1030/2016)

La ejecución de las garantías o la iniciación de las acciones destinadas a obtener el cobro de las mismas, tendrán lugar sin perjuicio de la aplicación de las multas que correspondan o de las acciones judiciales que se ejerzan para obtener el resarcimiento integral de los daños que los incumplimientos de los oferentes, adjudicatarios o cocontratantes hubieran ocasionado.

11.8. CASO FORTUITO O FUERZA MAYOR (ARTÍCULO N° 94 del Decreto Nº 1030/2016). Las penalidades establecidas no serán aplicadas cuando el incumplimiento de la obligación provenga de caso fortuito o de fuerza mayor, debidamente documentado por el interesado y aceptado por la jurisdicción o entidad contratante o de actos o incumplimientos de autoridades públicas nacionales o de la contraparte pública, de tal gravedad que coloquen al cocontratante en una situación de razonable imposibilidad de cumplimiento de sus obligaciones.

La existencia de caso fortuito o de fuerza mayor, deberá ser puesta en conocimiento de la jurisdicción o entidad contratante dentro de los DIEZ (10) días de producido o desde que cesaren sus efectos.

Transcurrido dicho plazo no podrá invocarse el caso fortuito o la fuerza mayor.
14. FACTURACIÓN Y PAGO

 (Artículos Nros. 90 al 92 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016).

14.1. FACTURACIÓN

Los comprobantes de pago deberán:

a) Emitirse a favor del Organismo contratante (CUIT 30-54669426-3), mencionando en el cuerpo del comprobante el número y ejercicio de la Orden de Compra respectiva y el número de expediente del procedimiento en particular, para su identificación.
b) Presentarse una vez recibida la conformidad de la recepción del bien/servicio, en la forma y en el lugar indicado la Orden de Compra respectiva. 
c) A los efectos tributarios se indicará en la respectiva Orden de Compra la condición ante el impuesto respectivo.

d) Las oficinas encargadas de liquidar y pagar las facturas actuarán sobre la base de la documentación que se tramite internamente y los certificados expedidos con motivo de la conformidad de la recepción.

e) En todos los casos los comprobantes de pago deberán emitirse de conformidad con los requisitos exigidos por la A.F.I.P.

14.2. PLAZO DE PAGO

El plazo para el pago de las facturas será de TREINTA (30) días corridos contados a partir del día siguiente al de la entrega de las mismas en la forma y lugar indicados en la respectiva orden de compra. Sin perjuicio de esto, los pagos se atenderán considerando el programa mensual de caja y las prioridades de gastos contenidas en la normativa vigente. 
14.3. MONEDA DE PAGO

El pago se efectuará en moneda nacional.

14.4. BENEFICIARIOS DE PAGO 
Los pagos que realiza el Tesoro Nacional se realizan a través de acreditaciones en cuentas bancarias, corrientes o de ahorro, en moneda nacional. 

A tal fin, los beneficiarios de pago, cualquiera sea su carácter, deberán informar sólo una cuenta, la que deberá encontrarse abierta en alguno de los bancos adheridos al sistema, autorizados a operar como agentes pagadores.

La nómina de entidades actualmente habilitadas son las que se detallan en el link del Ministerio de Economía y Finanzas Públicas: 
http://forotgn.mecon.gov.ar/tgn/index.php/bancos-adheridos-al-sistema-de-la-cuenta-unica-del-tesoro/
A los  efectos  de  ajustarse a esta modalidad de pago, quienes no posean número de beneficiario, deberán concurrir al Organismo contratante, a fin de ser provisto de los formularios de rigor y tramitar el Alta de Beneficiario pertinente o bien comunicarse al DEPARTAMENTO CONTABILIDAD de la fuerza al 011-4310-2721.-
15. ORDEN DE PRELACIÓN

Todos los documentos que rijan el llamado, así como los que integren el contrato serán considerados como recíprocamente explicativos. En caso de existir discrepancias se seguirá el siguiente orden de prelación:

 a) Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios.

 b) Las disposiciones del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado mediante Decreto Nº 1030/2016.

 c) Las normas que se dicten en consecuencia del presente reglamento.

 d) El Manual de Procedimientos del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional que dicte la Oficina Nacional de Contrataciones o las normas que dicte dicha Oficina Nacional en su carácter de órgano rector del presente régimen.

 e) El Pliego Único de Bases y Condiciones Generales.

 f) El presente pliego de Bases y Condiciones Particulares.

 g) La oferta.

 h) Las muestras que se hubieran acompañado.

 i) La adjudicación.

 j) La orden de compra, de venta o el contrato, en su caso.
16. JURISDICCIÓN

El Organismo Contratante, los Oferentes y el eventual Adjudicatario se someterán, para dirimir cualquier divergencia en la presente contratación, una vez agotadas todas las instancias administrativas, a la competencia de los TRIBUNALES EN LO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO FEDERAL cuya jurisdicción abarque el domicilio asiento del organismo contratante, renunciando expresamente a todo otro fuero o jurisdicción de excepción que pudiera corresponderles.

ANEXO I
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

RENGLON NÚMERO UNO: ARROZ; TIPO GRANO ENTERO - TIPO CUATRO CEROS - PROCESO PULIDO – PRESENTACIÓN BOLSA X 1K 
Caracteres organolépticos: de aspecto: granos enteros, duros y secos; de color blanco, inodoro, de forma y uniforme; de sabor característico, agradable al paladar después de la cocción.

Tipo: “grano largo”

Variedad: “Blue Bonnet”.

Calidad: “Cinco ceros (00000)”.

Defectos tolerados: granos colorados o estriados no mayor de 5% granos enyesados no mayor de 2%; granos manchados o coloreados no mayor de 1%; panza blanca no mayor 4% granos quebrados no mayor de 15%; granos picados, materiales inertes 0%

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos.

PRESENTACION

Se presentará en envases de diseño y material que no afecte la calidad del producto. En paquetes o bolsas de UN (1) Kg rótulos con los requisitos ya mencionados a tal efecto. 

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
RENGLON NÚMERO DOS: ACEITES COMESTIBLES; TIPO GIRASOL.

Caracteres organolépticos: 

a) Aspecto: líquido untuoso, viscoso; 

b) Color: característicos; 

c) Olor y sabor: característicos.

Antioxidantes y sinergistas permitidos: a) galato de propilo, galato de octílo y galato de dodecílo o sus mezclas cantidad no mayor de 0,01% hidroxianisol butilado no mayor de 0,02%: tocoferoles naturales o sintéticos: sin limitación (concentración que no exceda la necesaria para el efecto deseado): palmitato o estereato de ascorbilo o sus mezclas: no mayor de 0,02%; ácido cítrico, ácido fosfórico, citrato de monoisopropilo, éteres de monoisopropilo, ésteres de monoglicéridos con ácido cítrico o sus mezclas: no mayor de 0,01 %.

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos y estará libre de todo cuerpo o sustancia extraña.

No presentará olor y sabor extraño o rancio, ni contener aceites de origen mineral. No presentará restos de substancias empleados en los procesos de refinación.

Rótulos con la designación del efecto, el nombre o Nro. Del establecimiento y el domicilio del productor, fabricante o expendedor la leyenda “Industria Argentina”, en caso de productos importados deberá constar el país de origen; el contenido neto; el Nro. Del certificado de autorización del producto expedido por el Ministerio de Salud Pública y Medio Ambiente. La calidad a recibir es la suma del “Volumen neto” especificado en cada envase.

PRESENTACION:

Se presentará en envases herméticos, inviolables de cualquier material que no afecte la calidad del producto y que no sea atacado por él. UN (1) litro de capacidad. 

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
RENGLON NÚMERO TRES: AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - X 20L – 

RENGLON NÚMERO CUATRO: AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - X 5L – 

Agua mineral; tipo potable- sin gasificar – presentación bidón plástico por 5 litros y 20 litros.

El Adjudicatario se regirá por el  Código Alimentario Argentino en el Cap. II del Art. 119 y los restantes: Nº 983 y 1017 hasta 1019 en Cap XII.
Artículo 119 - (Res 1976, 7.11.85)

"Las Fábricas de Aguas Gasificadas, Bebidas Sin Alcohol y productos afines deberán responder a las normas de carácter general impuestas por el presente, y además, a las siguientes:

1. Contar como mínimo, con una sala de elaboración, un local de encajonamiento o empaque y depósito para almacenamiento de productos terminados y materias primeras.

En caso que la industria requiera generadores de fuerza motriz, vapor y/u otras maquinarias, deberán instalarse en otros locales.

2. En los establecimientos las entradas y salidas para vehículos así como las zonas de tránsito en el interior no podrán ser de tierra, debiendo estar pavimentadas o adoquinadas con cubierta asfáltica u otro acondicionamiento similar.

3. Las salas de elaboración y envasado no podrán incluir en su interior altillos o instalaciones similares, que no estén ligadas directamente a la elaboración del producto.

Las paredes serán de superficie lisa y tendrán en todo su perímetro un friso de 1,80 metros de altura como mínimo, de color claro azulejado o revestido de material impermeable.

Todo el ambiente estará correctamente pintado en color claro.

Los pisos serán impermeables al igual que los zócalos, con declives a canaletas cubiertas, rejillas o tubo recolector.

 Condiciones  estructurales de los reservorios, circuito de agua, maquinarias etc.

4. Los tanques de acumulación y cualquier tanque reservorio para líquidos y substancias afines a la elaboración, como así también los materiales utilizados en las partes de las instalaciones y equipos que estén en contacto con los alimentos y materias primeras, deberán ser de construcción y tipos sanitarios de fácil higienización y contar con la aprobación de la autoridad sanitaria competente.

Procesos de envasado

5. El envasado deberá efectuarse por medios (mecánicos o semi-mecánicos), debiéndose contar en el caso de las botellas con taponadoras automáticas.

Los envases, previo al llenado, deberán ser perfectamente higienizados mediante sistemas aprobados por la autoridad sanitaria competente, que para las botellas retornables deberá ser automático. Los sifones deberán ser privados al máximo del líquido interior residual.

Condiciones de captación de agua

6. Donde se carezca de agua corriente o en los casos en que el suministro resulte insuficiente para las necesidades del establecimiento, podrá recurrirse a pozos, fuentes surgentes o semisurgentes, los cuales deberán ser autorizados por la autoridad sanitaria competente.

Deberán estar por lo menos a 15 m del pozo negro, siendo obligatorio ligar éste con una cámara séptica.

Condiciones de tratamiento del suministro

7. (Res 1871, 20.09.88) "En caso de utilizar total o parcialmente agua no suministrada por servicios oficiales o proveniente de fuentes o pozos fiscalizados el establecimiento deberá contar con sistemas adecuados de potabilización aprobados por autoridad sanitaria competente. Queda autorizado como un procedimiento adecuado para el tratamiento de agua para bebida, el uso de ozono e iones de plata (Oligodinamia)".

El otro artículo que se refiere a bebidas hídricas es el Nº 983 del capítulo XII del Código alimentario.

Definición de agua de bebida:

Artículo 983 - (Res Conj. SPRyRS y SAGPyA N° 68/2007 y N° 196/2007)

“Se entiende por agua de bebida envasada o agua potabilizada envasada a un agua de origen subterráneo o proveniente de un abastecimiento público, al agua que se comercialice envasada en botellas, contenedores u otros envases adecuados, provistos de la rotulación reglamentaria y que cumpla con las exigencias del presente artículo. La utilización de un agua proveniente de un suministro público queda condicionada a la aprobación de la autoridad competente, la que se deberá ajustar a las pautas sanitarias existentes. Podrán ser adicionadas de gas carbónico en cuyo caso la presión del gas no podrá ser menor de 1,5 atmósferas medidas a 21° C. 

Tratamientos permitidos al suministro:

Tratamientos permitidos: A fin de conservar o mejorar sus características físicas, químicas, microbiológicas o sensoriales se permiten los siguientes tipos de tratamientos:

1. La decantación y/o filtración al solo efecto de eliminar substancias naturales indeseables tales como arena, limo, arcilla u otras.

2. La separación de elementos inestables tales como compuestos de hierro y/o azufre, mediante la decantación y/o filtración eventualmente precedida de aireación y/u oxigenación.

3. La eliminación de arsénico, vanadio, flúor, manganeso, nitratos u otros elementos o compuestos que se encuentren presentes en concentraciones que excedan los límites permitidos.

4. La cloración, aireación, ozonización, radiación ultravioleta, ósmosis inversa, absorción por carbón, pasaje por resinas de intercambio y filtros de retención microbiana así como otra operación que autorice la autoridad sanitaria competente.

 La tabla siguiente establece el “Criterio de Potabilidad”, parámetros que deben cumplirse en el producto envasado:

Características físicas:

Turbiedad, máx.: 3 N T U:

Color máx.: 5 Escala Pt-Co:

Olor: característico.

Características químicas:

pH (a excepción de las aguas carbonatadas): 6,0 - 9,0.

Substancias inorgánicas:

Amoníaco (NH4+) máx.: 0,20 mg/l;

Antimonio máx.: 0,02 mg/l;

Aluminio residual (Al) máx.: 0,20 mg/l;

Arsénico (As) máx.: 0,01 mg/l;

Boro (B) máx.: 0,5 mg/l;

Bromato máx.: 0,01 mg/l;

Cadmio (Cd) máx. 0,01 mg/l;

Cianuro (CN-) máx: 0,10 mg/l;

Cinc (Zn) máx.: 5,00 mg/l;

Cloro residual (Cl) máx. 0,5 mg/l;

Cloruro (CI-) máx.: 350 mg/l;

Cobre (Cu) máx.: 2,00 mg/l;

Cromo (Cr) máx.: 0,05 mg/l;

Fluoruro (F-), máx.: 2,0 mg/l;

Hierro (Fe) máx.: 2,0 mg/l;

Manganeso (Mn) máx.: 0,10 mg/l;

Mercurio (Hg máx.: 0,001 mg/l;

Níquel (Ni) máx.: 0,02 mg/l;

Nitrato (NO3-) máx.: 45 mg/l;

Nitrito (NO2-) máx.: 0,10 mg/l;

Plata (Ag) máx.: 0,05 mg/l;

Plomo (Pb) máx.: 0,05 mg/l;

Selenio (Se) máx.: 0,01 mg/l;

Sólidos disueltos totales, máx. 1500 mg/l;

Sulfatos (SO4=) máx.: 500 mg/l

La autoridad sanitaria competente podrá admitir valores distintos si la composición normal del agua de la zona y la imposibilidad de aplicar tecnologías de corrección lo hicieran necesario. El agua envasada en esas condiciones deberá consignar en el rotulado la localidad de elaboración y no podrá expenderse fuera de ella. Para aquellas regiones del país con suelos de alto contenido de arsénico, se establece un plazo de hasta 5 años para adecuarse al valor de 0,01 mg/l.

La autoridad sanitaria competente deberá informar la nómina de los productos así autorizados a las restantes jurisdicciones y a la Autoridad Sanitaria Nacional.

Características Microbiológicas:

Bacterias coliformes: NMP a 37 °C - 48 hs (Caldo de Mc Conkey o Lauril sulfato), en 100 ml: igual o menor de 3.

Escherichia coli: ausencia en 100 ml. Pseudomonas aeruginosa: ausencia en 100 ml.

Bacterias mesófilas (APC - 37 °C 24 hs.) máx.: 500 UFC/ml. En el caso de que el recuento supere las 500 UFC/ml, y se cumplan con el resto de los parámetros indicados, sólo se deberá exigir la higienización de la planta y realizar un nuevo recuento.

Contaminantes orgánicos:

THM, máx.: 100 ug/l;

Aldrin + Dieldrin, máx.: 0,03 ug/l;

Clordano, máx.: 0,30 ug/l;

DDT (Total + Isómeros), máx.: 1,00 ug/l;

Detergentes, máx.: 0,50 mg/l;

Heptacloro + Heptacloroepoxido,máx.: 0,10 ug/l;

Lindano, máx.: 3,00 ug/l;

Metoxicloro, máx.: 30,0 ug/l;

2,4 D, máx.: 100 ug/l;

Benceno, máx.: 10 ug/l;

Hexacloro benceno, máx.: 0,01 ug/l;

Monocloro benceno, máx.: 3,0 ug/l;

1,2 Dicloro benceno, máx.: 0,5 ug/l;

1,4 Dicloro benceno, máx.: 0,4 ug/l;

Pentaclorofenol. máx.: 10 ug/l;

2, 4, 6 Triclorofenol, máx.: 10 ug/l;

Tetra cloruro de carbono, máx.: 3,00 ug/l;

1,1 Dicloro eteno, máx.: 0,30 ug/l;

Tricloro etileno, máx.: 30,0 ug;l;

1,2 Dicloro etano, máx.: 10 ug/l;

Cloruro de vinilo, máx.: 2,00 ug/l;

Benzopireno, máx: 0,01 ug/l;

Tetra cloro eteno, máx.: 10 ug/l;

Metil Paratión, máx.: 7 ug/l;

Paratión, máx.: 35 ug/l;

Malatión, máx.: 35 ug/l.

Características del material del envase y tapado del mismo:

Las aguas de bebida envasadas deben suministrarse en recipientes destinados directamente al consumidor, y elaborados sólo con los materiales aprobados por el presente Código. Deberán ser obturados en alguna de las siguientes formas:

1) Con tapones de tierra cocida esmaltada o de porcelana, provistos de anillos de caucho o de corcho de buena calidad, o de cualquier otro material debidamente autorizado, libre de impurezas tóxicas.

2) Con tapas de metal del tipo de las denominadas corona, las cuales deberán ser hechas con niquelados, o con hojalata nueva barnizada y llevar una lámina de estaño técnicamente puro, corcho de buena calidad o plástico adecuado.

3) Con tapas-roscas de aluminio y plástico adecuado o provisto de discos de cierre de corcho de buena calidad o de plástico adecuado o de metal técnicamente puro autorizado. En todos los casos deberán estar provistos de un sistema de cierre o dispositivo que resulte inviolable y evite toda posibilidad de falsificación y/ o contaminación. Los envases cuyo volumen sea superior a los 25 litros deberán ser autorizados por la autoridad sanitaria competente. Aquéllas empresas que utilicen envases de retorno para envasar agua de bebida deben cumplir las exigencias del Anexo I del presente artículo.

Textos legales del producto:

En la rotulación de este producto se consignarán los siguientes datos:

a) La denominación de producto mediante las expresiones “Agua de bebida embotellada (o envasada)”, “Agua potable embotellada (o envasada)”, “Agua tratada embotellada (o envasada)”, “Agua potable embotellada (o envasada)”, “Agua tratada embotellada (o envasada)”, “Agua de Mesa embotellada (o  envasada)”, “Soda en botellas”.

b) Marca registrada.

c) Nombre o razón social y domicilio de la planta embotelladora.

d) Tratamiento eventual al que pudo haber sido sometida de acuerdo a lo consignado en el Inciso 3, mediante expresiones como “desazufrada”, “defluorurada”, o similares.

e) Optativamente datos referidos a la composición química o el resultado de análisis efectuado por la autoridad sanitaria competente en el momento de autorizar el producto y/o los resultados del análisis microbiológico o mencionar que la calidad microbiológica cumple con las normas oficiales.

f) Número de registro del producto y del establecimiento otorgado por autoridad sanitaria competente.

g) Fecha de duración máxima que se deberá indicar mediante la expresión “Consumir preferentemente antes de...”, llenando el espacio en blanco con la fecha correspondiente. Este valor deberá ser establecido por el fabricante.

h) Identificación de la partida o día, mes y año de elaboración lo que podrá efectuarse mediante una clave que se pondrá en conocimiento de la autoridad sanitaria competente.

i) La indicación “Gasificada” cuando se le haya incorporado gas carbónico. Se exceptúa de esta indicación a los productos rotulados “Soda” o “Soda en botellas”. Los nombres de fantasía o marcas no serán de fuentes o localidades donde se obtenga o hubiera obtenido agua mineral natural. No están autorizados en los rótulos o cualquier forma de publicidad imágenes de fuentes, cascadas u otra forma de representación que puedan sugerir agua mineral.

En los envases con el rótulo vitrificado, las exigencias de rotulación del presente artículo sólo serán exigidas en aquellos fabricados a partir de la fecha de vigencia del presente.

En el expediente de inscripción del producto debe constar lo siguiente:

Conjuntamente con la solicitud de aprobación del producto se deberá presentar ante la autoridad sanitaria competente las siguientes informaciones:

1) Lugar y/o situación de la captación del agua.

2) Descripción de los proyectos referidos a las obras de captación, tanque de almacenamiento, canalizaciones, maquinarias, equipos y materiales empleados.

3) Sistemas y equipos para procesos de decantación, filtración, ozonización, gasificación y toda otra operación facultativa autorizada que se lleve a cabo. Cuando por razones accidentales resultara indispensable proceder a practicar el saneamiento total o parcial de la planta deberán utilizarse hipocloritos alcalinos u otros desinfectantes autorizados. En todos los casos las tareas de limpieza y desinfección deberán realizarse manteniendo en receso el proceso de producción.

Todas las plantas deberán ajustarse a las exigencias particulares impuestas por el Anexo 1, por el artículo 119 y a las generales de higiene para los establecimientos que elaboran alimentos.

Supervisor técnico:

Todo establecimiento embotellador de los productos consignado en el presente artículo deben contar con un Asesor Técnico que por la naturaleza de sus estudios, a juicio de la autoridad sanitaria competente esté capacitado para supervisar las operaciones de producción y verificar la calidad de los productos elaborados, tarea que podrá ser realizada sin desempeñarse en relación de dependencia ni con dedicación exclusiva.

ANEXO I DEL ARTÍCULO 983 (Res MSyAS Nº 494 del 7.07.94)  CONDICIONES Y EXIGENCIAS MINIMAS PARA ESTABLECIMIENTOS:

Objeto: En este anexo se establecen las exigencias y condiciones particulares mínimas que deberán ser observadas en los establecimientos elaboradores de aguas de bebida envasadas.

Definiciones:

Captación: Conjunto de operaciones requeridas para la obtención de agua.

Canalizaciones: Las tuberías, filtros y bombas extractoras usadas para la extracción de agua.

Carbonatación: Incorporación de dióxido de carbono previa a la etapa de envasado.

Contaminación: La presencia de toda substancia objetable en el producto.

Desinfección: reducción del número de microorganismos mediante agentes químicos y/u otros métodos físicos previamente aprobados por la autoridad sanitaria competente.

Envase: Todo recipiente elaborado con material aprobado por la autoridad sanitaria competente, destinado a contener el producto para su conservación y venta al consumidor.

Establecimiento: Todo edificio y la zona que lo rodea donde se elabore y envase el producto. En esta definición se incluyen los vestuarios, comedores, oficinas y demás dependencias. Se designa también como PLANTA.

Filtración: Operación destinada a retener partículas mediante el uso de material apropiado.

Reservorios: Depósitos de acumulación y/o reserva del producto a envasar.

Tratamiento: Operación destinada a eliminar elementos indeseables que deben ser autorizadas por la autoridad sanitaria competente.

Requisitos para los Establecimientos: El establecimiento deberá estar ubicado en zonas libres de olores desagradables, humos, polvos, o cualquier otro tipo de contaminantes. La construcción de los edificios debe ser sólida, de mampostería u otros materiales que permitan su limpieza. El establecimiento deberá contar como mínimo con un sector para el lavado mecánico de los envases, sala de llenado y tapado y sector de rotulado y encajonado. Las captaciones y canalizaciones deben ser de materiales inatacables, que no cedan substancias objetables al agua en cantidades superiores a las permitidas. Los reservorios deben ser cerrados, con materiales resistentes al agua, de fácil limpieza y con filtros en los sistemas de ventilación. Todas las máquinas deben estar ubicadas dejando un espacio con la pared para permitir la limpieza. Los suministros se deben almacenar a una distancia de las paredes que permitan la limpieza.

La sala de envasado debe estar cerrada en todo su contorno (paredes, cielo raso y puertas), contar con cierra puertas automático y preferiblemente ser presurizada. Las aberturas para las cintas transportadoras que ingresan los envases vacíos y limpios y las de las cintas transportadoras que retiran los envases llenos, no deben exceder el tamaño requerido para el paso de los envases. La planta debe ser adecuadamente ventilada para minimizar olores y prevenir la condensación de agua en las áreas de lavado y envasado. Los artefactos de iluminación deben ser de seguridad para prevenir rotura y posibilidad de caída de vidrios.

Todos los equipos, conductos, cañerías y partes salientes deben estar ubicados de tal forma que eviten el goteo por condensación o pérdidas de las cañerías que pudieran caer en el producto envasado.

Las cocinas, baños y otros locales no afectados al proceso de producción deben estar ubicados sin acceso directo a las áreas de procesamiento. Las puertas de los baños deben tener cierrapuertas. El aire comprimido debe estar libre de aceite, polvo, agua y otros contaminantes.

Toda la basura y desechos deben ser guardados fuera de los locales de elaboración, limpieza y envasado. Todos los recipientes para este fin deben tener tapa.

Condiciones de equipos y circuitos de agua

Las superficies de los equipos que deban estar en contacto con el agua que se va envasar deben ser de materiales inalterables, resistentes al agua, no absorbentes, que no cedan substancias objetables en cantidades superiores a las permitidas y que puedan resistir repetidas operaciones de limpieza. El agua a envasar y la de limpieza de planta no deben mezclarse.

Las máquinas llenadoras y tapadoras deben tener un sistema de seguridad que evite contaminaciones si se rompe algún envase de vidrio. Las tolvas donde se colocan las tapas a usar deben permanecer cubiertas.

Requisitos de Higiene:

Todos los locales y anexos, vinculados con la toma de agua, su tratamiento, almacenamiento, envasado y cualquier etapa de la industrialización deben mantenerse en óptimo estado de pulcritud y lavado. Los reservorios del agua, las tuberías, equipos de tratamiento y de llenado deben ser sometidos a limpieza periódica y en el momento que se detecte alguna anormalidad.

Del lavado y sanitización de envases:

El lavado y sanitización de los envases vacíos se debe realizar en un recinto adecuado para prevenir contaminaciones. Los envases retornables deben ser lavados, sanitizados e inspeccionados antes de ser llenados. Debe realizarse en equipos adecuados para asegurar su eficaz limpieza. Preferentemente se emplearán soluciones de hidróxido de sodio a temperaturas no menores de 60 °C o procedimientos previamente aprobados por la autoridad sanitaria competente. Deben ser enjuagados con agua potable y verificar la ausencia de trazas de hidróxido de sodio mediante un indicador ácido-base como la fenolftaleína. Los envases llenos deben ser inspeccionados. 

Del personal:

El personal debe estar vestido con prendas limpias y con gorros para retener el pelo. No se debe permitir trabajar en el proceso total de la planta a personas con enfermedades y/o heridas expuestas que puedan contaminar al agua.

Controles:

Las plantas deben llevar un registro de los controles analíticos (físicos, químicos y microbiológicos) que realicen en su laboratorio o en laboratorio de terceros autorizados por la autoridad sanitaria competente, con la indicación de la fecha de toma de muestra y el código del lote”.

OTRAS  CONDICIONES A TENER EN CUENTA

Cada oferente deberá presentar en su respectiva oferta, el Análisis Bacteriológico y Físico-Químico actualizado, la no presentación será causa de inadmisibilidad y/o revocabilidad.

 Los oferentes, deberán proveer DE FORMA OBLIGATORIA en calidad de comodato, DISPENSER PARA AGUA FRÍO-CALOR, los mismos deberán ser nuevos y sin uso.

A) LOS BOTELLONES DEBERAN SER DE 20 ATS con tapa y precinto de seguridad (nuevos y con manija de agarre).

RENGLON NÚMERO CINCO: AZUCAR; TIPO BLANCA-ESTADO GRANULADA-POR 1KG.
Caracteres  organolépticos:

Aspecto: molido, sin grumos ni terrones;

Color: extra blanco;

Olor: inodoro;
Sabor: francamente dulce.
PRESENTACION:

Se presentará en bolsas de un material que no afecte la calidad del producto y de capacidad de UN (1) kilogramo rótulo ut-supra. 

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
RENGLON NÚMERO SEIS: HARINA; TIPO MAIZ - PRESENTACION X 750GR.

RENGLON NÚMERO SIETE: HARINA; TIPO 0000 - PRESENTACION X 1KG

Caracteres organolépticos: finamente pulverizados; color blanco; olor y sabor característicos.

Tipo: cuatro ceros (0000).

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos, ni cuerpos o substancias extrañas.
PRESENTACION:

Se presentará en bolsas de un material que no afecte la calidad del producto y de capacidad de 750gr y 1 kilogramos rótulo ut-supra.

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a CUATRO (4) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
RENGLON NÚMERO OCHO: HUEVOS DE GALLINA.
CARACTERISTICA TECNICA Es el producto obtenido del óvulo de la gallina, completamente evolucionado, fecundado o no, con sus correspondientes reservas  de substancias nutritivas y su revestimiento calcáreo. El mismo no deberá ser sometido a ningún procedimiento de conservación con excepción de la climatización a temperatura entre 8° y 15° y humedad relativa comprendida entre el 70 y 90 %; estará libre de olores y sabores extraños.

ASPECTO: de cáscara limpia, sana y fuerte, presentara forma normal.

PRESENTACION: en cajas que aseguren el transporte. En el caso que el proveedor utilice cajas no retornables, lo deberá indicar en la propuesta de la licitación. No presentara alteraciones producidas por agentes físicos. 

PRESENTACION: en maples o cajas por 30 (TREINTA) unidades de cartón.
RENGLON NUMERO NUEVE: ESPECIAS; TIPO ORÉGANO - PRESENTACION X 1KG.
CARACTERISTICAS TECNICAS
a. Caracteres organolépticos:

1) aspecto: triturado homogêneo

2) color: verdoso

3) olor: aromático, característico

4) sabor: aromático ligeramente picante.

b. Cenizas totales: no mayor que 16%

c. Cenizas insolubles en ácido clorhídrico al 10%: no mayor que 4,5%

d. Esencia: no menor que 0,5%.

f. Rótulos:

1) la designación del efecto

2) el nombre (o el número del establecimiento) y el domicilio del productor, fabricante o expendedor

3) la leyenda "Industria Argentina”. En caso de productos importados deberá constar el país de origen

4) el peso neto

5) el año de embasamiento

6) el número del certificado de autorización del producto expedido por el Ministerio de Salud pública y Medio Ambiente

7) Deberá identificarse con número de lote

8) Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

ESTADO SANITARIO:

a. Presentará caracteres organolépticos normales.

b. No presentara alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos

c. Estar libre de cuerpos o substancias extrañas.

PRESENTACION:

a. diseño y material: en bolsa de material que no afecte la calidad del producto;

b. capacidad: UN (1) kg.
RENGLON NÚMERO DIEZ: ESPECIAS; TIPO PROVENZAL.

CARACTERISTICA TECNICA:

Caracteres organolépticos: de aspecto homogéneo, finamente pulverizados; color verde y blanco; olor aromático, característico; sabor aromático.

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos y estará libre de todo cuerpo o sustancia extraña.
PRESENTACION:

Se presentará en envases de un material que no afecte la calidad del producto y de UN (1) kg. Rótulo ut-supra.

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
RENGLON NUMERO ONCE: TE-PRESENTACION EN SAQUITOS
CARACTERISTICA TECNICA infusión fibrosa y deberá presentar neutralidad de sabor. Además deberá responder a las características tales que permitan filtrar en caliente y a ebullición. Tendrá flexibilidad y resistencia mecánica y permitirá la difusión rápida y completa de la infusión, con retención de las partículas más pequeñas del té. B) Las bolsitas de papel, en todos sus tipos y variedades, cargadas con el té y mojadas, deberá ser resistente a todas las manipulaciones a que sean sometidas. Cuando las bolsitas tengan hilo, este deberá ser de algodón puro. El envasado y cierre de las bolsitas deberá practicarse mecánicamente, así como también su empaquetado a efectos de preservarlas de la humedad y olores extraños.    

PRESENTACION: en caja de cartón por 200 Unidades. Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto
RENGLON NÚMERO DOCE: SAL; CONSISTENCIA FINA.

CARACTERISTICA TECNICA

Caracteres organolépticos: cristales solubles en agua; color blanco; sabor salino; olor característico.

Residuos insolubles en agua: no mayor de 0,3 %.

Yodo: una parte en treinta mil parte de sal, tolerancia más – menos 25,0%

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos.
PRESENTACION:

Se presentará en envases que no afecten la calidad del producto y de UN (1) kilogramo.

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
RENGLON NUMERO TRECE: CORTE PICADA ESPECIAL
RENGLON NUMERO CATORCE: CORTE BIFE ANGOSTO

RENGLON NUMERO QUINCE: CORTE FALDA CON HUESO

RENGLON NUMERO DIECISEIS: CORTE NALGA

RENGLON NUMERO DIECISIETE: CORTE MILANESA NALGA
DEFINICION: Se entiende por carne vacuna, las partes de las reses faenadas de la especie bovina (Bos Taurus), constituida por todos los tejidos blandos que rodean el esqueleto, incluyendo los músculos, su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos no separables durante la operación de faena. Además, se considera carne al diafragma; no así a los músculos de sostén del aparato hioides, el corazón y al esófago. Para ser librada al consumo, deberá someterse a un periodo de oreo de por lo menos doce horas a partir del término de la faena.

CARACTERISTICAS TECNICAS: La carne vacuna destinada al consumo será de novillo. 

Novillo: es el macho bovino castrado antes de su madurez genital con una edad mínima de DOS (2) años. Para su provisión a la Fuerza, las medias reses o cuartos de reses de novillo deben reunir las siguientes características técnicas.

Ser tipificada con las calidades “J” o “U” de la escala de tipificación de la Junta Nacional de Carne y clasificadas con los grados de gordura 1 a 2, establecidos por el mismo organismo nacional.

Las medias reses y cuartos de reses, llevarán estampados los sellos reglamentarios siguientes, en la parte externa de las mismas.

Sello de la Inspección Veterinaria.

Sello Tipificador de la Junta Nacional de Carnes.

Sello de Tipificación y clasificación del grado de gordura. 

Además de estos sellos, las medias reses y cuartos pueden llevar otros que son de interés para la entrega y recepción.

Los caracteres organolépticos de las carnes vacunas sanas son: 

Aspecto húmedo, brillante y untuoso al tacto.

Color: rojizo característico, con el veteado de la grasa y del tejido conectivo.

Olor: suave, sui generis.

Sabor: sui generis.

La composición nutritiva de la carne vacuna, responderá aproximadamente a la siguiente proporción centesimal:

Proteínas 20.

Grasas 12.

Valor nutritivo (en calorías) 194.

Calcio (en Mg) 11.

Potasio (en Mg) 160.

Vitamina a (U.I.) 20 a 26.

Vitamina B1 (en Mg) 0,05.

Vitamina B12 (en Mg) 0,15.

Niacinamida (en Mg) 3,5 a 4,5.

NOTA: Solo se tolerarán aquellas carnes que, no siendo de las calidades descriptas, superen lo especificado, por ejemplo en una guarnición donde corresponda provisión de carne de Novillo se podrá recibir la tipificada “JJ” (Conformación excepcional) o novillos “A” o “B” con grado de gordura 1 o 2. Del mismo modo, donde corresponda provisión de carne de vaca podrá aceptarse la entrega de Novillitos U2 con grados de gordura 1 o 2, o Novillitos o Vaquillonas “A”, “B” o “C” también con grados de gordura 1 o 2, todo aquello sin perjuicio de las exigencias del peso que deban tener las medias reses según los valores máximos y mínimos ya especificados.

ESTADO SANITARIO:

La carne vacuna destinada a la provisión de las Unidades de la Fuerza, deberá ser entregada junto con el Certificado Sanitario para Consumo Interno expedido por el Servicio de Inspección Veterinaria Nacional (SENASA) del establecimiento de origen; deberá coincidir con el número del sello de la inspección veterinaria estampado en las medias reses o cuartos con el que figura en el certificado sanitario.

Sin perjuicio de lo que antecede, el personal técnico de la Fuerza procederá todas las veces que se considere oportuno, a re inspeccionar las carnes vacunas y la documentación sanitaria que las ampara, razón por la cual esta última deberá ser archivada en las Unidades. 

Los requisitos higiénicos-sanitarios que deben satisfacer las carnes las Unidades, son los siguientes: 

Perfecto estado de limpieza, no tolerándose las medias reses o cuartos que tengan adheridas a su superficie cuerpos extraños como los que a continuación se detallan.

Resto de tegumento, pelo u otros faenares.

Resto de contenido gastrointestinal del mismo animal.

Grasa mineral de los rieles de las gancheras o de las roldanas.

Corpúsculos de tierra o de oxido de los rieles de las gancheras.

Coágulos o machucones, ya sean por desperfectos de operatividad de la planta faenadora o por traumatismos producidos en la vida del animal.

Las carnes inspeccionadas por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA), presentan los ganglios linfáticos que a renglón seguido se detallan, con una serie de incisiones foliadas para detectar lesiones por gérmenes específicos:

Pre escapular.

Pre crural.

Pre pectoral.

Pre esternal.

Isquiático.

Inguinal (en el macho).

Retro mamario (en la hembra).

Ilíacos.

Eventualmente, el inspector veterinario puede efectuar cortes foliados de los ganglios popliteos, axilares y supra esternales.

Además de los cortes ganglionares mencionados, las medias reses inspeccionadas presentan la musculatura diafragmática a la vista por disección de las membranas aponeuróticas de las serosas peritoneal y pleural.

PRESENTACION:

Normalmente cuando las distancias entre el establecimiento faenado y la guarnición no sean considerables, la carne vacuna se proveerá sin ningún tipo de envase. En los casos en que las distancias a recorrer demanden un tiempo excesivo y las condiciones del trayecto así lo aconsejen, las carnes enfriadas podrán envolverse en una malla de algodón especial (stockinette) a los afectos de preservar el producto.
RENGLON NUMERO DIECIOCHO: QUESO TIPO CREMOSO.
CARACTERÍSTICA TECNICA: Aspecto: a) Masa cocida, moldeada, prensada, salada y madura. b) Pasta, compacta, consistente, fractura quebradiza, grasa fina. Corteza, lisa, consistente, bien formada. Forma cilíndrica, achatada. Puntos: de 89 a 92. Escala de puntos para la clasificación de los quesos: por sabor y aroma 45 ps b) por cuerpo y textura 30 puntos; por color 15 ps; por presentación 10 ps. Tiempo de maduración: no menor de 1,5 meses. Color: Blanco, amarillento, uniforme. Sabor: Característico, dulce, ligeramente salado. Olor: Característico, suave, limpio, agradable y bien desarrollado. Peso: Según Pliego. 

ESTADO SANITARIO: No tendrá deficiencia en la corteza o en la pasta. No deberá estar invadido por larvas o insectos o atacados por ácaros o roedores El curado de los quesos consiste en un añejamiento de los mismos para que se sequen. Adicionalmente se pueden aplicar técnicas de conservación, como el salado o el ahumado. El tiempo necesario para considerar un queso curado puede variar de un año y medio o dos años. Se añejan durante varios años para lograr sabores más intensos y complejos, a veces acompañados de sabores a frutas, especias y nueces. Para aumentar la consistencia de los quesos añejados, se dejan mayor tiempo bajo presión.  El proceso de curado proporciona una textura bastante más dura y seca, e incrementa la intensidad de su sabor. Sin embargo, muchas personas no toleran los sabores fuertes de los quesos curados, por lo que prefieren quesos frescos, o semicurados. En la maduración se desarrollan una gran cantidad de aromas y sabores en cámaras especialmente preparadas para ello, con humedades y temperaturas adecuadas. Durante el madurado o curado, el queso va perdiendo progresivamente humedad por evaporación. Según el tiempo de maduración se habla de queso fresco, tierno, oreado, curado, viejo y añejo. La cámara de maduración también llamada de secado o curación debe permanecer a condiciones determinadas de temperatura y humedad. La temperatura no debe ser muy elevada para evitar riesgos de contaminación, posibles hinchazones y malos sabores. Una temperatura muy baja da lugar a una maduración muy lenta. Los límites de temperatura de las cámaras de maduración, suelen estar de 5 a 14°C, aunque los más habituales oscilan entre 9 y 11° C.  El control de la humedad también es importante, para evitar producir un secado brusco del queso, que genera grietas en la corteza.  Es muy importante vigilar la aireación de la cámara, para evitar que el aire de los ventiladores llega directamente al queso y seque bruscamente alguna de sus caras, originando grietas en la corteza. El aire siempre debe ir al queso de forma indirecta. La humedad de la cámara varía según la humedad exigida en el queso, y el tiempo de maduración. Normalmente 70% de humedad es suficiente para que el queso se seque, y no se agriete.  Una cámara muy seca, con menos del 70% de humedad se usa para obtener quesos muy duros, de larga maduración. Para quesos de maduración media de pasta prensada, semiseca, la humedad de la cámara suele ser del 80 al 85%. Un queso finalmente mantecoso precisará más humedad, superior al 90% para evitar que se seque. En la cámara de maduración los quesos deben estar sobre madera no resinosa o en jaulas de plástico. Es conveniente voltear periódicamente los quesos para que se sequen ambas caras por igual. En algunos quesos hay que evitar contaminaciones en la corteza, sobre todo debidas a los mohos, especialmente en cámaras muy húmedas. Un método para evitar este crecimiento es la pintura plástica con pimaricina al 0,1-0,2 %. De la cámara de maduración los quesos pasan a la cámara de conservación, a baja temperatura 4 ó 5°C, y con una humedad un poco más elevada que la existente en la cámara de maduración, mientras salen al mercado, para evitar que los quesos sigan madurando o secándose. Las reacciones durante la maduración cambian algunas características de los quesos como aspecto, textura, olfativas y gustativas. 

PRESENTACIÓN: a). Diseño hermético. B). Material que no afecte la calidad del producto.
RENGLON NUMERO DIECINUEVE: QUESO TIPO RALLADO.
CARACTERÍSTICA TECNICA: Se denomina queso rallado al producto que se obtiene a partir del rallado de una pieza de queso generalmente de reggiano, reggianito o parmesano. Puede ser comprado ya rallado de fábrica y debidamente empaquetado como así también hacerlo de forma casera valiéndose de un rallador. En algunas ocasiones se elabora el queso rallado con el objeto de que funda mejor y recubra en estado líquido un alimento. Aspecto: a) Masa cocida, moldeada, prensada, salada y madura. b) Pasta, compacta, consistente, fractura quebradiza, grasa fina. Corteza, lisa, consistente, bien formada. Forma cilíndrica, achatada. Puntos: de 89 a 92. Escala de puntos para la clasificación de los quesos: por sabor y aroma 45 ps b) por cuerpo y textura 30 puntos; por color 15 ps; por presentación 10 ps. Tiempo de maduración: no menor de 1,5 meses. Color: Blanco, amarillento, uniforme. Sabor: Característico, dulce, ligeramente salado. Olor: Característico, suave, limpio, agradable y bien desarrollado. Peso: Según Pliego. 

ESTADO SANITARIO: No tendrá deficiencia en la corteza o en la pasta. No deberá estar invadido por larvas o insectos o atacados por ácaros o roedores. 

PRESENTACIÓN: a). Diseño hermético. b). Material que no afecte la calidad del producto.
RENGLON NUMERO VEINTE: AVE TIPO POLLO
CARACTERISTICAS TÉCNICAS: Los pollos enfriados para proveer a las unidades de Gendarmería Nacional, se ajustarán a las siguientes características. La temperatura máxima será de dos grados centígrados (2ºC) y la temperatura mínima de cinco grados (-5ºC). La conformación será normal, con quilla recta y espalda ligeramente incurvada, buen revestimiento de carne, pechuga ancha y la grasa uniformemente repartida bajo la piel de todo el cuerpo. Tales características, corresponden a la Primera Calidad o Grado ―A‖. Las vísceras (menudos) no deben incluirse, como así también la cabeza cogote y patas. Los caracteres organolépticos normales son: Aspecto ligeramente húmedo, consistencia firme de la masa muscular, untuosa al tacto. Color: buena pigmentación de la piel, de color dorado claro; la capa muscular rosado claro y las grasas de tonalidad blanco cremoso. Sabor: Característico. Olor: Característico. 

ESTADO SANITARIO: Los pollos que ingresen enfriados a las Unidades, deberán estar amparados por un certificado sanitario para consumo interno emitido por el establecimiento de origen por la inspección Veterinaria Nacional (SENASA). Se considerarán ineptos para el consumo de la Fuerza, los pollos que presenten uno o más de los siguientes defectos, los que por ende serán causa de rechazo. Caracteres organolépticos alterados. Superficie excesivamente húmeda o con secreciones de exudados que hagan sospechar en alteraciones de origen patológico. Falta de higiene o cuerpos extraños adheridos a la superficie de la piel tales como: 

Restos de materias orgánicas que se presenten como defectos de faena: contenido gastrointestinal, canutos de pluma, pelos y otros contaminantes. Restos de grasa mineral. Corpúsculos de tierra, óxido o suciedad. Coágulos o machucones, ya sean producidos como referencias de operatividad del fahenamiento o durante la vida del animal, quemaduras por frío o escaldado. Temperatura que exceda los limites máximo, dos (2) grados centígrados, y mínimo, cinco (5) grados centígrados, y mínimo, cinco (5) grados centígrados bajo cero establecidos. 

PRESENTACION: Los pollos y Gallinas serán entregados en envases aprobados por la Secretaría de Estado de agricultura y Ganadería (SENASA), que garanticen el acarreo del producto en perfectas condiciones de higiene y conservación, que eviten el contacto directo del producto con el medio ambiente.
RENGLON NUMERO VEINTIUNO: PAN TIPO RALLADO
CARACTERISTICA TECNICA:

Caracteres organolépticos: de aspecto groseramente granulado, uniforme; de color amarillo dorado, uniforme; olor y sabor característico, agradables.

Anti mohos: propinato de sodio, propinato de calcio, sus mezclas; la cantidad total no mayor de 0,32 % calculada sobre sustancia seca.

Mejoradores permitidos: azodicarbonamida no mayor de 0,0043% calculada sobre sustancia seca.

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos y estará libre de todo cuerpo o sustancia extraña.

PRESENTACION:

Se presentará en envase hermético, en paquetes o bolsas de un material que no afecte la calidad del producto y de 5 kg. Rótulo ut-supra.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOS (2) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

RENGLON NUMERO VEINTIDOS: PAN TIPO MIÑON
PAN : es el producto obtenido por la cocción en hornos y a la temperatura conveniente de una masa fermentada o no, hecha con harina y agua potable, con o sin el agregado de levadura, con o sin adición de otras substancias permitidas. PAN BLANCO: es el producto obtenido por la cocción de una masa hecha con harina, agua potable y sal en cantidad suficiente, amasada en forma mecánica y fermentada por el agregado de masa agria o levadura o ambas. TIPO: pan tipo miñón. CARACTERISTICAS TECNICAS: Caracteres organolépticos: 

a). Aspecto: 

Pieza de forma oblonga característica, unidas en trinchas. Superficie: crocante y más o menos blanda; Miga: porosa, elástica y homogénea. Color: Corteza: amarillo dorado uniforme; Miga: blanca; Olor: característico, agradable. Sabor: característico, agradable. b). Humedad (100 – 105 º c): no mayor de 29 % c. Cenizas totales: no mayor de 3,25 % calculadas sobre sustancia seca. d). Acidez: no mayor de 0,54 % expresada en ácido láctico. e). Volumen específico aparente: no mayor de 4,5. f). Antimohos permitidos: Propinato de sodio; Propinato de calcio; sus mezclas; cantidad total; no mayor de 0,32 calculada sobre sustancia seca. g). Edulcificantes permitidos: 1). Mezcla de mono y di glicéridos con ácido palmítico o esteárico; monoglicéridos de alta concentración, con ácido palmitico o esteárico; sus mezclas; cantidad: la necesaria para el fin deseado. 2). derivados del 1, 2 propanodiol: Mezcla de sus mono y diésteres con ácido palmitico o esteárico; sus mezclas con los productos citados en 4. G 1); cantidad: la necesaria para el fin deseado; 3). derivados del ácido diacetil – tartárico: ésteres de mono y diglicéridos; sus mezclas con los productos mencionados en 4. G1) y 4 g2); Cantidad total: no mayor 0,3 % sobre producto terminado; 4). derivados del polioxietilen (20) sorbitan: monoestereato (Polisorbato 60); monooleato (Polisorbato 80); triestearato (Polisorbato 65); sus mezclas; Cantidad total: no mayor de 0,50 % calculada sobre sustancia seca; derivados del sorbintana a) monoestereato; b) monooleato; c) triestearato; mezcla de los productos enunciados en 4.g.4, y 4.g.5), cantidad total: no mayor de 0,50 calculada sobre sustancia seca. h. Blanqueadores permitidos: Fosfato tricálcico, no mayor de 0,138 % calculado sobre sustancia seca. Oxidantes permitidos: Bromato de sodio; Bromato de potasio; cantidad: no mayor de 0,007 % expresado como bromuro de potasio y calculado sobre sustancia seca. i. Antioxido permitidos: Ácido ascórbico: no mayor de 0,020 % calculado sobre sustancia seca. j. Mejoradores permitidos: azodicarbonamida: no mayor de 0,0043 % calculado sobre sustancia seca. k. Peso: no menor de 60 gr. 

ESTADO SANITARIO: No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos y estará libre de todo cuerpo o sustancia extraña. Cocción perfecta y buen estado de conservación. 

PRESENTACIÓN: a). Diseño y material: en canasto o caja de un material que no afecte la calidad del producto. b). Vencimiento: El efecto debe ser recibido dentro de las 12 horas de elaborado.  
RENGLON NÚMERO VEINTITRES: LECHE; ESTADO LIQUIDO.

Es el producto obtenido por el ordeño total e ininterrumpido, en condiciones de higiene, de la vaca lechera en buen estado de salud y alimentación, proveniente de tambos inscriptos y habilitados por la Autoridad Sanitaria Bromatológica Jurisdiccional y sin aditivos de ninguna especie. 

La leche proveniente de otros animales, deberá denominarse con el nombre de la especie productora".

Leche Estado Liquido - Tipo Entera - Proceso Larga Vida - Agregado Vitaminas A y D – Presentación Envase x 1L.  
RENGLON NUMERO VEINTICUATRO: FIAMBRES TIPO JAMON COCIDO
DEFINICION Es el embutido seco, elaborado sobre la base de carnes de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal, salitre, azúcar, especias y vino blanco. En su elaboración, se emplearán tripas gruesas o las llamadas tripas sintéticas. 

CARACTERISTICAS TECNICAS: La piezas se atarán con hilo de algodón crudo en su extremidad, de una longitud aproximada a sesenta (60) cm, y un diámetro de alrededor de doce (12) cm. Se hallarán debidamente envueltas en papel doble o triple. La composición centesimal aproximada será la siguiente: - Carne magra de cerdo 25; carne magra vacuna 40; tocino de cerdo 30; sal fina 3,4; salitre 0,07; azúcar blanca molida 1,5 ajo pisado 0,05; pimienta blanca partida 0,3; vino tinto (ml) 0,5. Se admitirá una tolerancia de hasta el cinco (5%) de exceso de grasa. 

ESTADO SANITARIO: Los productos componentes de los embutidos para el consumo del Personal, deben provenir de materias primas desprovistas de toxicidad y de otro carácter infeccioso y parasitario, debiendo reunir caracteres organolépticos normales. Todos los embutidos ingresarán ala Unidades amparados por la certificación de SENASA. Se considerarán ineptos para el consumo los embutidos que presenten algunas de las siguientes características, que por tal motivo serán causa de rechazo.- Superficie húmeda, pegajosa o que resuma líquido. Si en la palpación se detecta en zona de piezas que no presentan la consistencia normal del producto. Si hubiera indicios de putrefacción. Coloración anormal de la mezcla o masa. Comprobación de rancidez de las grasas componentes. Soluciones de continuidad en la tripa o membrana sintética envolvente producidas por cualquier agente físico, químico o biológico. 

PRESENTACIÓN: Deberán tener sujeta un broche metálico o tarjeta del establecimiento de origen, con el domicilio legal, el nombre del producto, fecha de elaboración, su composición centesimal y la siguiente leyenda: INDUSTRIA ARGENTINA – SECRETARIA DE ESTADO DE AGRICULTURA Y GANADERIA – ESTABLECIMIENTO NRO: INSPECCIONADO. Se controlará especialmente que hayan sido transportadas del vehículo o, en su defecto, acondicionadas perfectamente limpias. JAMON CRUDO SALAME MILAN JAMON COCIDO CARACTERÍSTICA TECNICA 
Salazón, los órganos, trozos de carne o de tejido adiposo, que han sufrido un proceso destinado a su conservación mediante la sal, adicionada en forma masiva. La salazón a que se someten los productos puede ser seca (cloruro de sodio), o húmeda salmuera. Aspecto: En piezas, forma características. Sabor: Característico. Peso: 3 Kg aproximadamente. Variedad: Sin hueso. PRESENTACIÓN: Diseño en Unidad embazadas al vació, plásticos que no altere las propiedades del producto. Rotulo, designación del efecto, nombre del establecimiento, domicilio, fabricante e industria de origen y fecha de elaboración. Fecha de vencimiento NO inferior a CUATRO (4) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
RENGLON NUMERO VEINTICINCO: PREPIZZA
PREPIZZA  DEFINICION La harina es el ingrediente básico, debes utilizar “harina de fuerza” que es especial para largas fermentaciones y cocciones cortas a temperaturas altas y conseguirás una masa esponjosa por dentro y crujiente por fuera. Si no tienes harina de fuerza, puedes utilizar harina normal y añadirle como máximo 20-30 gr de semolina (para 800 gr de harina) y conseguirás una masa más crujiente.  

El agua debe ser tibia (unos 37 grados), no debe estar ni muy fría ni muy caliente, ya que corremos el riesgo de matar la levadura, pudiendo empezar a cocinarse prematuramente, con lo que la masa no subiría. La medida exacta de agua la podrás calcular a ojo, cuando notes que la masa está elástica y que no se te pega a las manos.

La levadura fresca o prensada es la que utilizamos a la hora de elaborar pizzas. Es el ingrediente clave ya que proporciona volumen, esponjosidad y un delicioso sabor a nuestra masa.
Pre-pizzas deberán ser tratadas con materias primas de primera calidad SIN COLORANTES y emulsionadas con concentrado de tomate natural.
RENGLON NUMERO VEINTISEIS: CALDOS TIPO DESHIDRATADO
DEFINICION: La denominación cubo proviene de la forma geométrica que posee su presentación comercial. Por regla general se trata de un cubo (para ser más exactos un ortoedro) con caldo concentrado y deshidratado de un tamaño aproximado de 15 mm. Se suele comercializar con concentrados de carne de vaca, de cordero, pollo y de pescado, es posible obtener versiones concentradas de caldo de verduras. La aplicación de los cubos se fundamenta en su disolución en agua caliente, de tal forma que la apariencia final es la de un caldo. Se elabora industrialmente con una gran cantidad de sal (se mencionan cantidades cercanas al 60% de su peso)[6] y saborizantes como glutamato mono sódico junto con otras grasas sólidas.
RENGLON NUMERO VEINTISIETE: TAPAS PARA EMPANADAS TIPO P/HORNO
RENGLON NUMERO VEINTISIETE: TAPAS PARA EMPANADAS TIPO P/FREIR
DEFINICION: Es una fina masa de pan, masa quebrada u hojaldre rellena con una preparación salada o dulce y cocida al horno o frita. El relleno puede incluir carnes rojas o blancas, pescado, verduras o fruta. La masa, generalmente, es de harina de trigo –aunque también puede usarse harina de maíz u otros cereales– y suele llevar alguna grasa, aceite o manteca. por lo general, forma de semicírculo de no más de 20 cm de diámetro y están cerradas por un repulgo o simba (llamado repulgue), que muchas veces presenta distintas formas que permiten identificar el sabor del relleno. Modo de Preparación: Derretir la grasa de pella y dejar que se enfríe hasta que esté apenas tibia. En la mesa o mesada de trabajo formar una corona con la harina, añadir la sal. A continuación, incorporar la grasa previamente derretida y la yema de huevo en el hueco de la corona. Unir los ingredientes con el agua necesaria hasta que nos quede una masa untuosa y tierna. Comenzar a amasar y cuando ya no se queda pegada en las manos se deja reposar unos minutos. Estirar la masa con ayuda de palo de amasar más o menos de 2 milímetros de espesor. Cortar la masa del tamaño deseado. Esta masa básica para empanadas se puede hacer y una vez cortados los discos de empanadas guardar en el freezer o congelador. Sólo que en ese caso para que no se peguen entre ellas, colocaremos discos de papel manteca o papel film entre una y otra, para poder apilarlas así como también se podrían colocar en recipientes herméticos en nuestro freezer hasta por tres meses. Cuando se deseen rellenar, las retiramos del congelador unas horas antes. Armar las empanadas con el relleno deseado. Freír las empanadas en abundante aceite caliente.
RENGLON NUMERO VEINTINUEVE: FIDEO SECO SOPERO
RENGLON NUMERO TREINTA: FIDEO SECO TALLARINES
FIDEOS SECOS DEFINICION: Se entienden los productos no fermentados obtenidos por el empaste y amasado mecánico de: sémolas o semolín o harinas de trigo ricos en gluten o harinas de panificación o por sus mezclas, con agua potable, con o sin la adición de sustancias colorantes autorizadas a este fin, con o sin la adición de otros productos alimenticios de uso permitido para esta clase de productos
1. NORMAS PARTICULARES A CONSULTAR:

a. PROPIAS: Especificaciones técnicas comunes para la obtención de efectos clase I (Intendencia).

Ministerio de defensa:    DEF – P – 452 –  A – pastas alimenticias.

2. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS:

Caracteres organolépticos:

Aspecto: forma característica, según tipo requerido.

Consistencias: más o menos blanda.

Color: blanco amarillento o amarillo, uniforme,

Olor: característico agradable.

Sabor: característico agradable.

2. ESTADO SANITARIO:

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos ni cuerpo o sustancias extrañas.

 No estará rancio ni ácido.

 No podrá ser elaborada con restos de pastas anteriores o impropias, alteradas, ácidas, atacadas por insectos, ácaros o que tengan materias extrañas.

3. PRESENTACIÓN:

Envases: 

Diseño: hermético.

Material: cualquiera que no afecte la calidad del producto y que no sea atacado por él.

Capacidad: PAQUETE POR 500 GRS
RENGLON NÚMERO TREINTA Y UNO: REMOLACHA-ESTADO NATURAL
RENGLON NÚMERO TREINTA Y DOS: REPOLLO BLANCO

RENGLON NÚMERO TREINTA Y TRES: ZAPALLITO REDONDO

RENGLON NÚMERO TREINTA Y CUATRO: ZANAHORIA-ESTADO NATURAL

HORTALIZAS FRESCAS  DEFINICION Con la denominación genérica de Hortalizas, se entiende toda planta herbáceo producido en la huerta, de la que una o más partes pueden utilizarse como alimento en su forma natural. El nombre de Verduras se reserva para distinguir las partes comestibles de color verde generalmente, de las plantas aptas para la alimentación. La designación de Legumbre, se emplea para designar a las frutas y semillas de las leguminosas.

Se entiende por Hortalizas frescas, a las de cosecha reciente y destinadas a consumo inmediato en las condiciones habituales del expendio. Se incluye tubérculos, raíces, bulbos, tallos, inflorescencias y hojas.

NORMAS PARTICULARES A CONSULTAR:

a. Propias:

 Especificaciones técnicas comunes para la obtención de efectos clase I (Intendencia).

b. Ministerio de Defensa:

  DEF –H- 662 – Hortalizas.                                                

PARTES COMPONENTES.

Tubérculos y raíces: 

Papa.

Zanahoria.

Bulbos y tallos:

Cebolla.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: 

Tubérculos y raíces:

REMOLACHA:

Se recomienda escoger ejemplares lisos, firmes, redondos y carnosos, sin manchas ni magulladuras y de color rojo intenso. Conviene que el manojo seleccionado contenga hojas verdes, ya que indica que la raíz es joven. A pesar de que las hojas estén mustias o blandas, la raíz está en buenas condiciones si se la siente firme al tacto. Si se desea hacer uso de las hojas de la remolacha, éstas, además de verdes, deben estar tiernas. Por el contrario, deben rechazarse las alargadas y de piel escamosa en la parte superior porque resultarán duras, fibrosas y de sabor fuerte.

REPOLLO:

El color del repollo es generalmente verde, en diversas tonalidades incluyendo verde azulado y grisáceo. El tallo principal de la cabeza del repollo es corto y grueso. Las primeras hojas(hojas inferiores) son de superficie lisa o algo abollada, a menudo divididas, algo carnosas, y se expanden completamente hasta unas 18 pulgadas de largo y 12 a14 pulgadas de ancho. Las próximas hojas del tallo son más pequeñas y algunas se mantienen dobladas hacia el centro de la planta. La cabeza se forma como resultado de un desarrollo de hojas denso alrededor del punto de crecimiento, en forma de espiral, formando una roseta compacta. Dentro de la cabeza continúa creciendo y desarrollándose el tallo y las hojas, lo cual ejerce presión sobre las hojas externas de la cabeza y ésta va adquiriendo firmeza. En el caso del repollo de tipo "savoy", éste se distingue por tener las hojas bastante arrugadas.

ZAPALLITO:

Su principal componente es el agua, seguida de los hidratos de carbono, tiene pequeñas cantidades de grasa y proteínas. Es de bajo aporte calórico, apto para dietas para bajar de peso. En relación a su contenido de vitaminas tiene cantidades discretas de folatos y vit.C.

Características del Fruto:

• Forma: Redonda globular achatada.

• Color: Verde claro brillante.

• Tamaño: 7 cm por 7 cm. (Datos promedio)

• Peso: 200 gr.

ZANAHORIA:

Aspecto: Cilíndrico-cónica con extremidades puntiforme superficie con rugosidad característica, al cote presentara una porción central color amarillo verdoso y en la zona cortical de color anaranjado.

Color: Anaranjado.

Sabor: Ligeramente dulzón, característico.

Peso unitario: Mínimo de 130 gr, deberán ser lo mas uniforme posible de peso.

RENGLON NÚMERO TREINTA Y CINCO: CHOCLO-ESTADO CONSERVA
Características Físico- Químicas
- Peso neto (g): 450  ± 10
- Peso escurrido (g): 385 ± 5
- PH: 6,4  ± 0,2
- Vacío (cm Hg): > 38 
Características Nutricionales por cada 100 g- 

Valor energético: 294 KJ/70 Kcal- 

Grasas: 1,5 gr-

 Grasas saturadas: 0,3 gr- 

Hidratos de carbono: 14,4 gr- 

Azúcares: 7,1 gr- 

Fibra alimentaria: 5,2 gr- 

Proteínas: 2,4 gr – Sal: 0,19

Envase: Envase de Hojalata, con recubrimiento interior porcelanico.
RENGLON NÚMERO TREINTA Y SEIS: CEBOLLA ESTADO NATURAL
Aspecto: Forma esférica, superficie lisa envuelta en varias membranas fácilmente desprendible, al corte se presente en capas concéntricas de color blanco amarfilado.

Color: Castaño claro.

Sabor: picante, característico.

Peso unitario: mínimo de 130 gr

ESTADO SANITARIO:

Presentara caracteres organolépticos, normales.                                                                  

Estarán libre de insectos, parásito, enfermedades criptogamitas, cuerpos extraños adheridos a la superficie, no debiendo presentar signo de ninguna lesión de origen físico, químico o biológico que afecte su estado.

PRESENTACIÓN:

Envase: Retornables que garanticen el transporte adecuado del producto sin golpes ni deterioros.

RENGLON NÚMERO TREINTA Y SIETE: PAPA BLANCA
Aspecto: Forma oblonga, superficie lisa pero con algunas hendiduras puntiuniforme, no debe presentar brotes, el corte será de aspecto homogéneo de color blanco cremoso y no presentara manchas, estrías o capas de coloración oscura, deben ser lavada

Color: Marrón terroso claro.

Sabor: Característico.

Peso unitario: Promedio de 150 gr, no podrá aceptarse unidades inferiores a 100 gr, deberán ser lo más uniforme posible en peso.

RENGLON NÚMERO TREINTA Y OCHO: LECHUGA CRIOLLA
La lechuga es una hortaliza que se consume todo el año, es una fuente de vitaminas y agua con muy pocas Kcal (Kilo calorías) . El 92% de su estructura es agua, entre sus propiedades destaca su facultad para combatir el  insomnio, alteraciones nerviosas y la acidez estomacal. Es un elemento básico para elaborar diversos platillos.

Para conseguir una buena ensalada la lechuga debe de estar bien escurrida, se sugiere añadir hasta el último momento para evitar que la lechuga se ponga “lacia”.
RENGLON NÚMERO TREINTA Y NUEVE: MORRON ROJO
Su cuerpo es carnoso y su sabor depende de su grado de maduración, que puede apreciarse en su color. Al pasar los días, los morrones verdes se vuelven amarillos, naranjas o rojos. Cuando esto sucede, ganan dulzura y su contenido de vitamina C se enriquece notablemente.

La vitamina C favorece el buen funcionamiento del sistema inmunológico. También ayuda a prevenir el cáncer. Al mismo tiempo, mejora la cicatrización de heridas y favorece la absorción y el almacenamiento del hierro.

Este poderoso antioxidante es fundamental para retrasar el envejecimiento y combatir las enfermedades cardíacas. Sin embargo, el cuerpo no puede producirlo ni almacenarlo por sí mismo. Es por ello que es importante consumir alimentos que sean ricos en él. Los pimientos morrones, tienen el doble de vitamina C que las naranjas, especialmente los rojos. Para aprovechar estos beneficios, se los debe consumir crudos. Una buena manera de hacer esto es incorporarlos en ensaladas.
RENGLON NUMERO CUARENTA: ARVEJA EN CONSERVA
Las arvejas secas remojadas son el resultado del envasado de arvejas (Pisum sativum L) deshidratadas post cosecha, remojadas hasta obtener la textura adecuada, de tamaño uniforme, con el agregado de una solución de sal como líquido de cobertura.

No presentan alteraciones producidas por ningún agente físico, químico o biológico y están libres de cualquier sustancia extraña. 

Este producto se elabora cumpliendo con los requisitos especificados en el Artículo 928 - (Dec 444, 6.2.74) del Código Alimentario Argentino. Especificaciones de calidad: Características Físicas: Peso neto: 380g Peso escurrido: 205g

Características químicas: No posee estabilizantes, conservantes, colorantes ni espesantes. pH. Menor de 4,5

Características microbiológicas: Esterilización industrial

Características sensoriales: Color, olor y sabor característicos. Textura: normal
RENGLON NÚMERO CUARENTA Y UNO: LENTEJA-ESTADO NATURAL

Entre los alimentos de la categoría de las legumbres que tenemos disponibles entre los alimentos en nuestra tienda o supermercado habitual, se encuentra las lentejas.

Este alimento, pertenece al grupo de las legumbres secas.

A continuación puedes ver información sobre las características nutricionales, propiedades y beneficios que aportan las lentejas a tu organismo, así como la cantidad de cada uno de sus principales nutrientes.

Las lentejas son unas legumbres que crecen como los guisantes y las habas, es decir, en una vaina. Esta vaina contiene con dos semillas de lenteja en su interior. Son bastante pequeñas y planas y cuando se parten por la mitad, parecen guisantes. Las lentejas nunca llegan frescas a la mesa. Éstas se cocinan o se hierven. Cuando están secas, las lentejas tienen una vida útil infinita. Esta es una de las razones por la que eran tan populares entre nuestros antepasados.

Existen cientos de variedades de lentejas, que varían en su color. Las podemos encontrar en amarillo, naranja, rojo, verde, marrón y negro y se pueden comprar con o sin piel.

Hoy en día, se consumen lentejas en todo el mundo, especialmente en Europa del Este y en la India. 
RENGLON NÚMERO CUARENTA Y DOS: POROTOS COLORADOS
Es una leguminosa rica en proteínas (20,6%), minerales (calcio, fósforo y hierro) y aminoácidos esenciales. 
El fruto del poroto es una vaina que tiene entre 4 a 6 semillas, La vaina del poroto es plana, no tiene hilo y su dimensión es de 15 a 20 cm en estado inmaduro o fresco. Las semillas del poroto cuando han madurado, tienen una vaina de mayor tamaño, forma y el color depende fuertemente de la variedad. La mayor parte de los porotos tienen un tamaño mediano o grande y el peso por 100 semillas es de 30 a 40 g. Composición química y contenido de minerales de leguminosas y cereales producidos en el noroeste argentino Se analizaron variedades de poroto (Phaseolus vulgaris), maíz (Zea mayz), lenteja (Lens sp), soja (Glicine max) y trigo (Tricticum sp) con el objeto de obtener datos de composición química y contenido de minerales para contribuir a la Red Internacional de Datos de Alimentos INFOODS en la elaboración de Tablas Regionales de Composición de Alimentos y evaluar la calidad de granos producidos en la región. De cada especie se seleccionaron las variedades que se producen en el noroeste argentino. De acuerdo a los resultados, se dividieron los porotos en cinco grupos, según su similitud estadística. El poroto pallares es el que presenta mayor contenido de Cu (2,42 mg/100g), Fe (76,03mg/100g) y Zn (6,08 mg/l00g). Las muestras de maíz quedaron divididas en tres grupos, según su similitud estadística. El maíz amarillo leales tiene mayor contenido de Zn (3,16 mg/100g) que las demás variedades de la región. El maíz blanco 8 rayas es el que presenta mayor contenido de Fe (11,48 mg/100 g), mientras que el maíz amarillo pisingallo es el de mayor contenido de Cu (1,21 mg/100g).
ANEXO II

PLANILLA DE COTIZACIÓN
EXPEDIENTE Nº DE 6-4116/18. Contratación Directa por Compulsa Abreviada Nº_______________.
El que suscribe ……………………………………………………………………., Documento …………………………………… titular de la firma /en nombre y representación de la firma ……………………………………………………………………………informa, los datos básicos solicitados en el Pliego de Bases y Condiciones Particulares: 

Número de CUIT de la firma:…………………………………………………..

Condición ante el IVA:……………………………………………………………..

Domicilio Real: (calle, número, piso, departamento, localidad, código postal).
………………………………………………………………………………………………

Domicilio Constituido: (calle, número, piso, departamento, localidad, código postal)

………………………………………………………………………….……….……………

Teléfono: ……………………………………………………………….….…..……….

Correo electrónico:…………………………………………………………..…….

Horario de atención:……………………………………………………..….…….
Nombre/Apellido de persona de contacto:……………………..………

Luego de interiorizarse de las Condiciones Particulares y Especificaciones Técnicas que rigen la presente Contratación, cotiza los siguientes valores:

	RENGLÓN
	U.M.
	CANT
	DESCRIPCIÓN
	COSTO

UNITARIO

$
	COSTO TOTAL

$

	1
	UN
	
	ARROZ; TIPO GRANO ENTERO - TIPO CUATRO CEROS - PROCESO PULIDO – PRESENTACIÓN BOLSA X 1K
	
	

	2
	UN
	
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO PURO DE GIRASOL - PRESENTACION ENVASE X 5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	3
	UN
	
	AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - PRESENTACION ENVASE X 20L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 7 - TIPO ENVASE RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	
	

	4
	UN
	
	AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - PRESENTACION ENVASE X 5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 3 (PVC) - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE PLASTICO.
	
	

	5
	UN
	
	AZUCARES; TIPO BLANCA - ESTADO GRANULADA - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE
	
	

	6
	UN
	
	HARINAS; TIPO MAIZ - PRESENTACION ENVASE X 750GR - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	
	

	7
	UN
	
	HARINA TIPO 0000, PESO 1 KGS PRESENTACIÓN PAQUETE
	
	

	8
	UN
	
	HUEVO DE GALLINA; TAMAÑO GRANDE - COLOR COLOR - PRESENTACION 30UN
	
	

	9
	UN
	
	ESPECIAS; TIPO OREGANO - PRESENTACION SOBRE X 50GR
	
	

	10
	UN
	
	ESPECIAS; TIPO PROVENZAL - PRESENTACION PAQUETE X 25GR
	
	

	11
	UN
	
	TE; PRESENTACIÓN EN SAQUITOS - SAQUITOS 2G P/CAJA 200
	
	

	12
	UN
	
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA FINA - ENVASE PAQUETE - PESO 1KG
	
	

	13
	KG
	
	CARNE; TIPO VACUNA - CORTE PICADA ESPECIAL
	
	

	14
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE BIFE ANGOSTO
	
	

	15
	KG
	
	CARNE; TIPO VACUNA - CORTE FALDA CON HUESO
	
	

	16
	KG
	
	CARNE; TIPO VACUNA - CORTE NALGA
	
	

	17
	KG
	
	CARNE; TIPO VACUNA – CORTE MILANESA NAL
	
	

	18
	UN
	
	QUESOS; TIPO CREMOSO - PRESENTACION ENVASE X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE BOLSA TERMOCONTRAIBLE - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN Si
	
	

	19
	UN
	
	QUESOS; TIPO RALLADO - PRESENTACION ENVASE X 250GR - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE POLIETILENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	20
	UN
	
	AVE; TIPO POLLO - PRESENTACIÓN ENTERO - EVISCERADO CON MENUDOS
	
	

	21
	UN
	
	PAN; TIPO RALLADO – PRESENTACIÓN BOLSA DE 500GR
	
	

	22
	UN
	
	PAN TIPO MIÑON PRESENTACIÓN A GRANEL 
	
	

	23
	UN
	
	LECHE; ESTADO POLVO - TIPO DESCREMADA - PROCESO ESTERILIZADA - AGREGADO VITAMINAS Y MINERALES – PRESENTACIÓN ENVASE X 400GR –MAT ENVASE METAL –ELEM TRANSPORTE SIN – CERTIF FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE GLUTEN SI
	
	

	24
	UN
	
	FIAMBRES; TIPO JAMON COCIDO - PRESENTACION ENVASE X 3Kg
	
	

	25
	UN
	
	PREPIZZA; GUSTO TOMATE - TAMAÑO MEDIO 
	
	

	26
	UN
	
	CALDOS; GUSTO SURTIDO - TIPO DESHIDRATADO - PRESENTACION CAJA CON CUBOS X 10
	
	

	27
	UN
	
	TAPAS P/EMPANADAS; TIPO P/HORNO - PRESENTACION BOLSA X 12
	
	

	28
	UN
	
	TAPAS P/EMPANADAS; TIPO P/FREIR - PRESENTACION ENVASE X 12
	
	

	29
	UN
	
	FIDEO SECO; VARIEDAD SOPERO – PRESENTACIÓN PAQUETE X 500 GR
	
	

	30
	UN
	
	FIDEO SECO; VARIEDAD TALLARINES AMARILLOS – PRESENTACIÓN EN PAQUETE X 500 GR 
	
	

	31
	UN
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD REPOLLO BLANCO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 20Kg
	
	

	32
	UN
	
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD REMOLACHA - ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN BOLSA - PESO 2KG
	
	

	33
	KG
	
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD ZAPALLITO REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACIÓN GRANEL X CAJÓN DE 20KG
	
	

	34
	UN
	
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD ZANAHORIA - ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN BOLSA - PESO 20KG
	
	

	35
	UN
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION FRASCO - PESO 450GR
	
	

	36
	UN
	
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD CEBOLLA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN BOLSAS - PESO 20KG
	
	

	37
	UN
	
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD PAPA BLANCA - ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN BOLSA - PESO 37KG
	
	

	38
	UN
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD LECHUGA CRIOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 10Kg - PESO 10Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE MADERA - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	39
	UN
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD MORRON ROJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 10Kg - PESO 10Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE MADERA - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	40
	UN
	
	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO REMOJADO EN CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 380GR
	
	

	41
	UN
	
	LEGUMBRES; VARIEDAD LENTEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA PLASTICA - PESO 500GR
	
	

	42
	UN
	
	LEGUMBRES; VARIEDAD POROTOS COLORADOS - ESTADO NATURAL - PRESENTACIÓN BOLSA PLÁSTICA - PESO 500 GR
	
	

	TOTAL DE LA OFERTA (IVA incluido)
	$


SON PESOS ARGENTINOS (En letras): .……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

PLAZO DE MANTENIMIENTO DE LA OFERTA: SESENTA (60) días corridos (Art. 6.4.1 PBCP).

	
IMPORTANTE: La cotización deberá expresarse con un máximo de DOS (2) decimales.


_____________________________________
FIRMA Y ACLARACIÓN

OFERENTE / APODERADO / REPRESENTANTE LEGAL
ANEXO III

DECLARACIÓN JURADA DE OFERTA NACIONAL

(Articulo 13 inc h) apartado 3. Del Pliego de Bases y Condiciones Generales)
	Cuit :
	 

	 
	 

	Razón Social, Denominación o Nombre completo :
	 

	 
	 

	 
	 

	El que suscribe, con poder suficiente para este acto, DECLARA BAJO JURAMENTO, que la persona cuyos datos se detallan al comienzo, cumple con las condiciones para que su oferta sea considerada nacional, conforme la normativa vigente en la materia.



	 
	 

	LUGAR Y FECHA :
	 


_____________________________________

FIRMA Y ACLARACIÓN

OFERENTE / APODERADO / REPRESENTANTE LEGAL

ANEXO IV

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO A LA LEY N° 22.431 DE “SISTEMA DE PROTECCIÓN INTEGRAL DE LOS DISCAPACITADOS” REGLAMENTADO POR EL DECRETO N° 22.431

(Articulo 13 inc h) apartado 4. Del Pliego de Bases y Condiciones Generales)

Únicamente para Prestación de Servicios
	Cuit :
	 

	 
	 

	Razón Social, Denominación o Nombre completo :
	 

	 
	 

	 
	 

	El que suscribe, con poder suficiente para este acto, DECLARA BAJO JURAMENTO, que de resultar adjudicatario se ocupará  a personas con discapacidad, en una proporción no inferior al CUATRO POR CIENTO (4%) de la totalidad del personal afectado a la prestación del servicio, conforme la normativa vigente.

	 
	 

	LUGAR Y FECHA :
	 


_____________________________________

FIRMA Y ACLARACIÓN

OFERENTE / APODERADO / REPRESENTANTE LEGAL

ANEXO V

DECLARACION JURADA DE ELEGIBILIDAD

(Artículo 68 del Decreto 1030/16)
	Cuit :
	 

	 
	 

	Razón Social, Denominación o Nombre completo :
	 

	 
	 

	 
	 

	El que suscribe, con poder suficiente para este acto, DECLARA BAJO JURAMENTO, que la persona cuyos datos se detallan al comienzo, no se encuentra incursa en ninguna de las causales de inelegibilidad previstas en el artículo 68 del Reglamento aprobado por el Decreto N° 1030/2016, HASTA TANTO SE DECLARE BAJO JURAMENTO LO CONTRARIO

	 
	 

	ARTÍCULO 68 PAUTAS PARA LA INELEGIBILIDAD. Deberá desestimarse la oferta, cuando de la información a la que se refiere el artículo 16 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios, o de otras fuentes, se configure, entre otros, alguno de los siguientes supuestos:

a) Pueda presumirse que el oferente es una continuación, transformación, fusión o escisión de otras empresas no habilitadas para contratar con la ADMINISTRACIÓN NACIONAL, de acuerdo a lo prescripto por el artículo 28 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios, y de las controladas o controlantes de aquellas.

b) Se trate de integrantes de empresas no habilitadas para contratar con la ADMINISTRACIÓN

NACIONAL, de acuerdo a lo prescripto por el artículo 28 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios.

c) Cuando existan indicios que por su precisión y concordancia hicieran presumir que los oferentes han concertado o coordinado posturas en el procedimiento de selección. Se entenderá configurada esta causal de inelegibilidad, entre otros supuestos, en ofertas presentadas por cónyuges, convivientes o parientes de primer grado en línea recta ya sea por naturaleza, por técnicas de reproducción humana asistida o adopción, salvo que se pruebe lo contrario.

d) Cuando existan indicios que por su precisión y concordancia hicieran presumir que media simulación de competencia o concurrencia. Se entenderá configurada esta causal, entre otros supuestos, cuando un oferente participe en más de una oferta como integrante de un grupo, asociación o persona jurídica, o bien cuando se presente en nombre propio y como integrante de un grupo, asociación o persona jurídica.

e) Cuando existan indicios que por su precisión y concordancia hicieran presumir que media en el caso una simulación tendiente a eludir los efectos de las causales de inhabilidad para contratar con la ADMINISTRACIÓN NACIONAL, de acuerdo a lo prescripto por el artículo 28 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios.

f) Cuando se haya dictado, dentro de los TRES (3) años calendario anteriores a su presentación, alguna sanción judicial o administrativa contra el oferente, por abuso de posición dominante o dumping, cualquier forma de competencia desleal o por concertar o coordinar posturas en los procedimientos de selección.

g) Cuando exhiban incumplimientos en anteriores contratos, de acuerdo a lo que se disponga en los respectivos pliegos de bases y condiciones particulares.

h) Cuando se trate de personas jurídicas condenadas, con sentencia firme recaída en el extranjero, por prácticas de soborno o cohecho transnacional en los términos de la Convención de la ORGANIZACIÓN DE COOPERACIÓN Y DE DESARROLLO ECONÓMICOS (OCDE) para Combatir el Cohecho a Funcionarios Públicos Extranjeros en Transacciones Comerciales Internacionales, serán inelegibles por un lapso igual al doble de la condena.

i) Las personas humanas o jurídicas incluidas en las listas de inhabilitados del Banco Mundial y/o del Banco Interamericano de Desarrollo, a raíz de conductas o prácticas de corrupción contempladas en la Convención de la ORGANIZACIÓN DE COOPERACIÓN Y DE DESARROLLO ECONÓMICOS (OCDE) para Combatir el Cohecho a Funcionarios Públicos Extranjeros en Transacciones Comerciales Internacionales serán inelegibles mientras subsista dicha condición.

	 

	 
	 

	LUGAR Y FECHA :
	 

	 
	 

	 
	 


_____________________________________

FIRMA Y ACLARACIÓN

OFERENTE / APODERADO / REPRESENTANTE LEGAL
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