Gendarmería Nacional Argentina

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES

	GENDARMERÍA NACIONAL 

	ESCUADRON 28 “TUNUYAN” – UOC N° 037-52

	DOMICILIO: Avda. San Martin Sur 96 – TUNUYAN – MENDOZA (CP: 5560)

	CORREO ELECTRÓNICO: utac-esc28tunuyan@gendarmeria.gob.ar

	TELÉFONO: (02622) 422024

	Tipo de Procedimiento: CONTRATACIÓN DIRECTA POR COMPULSA ABREVIADA
	N° 6
	Ejercicio: 2017

	Clase: SIN CLASE

	Modalidad: SIN MODALIDAD


	N° de Expediente: IA 6-4413/16

	Rubro Comercial: 01 – VÍVERES

	Objeto: ADQUISICION DE VÍVERES

	Costo del Pliego: Sin valor


RETIRO DE PLIEGOS

	En el sitio web: www.argentinacompra.gov.ar o mediante solicitud por correo electrónico: utac-esc28tunuyan@gendarmeria.gob.ar 


PRESENTACIÓN DE OFERTAS

	Lugar / Dirección
	Plazo y Horario

	GENDARMERÍA NACIONAL – UOC 037-52

DIRECCIÓN: Avda. San Martin Sur 96 – Tunuyán, Provincia de Mendoza
	Hasta el 05 de mayo de 2017 a las 09:00 hs.


ACTO DE APERTURA

	Lugar / Dirección
	Día y Hora

	GENDARMERÍA NACIONAL – UOC 037-52

DIRECCIÓN: Avda. San Martin Sur 96 – Tunuyán, Provincia de Mendoza
	El 05 de mayo 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

	
	IPP  Clase   Ítem
	
	
	

	1
	211-00439-0065
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO GIRASOL - PRESENTACION ENVASE X 1,5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	UNIDAD
	45

	2
	211-00454-0026
	YERBAS; PALO CON - PESO 500GR - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UNIDAD
	135

	3
	211-00478-0041
	AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - PRESENTACION ENVASE X 1500CM3 - MATERIAL ENVASE PLASTICO PVC - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	UNIDAD
	80

	4
	211-00481-0030
	AZUCARES; TIPO BLANCA - ESTADO MOLIDA - PESO 6,25GR – MATERIAL ENVASE PAPEL – CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON –ELEM TRANSPORTE SIN – MATERIAL ELEM. TRANSPARENTE SIN.-
	UNIDAD
	65

	5
	211-00483-0006
	HUEVO DE GALLINA; TAMAÑO GRANDES - COLOR COLOR - PRESENTACION 6
	UNIDAD
	36

	6
	211-00511-0008
	TE; PRESENTACION EN SAQUITOS - SAQUITOS 2G P/CAJA 50
	UNIDAD
	60

	7
	211-00541-0003
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE COSTILLITA DE CERDO
	KG
	60

	8
	211-00541-0007
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PICADA ESPECIAL.-
	KG
	65

	9
	211-00541-0010
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE BIFE MEDIANO.-
	KG
	65

	10
	211-00541-0012
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE ASADO.-
	KG
	60

	11
	211-00541-0014
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE TAPA DE ASADO.-
	KG
	60

	12
	211-00541-0021
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CUADRADA.-
	KG
	65

	13
	211-00541-0022
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE VACIO
	KG
	55

	14
	211-00541-0024
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MATAMBRE.-
	KG
	55

	15
	211-00541-0028
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE COLITA DE CUADRIL.-
	KG
	55

	16
	211-00541-0029
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PECETO.-
	KG
	55

	17
	211-00541-0030
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE LOMO.-
	KG
	45

	18
	211-00541-0046
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CHORIZO.-
	KG
	45

	19
	211-00541-0047
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MORCILLA.-
	KG
	45

	20
	211-00621-0001
	AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION ENTERO - EVISCERADO CON MENUDOS
	KG
	60

	21
	211-00669-0025
	PANES; TIPO RALLADO - PRESENTACION BOLSA DE 1000GR.-
	KG
	50

	22
	211-00669-0035
	PANES; TIPO FRANCES - PRESENTACION GRANEL.-
	KG
	75

	23
	211-00705-0089
	LECHE; ESTADO LIQUIDO - TIPO FORTIFICADA - PROCESO ESTERILIZADA - AGREGADO VITAMINAS Y MINERALES - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UNIDAD
	55

	24
	211-00705-0093
	LECHE; ESTADO POLVO - TIPO ENTERA - PROCESO PASTEURIZADA - AGREGADO VITAMINAS A Y D - PRESENTACION ENVASE X 800GR - MATERIAL ENVASE CARTON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UNIDAD
	53

	25
	211-00706-0007
	MATE COCIDO; ENVASE CAJA - PRESENTACION ENSOBRADO - SAQUITOS P/CAJA 25 - PESO X SAQ. 2GR
	UNIDAD
	48 

	26
	211-00709-0003
	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 200GR - ESTADO INSTANTANEO
	UNIDAD
	50

	27
	211-00709-0006
	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 500GR - ESTADO MOLIDO.-
	UNIDAD
	35

	28
	211-01351-0001
	FACTURAS; TIPO DE GRASA
	UNIDAD
	180 

	29
	211-06539-0016
	FRUTAS; VARIEDAD MANZANA RED DELICIOSA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.-
	UNIDAD
	45

	30
	211-06539-0029
	FRUTAS; VARIEDAD BANANA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	UNIDAD
	45

	31
	211-06546-0002
	VERDURAS Y HOTALIZAS; VARIEDAD TOMATE REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.-
	UNIDAD
	50

	32
	211-06546-0083
	VERDURAS Y HOTALIZAS; VARIEDAD LECHUGA CRIOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION UNIDAD.-
	UNIDAD
	50

	33
	211-06546-0100
	VERDURAS Y HOTALIZAS; VARIEDAD PAPA BLANCA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	UNIDAD
	50

	34
	211-08100-0001
	MILANESAS; TIPO POLLO - PRESENTACION A GRANEL
	KG
	55


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 tiene por objeto la contratación de “ADQUISICIÓN DE VIVERES”

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 GENDARMERÍA NACIONAL – UOC: 37/052 – Dirección: Av San Martin 96 (sur) – CP: 5560 – Ciudad de TUNUYAN Provincia de MENDOZA, de lunes a viernes(días hábiles) en el horario de 08:30 a 12:30 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 96 (sur) – CP: 5560 – Ciudad de TUNUYAN Provincia de MENDOZA o en la dirección institucional de correo electrónico de la Unidad Técnica Administrativa Contable del Escuadrón 28 “TUNUYAN” de Gendarmería Nacional utac-esc28tunuyan@gendarmeria.gob.ar 
5.2. 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. 
5.3. No se aceptarán consultas telefónicas y no serán contestadas aquéllas que se presenten fuera de término.
5.4. Las consultas deberán ser efectuadas hasta TRES (03) DIAS días hábiles antes de la fecha fijada para la apertura.
5.5. La GENDARMERÍA NACIONAL podrá elaborar circulares aclaratorias o modificatorias al pliego de bases y condiciones particulares, de oficio o como respuesta a dichas consultas. 
5.6. Las circulares aclaratorias, serán comunicadas, con DOS (2) días como mínimo de anticipación a la fecha fijada para la presentación de las ofertas.

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

5.8. 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 08:30 a 12:30 hs. y hasta una hora antes de la fecha y hora fijada para el acto de apertura, en GENDARMERÍA NACIONAL – UOC: 37/052 – Dirección: Av San Martin 96 (sur) – CP: 5560 – Ciudad de TUNUYAN Provincia de MENDOZA.

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. 

7.3. 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 o servicios objeto del presente llamado serán entregados en el AREA LOGISTICA del Escuadrón 28 “TUNUYAN” sito en Av San Martin 96 (sur) – CP: 5560 – Ciudad de TUNUYAN Provincia de MENDOZA.

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 CINCO (5) DIAS HABILES A PARTIR DEL DIA HABIL INMEDIATO A LA FECHA DE PERFECCIONAMINETO DEL 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

El presente llamado a la Contratación Directa Simplificada tiene por objeto la “ADQUISICION DE VIVERES”

Las especificaciones técnicas se ajustaran a lo establecido en el Decreto 1030/2016.

Los efectos que se entreguen deberán SER NUEVOS Y SIN USO.

RENGLÓN 1: ACEITE DE GIRASOL

Es el aceite obtenido de semillas de distintas variedades de helianthus annuus L.

1. Caracteres organolépticos:

a. Aspecto: líquido untuoso, viscoso;

b. Color: característicos; Olor y sabor: característicos.

2. Antioxidantes y sinergistas permitidos:

a. galato de propilo, galato de otilo 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.

Se presentará en envases herméticos, inviolables de cualquier material que no afecte la calidad del producto y que no sea atacado por él: de 1,5 litros de capacidad. 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.

RENGLÓN 2: YERBA MATE:

1. Caracteres organolépticos: triturado, heterogéneo; color verde amarillento; olor característico; sabor característico.

2. Hojas desecadas, pulverizadas o rotas: no menor de 7%.

3. Palos, pecíolos y pedúnculos: no mayor de 30 %.

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

RENGLÓN 3: AGUA MINERAL

agua mineral; tipo sin gasificar – presentación envase x 1500 cm3 Material plástico PVC tipo envase no retornable.

RENGLÓN 4: AZÚCAR:

Es la sacarosa natural.

a. Caracteres organolépticos: molida y sin grumos ni terrones; de color blanca brillante; de olor inodoro; de sabor francamente dulce.

b. Calidad: ―Común‖ de 1ra calidad.

c. Tipo: ―A‖

d. Características físicas y químicas: polarización no menor de 99,7 ºC; azúcar invertido no mayor de 0,05 en peso; pérdida por desecación (3 horas a 105º) no mayor de 0,10 % cenizas por conductividad no mayor de 0,05% en peso; color (ICUMSA) no mayor de 200 unidades; anhídrido sulfúrico total no mayor de 40 mg/kg. ; Arsénico.

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos y estará libre de todo cuerpo extraño, Se presentará en bolsas de un material que no afecten la calidad del producto y con una capacidad de 50 kg. Rótulos ídem ut-supra.

RENGLON 5: HUEVOS FRESCOS

1. PARTES COMPONENTES.

Huevos frescos.

DEFINICION

Se entiende por huevo sin aclaración alguna, el óvulo completamente evolucionado, fecundado o no, con su correspondiente reserva de substancias nutritivas y revestimiento calcáreo, de la gallina . Cuando se trate del procedente de otras especies, deberá aclararse de cual proviene.

Se entiende por Huevo fresco, al huevo que no ha sido sometido a ningún procedimiento de conservación con excepción de la climatización del ambiente a temperatura entre ocho y quince (15) grados centígrados y humedad relativa comprendida entre el setenta (70) y noventa (90) por ciento, y al que se encuentra libre de olores y sabores extraños. El huevo perderá su condición de fresco, si ha sido sometido intencionalmente o no, a temperaturas inferiores a los ocho (8) grados centígrados.

CARACTERISTICA TECNICAS.

Los huevos frescos para proveer a las unidades de Gendarmería Nacional deberán ser de Categoría ―A‖ y Grado ―2‖ de la clasificación por peso. En consecuencia, al examen ovoscópico u otras determinaciones físicas, deberán reunir las siguientes condiciones;

Cáscara naturalmente limpia con su correspondiente cutícula o lavada de acuerdo con las prescripciones reglamentarias del apartado 22.14 y siguientes, del Reglamento para Inspección de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal (Secretaria de Estado de Agricultura y Ganadería – SENASA). Deberá ser sana, fuerte y de forma prácticamente normal, presentando a la luz de lámpara de Wood fluorescencia roja o rojiza.

Cámara de aire de hasta cinco (5) milímetros de profundidad, fija y sana.

Yema casi invisible, de contorno difuso, céntrica fija y de color uniforme

Clara o albúmina translúcida, de consistencia firme y de aspecto homogéneo.

La cicatrícela o germen será invisible y sin sangre.

El peso mínimo exigido por unidad será de cincuenta y cuatro (54) gramos, que es el que corresponde al Grado ―Pesado‖ o ―2‖ de la clasificación por peso.

La cáscara será de color blanco o castaño claro.

No deben despedir olores.

Las características físico-químicas serán las siguientes:

PH máximo 7.

Humedad máxima: setenta y cinco (75) por ciento.

Residuo seco: veinticinco (25) por ciento.

Extracto etéreo: doce (12) a quince (15) por ciento.

Acidez del extracto etéreo expresada en etilato de sodio vigésimo normal (0,005 n): dos mililitro y medio (2,5 ml) por gramos de extracto.

Nitrógeno amoniacal: dos miligramos con dos décimas (2,2) por ciento.

ESTADO SANITARIO

Para su ingreso a la unidad, toda partida de huevos frescos deberá encontrarse amparada por un certificado sanitario extendido por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA).

En los envases debe configurarla fecha de inspección y clasificación.

Esta última, de acuerdo a lo prescrito en el Reglamento de Inspecciones de Productos, Subproductos de Origen Animal, se fechará por semanas considerando del 1 la 52 la totalidad de las semanas del año civil; cada semana comenzará el día lunes a la cero hora y concluirá el día domingo a la hora 24.

La primera semana de cada año comienza con el primer día lunes del año.

La clasificación y el establecimiento de procedencia, como así también el número indicador de la semana de clasificación, se harán constar en la cáscara de cada huevo mediante un sello perfectamente legible.

Serán considerados ineptos par el consumo, los huevos que al ser examinados presenten una o más de las siguientes características.

Coágulos o estrías de sangre en yema y/o clara; b; Cicatricula muy desarrollada; c. Yema adherida; d. Clara muy fluida; e. Cuerpos extraños; f. Caracteres organolépticos impropios; g. Agua en la cámara de aire; h. Enmohecimiento exterior; i. Contaminación bacteriana, fúngica o parasitaria; j. Cáscara con solución de continuidad (averiados); k. Cuando a la luz ultravioleta filtrada, su yema presente fluorescencia lechosa-azul, verde o violeta.

PRESENTACIÓN

Los huevos frescos serán provistos en cajas de hasta SEIS (6) unidades de capacidad. Los envases serán no retornables y deberán asegurar el transporte del producto en condiciones adecuadas.

Los envases deben encontrarse rotulados con las siguientes leyendas:

La asignación del efecto.

El nombre y domicilio legal del producto o fraccionador.

La cantidad y peso neto.

La fecha de envase o clasificación.

El número de registro de Productor.

El grado de Selección y Clasificación

La expresión: INDUSTRIA ARGENTINA – SECRETARIA DE ESTADO DE AGRICULTURA Y GANADERIA - ESTABLECIMIENTO NRO OFICIAL..............INSPECCIONADO.

NOTA: al ser recibidos, los huevos frescos estarán a una temperatura inferior a quince (15) grados centígrados. Se tendrá especialmente en cuanta, que la fecha de clasificación o envasado del producto, correspondiente a la semana anterior a la entrega; no mayor antigüedad.

Además de las deficiencias citadas será causa de rechazo toda partida en la que se exceda la tolerancia de un (1) huevo por cada docena, perteneciente al grado inmediato inferior, es decir ―Mediano‖ o ―3‖ (peso: no menor de 4,8 gr.).

Los vehículos para el transporte de huevos, deberán ser lavados con manguera a presión y posteriormente desinfectados con cualquiera de los antisépticos aprobados por el SENASA después de cada acarreo.

RENGLÓN 6: TE:
Hojas de te secas y procesadas en forma de hebras finas, presentación saquitos de 2g.

RENGLONES 7, 18 y 19: CARNE PORCINA Y EMBUTIDOS

PARTES COMPONENTES:

Panceta sin hueso, sin cuero, desgrasada.

Chorizos blancos frescos.

Chorizos colorados.

Salame tipo Milán

2. CARACTERISTICAS TECNICAS:

a. Chorizos blancos frescos:

Con esta denominación, se entiende a los embutidos frescos elaborados sobre la base de carne de cerdo, carne vacuna, carne de ovino o mezcla de ellas, con la adición de tocino y el agregado o no de aditivos de uso permitido.

Las piezas tendrán una longitud de 10 a 15 cm cada una y estarán separadas entre si por una atadura de forma de constituir ristras.

Los chorizos blancos frescos para proveer serán de primera calidad y responderán a la siguiente composición centesimal.

Carne magra de cerdo, 60; carne magra vacuna 20; tocino de cerdo 9; tocino vacuno 7,4; sal fina 2,1; salitre 0,1; azúcar molida 0,15; ají molido 0,1; pimienta blanca 0,07; orégano seco molido 0,08; nuez moscada rayada 0,003; ajo machacado 0,003; vino tinto (ml) 1.

b. Chorizos colorados:

Se designan como tales a los embutidos secos elaborados sobre la base de carne magra de cerdo y carne vacuna, con el agregado o no de tocino, sal, salitre y especias y no pudiendo faltar el pimentón y el ahumado. Las piezas tendrán una longitud de 10 a 15 cm, se encontrarán separadas por una atadura entre si y se dispondrán en ristras o ganchadas de 8 o más chorizos respondiendo a la siguiente composición centesimal.

Carne magra de cerdo 27; carne magra vacuna 50; tocino de cerdo 15; sal fina 3; salitre 0,05; azúcar blanca molida 0,5; clavo de olor molido 0,03; pimentón dulce 3,6; nuez moscada molida 0,05 orégano seco molido 0,1 ajo pisado 0,05; vino tinto (ml) 0,5.

Se admitirá una tolerancia no mayor de un cinco por ciento (5%) de exceso de grasa.

El peso mínimo será de ciento veinte (120) gramos por unidad

3. ESTADO SANITARIO

Los productos componentes de los embutidos para el consumo del Ejército, deben provenir de materias primas desprovistas de toxicidad y de otro carácter infeccioso y parasitario, debiendo reunir caracteres organolépticos normales.

Todos lo 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.

4. PRESENTACIÓN:

Los chorizos blancos o colorados, se presentarán en ristras o ganchadas de ocho (8) o más piezas cada una. Las ganchadas 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 las ganchadas hayan sido transportadas colgadas de los rieles del vehículo o, en su defecto, acondicionadas en bateas de acero inoxidable perfectamente limpias.

RENGLÓN 8: CORTE PICADA

Con la designación de Carne triturada o picada, se entiende la carne apta para el consumo dividida finamente por procedimientos mecánicos y sin aditivo alguno.

Debe prepararse en presencia del interesado, salvo aquellos casos en que por la naturaleza de los establecimientos o volumen de las operaciones sean autorizados expresamente por la autoridad competente.

La carne picada fresca deberá responder a las siguientes especificaciones microbiológicas:

Criterio complementario: Determinación

Resultados

Métodos de Análisis

Recuento de Aerobios Mesófilos /g

n=5 c=3

m=106 M= 107

ICMSF o equivalente Microrganismos de los Alimentos-Vol I- Técnicas de análisis microbiológicos –ParteII-

Enumeración de microorganismos aeróbios mesófilos- Métodos de Recuento en Placa

Recuento de Escherichia coli/g

n=5 c=2

m=100 M=500

ICMSF o equivalente Microorganismos de los Alimentos-Vol I- Técnicas de análisis microbiológicos –ParteII-

Bacterias coliformes

Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva /g

n=5 c=2

m=100 M=1000

ICMSF o equivalente Microorganismos de los Alimentos-Vol I- Técnicas de análisis microbiológicos –ParteII-

S. aureus- Recuento de estafilococos coagulasa positiva

RENGLONES 9 al 17: CARNE VACUNA

PARTES COMPONENTES

Media res vacuna y cuartos delanteros y traseros vacunos.

CARACTERISTICAS TECNICAS

La carne vacuna destinada al consumo de Gendarmería Nacional 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 se recibirán completas, es decir con el medio espinazo correspondiente y con el diafragma (entraña), pero libre de cabeza, rabo, sebo de la raboneada y de la pelvis, restos de órganos genitales, médula espinal y recortes, coágulos y sebo de la cogotera.

Cuarto pistola 7 (siete) sin garrón: está compuesto de la media res. comprende los siguientes cortes: bifes anchos, bifes angostos, lomo, cuadril, colita de cuadril, peceto, carnaza de cola, bola de lomo, nalga y tortuguita.. Limita en su parte anterior con la aguja y en su parte inferior con el vació y una porción del asado, la base ósea está constituida por la mitad de las ultimas 7 (siete) vértebras dorsales de las 6 (seis) vértebras lumbares, 5 (cinco) vértebras sacras y la primera coccígea, como asimismo, los

Huesos del coxal, fémur, tuberosidad calcárea del tarso peroneo y porciones de las 7 (siete) ultimas costillas.

Los cuartos traseros, incluirán las tres últimas costillas con sus tres medias vértebras correspondientes; se recibirán con el medio espinazo correspondiente a las regiones lumbar y sacral y libres de sebo de la raboneada restos de órganos genitales, patas y rabo.

Los cuartos delanteros excluirán las tres últimas costillas y sus correspondientes medias vértebras y serán recibidas con el medio espinazo correspondiente a las regiones cervical y dorsal hasta la décima vértebra, pero libre de cabeza, patas y recortes, coágulos y sebo de la cogotera.

Los pesos de las medias reses oscilarán entre 115 y 125 Kg en el romaneo de la playa de faena. En el acto de la recepción en el cuartel, estos valores sufrirán una merma que oscilará entre 2 a 4 Kg, lo que deberá ser tenido en cuenta, pues a los efectos de la misma, se considerará el peso que resulte en el momento de la entrega del producto. Cuando se reciba en cuartos, la suma de los pesos del cuarto trasero y del cuarto delantero deberá estar comprendida entre los limites especificados anteriormente.

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 Tipificado 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.

Cortes y Menudencias:

Cuadril: es el corte ubicado en a región pelviana, limita hacia delante con los bifes angostos y lomo, hacia abajo y adelante con la palomita y el vació, hacia atrás y lateral con la nalga de afuera e interiormente con la nalga de adentro. Su base ósea está formada por los huesos coxal, sacro y dos primeras vértebras coccígeas.

El plano muscular comprende las grandes masas musculares que cubren la región pelviana, fundamentalmente los músculos glúteos superficial, medio y profundo y el tercio superior del bíceps femoral. Accesoriamente puede contener una pequeña porción del tensor de la fascia lata.

Peceto: es el corte individual que tiene por límites en su parte Antenor a la carnaza de cola, inferior a la tortuguita y antero superior a cuadril. Su base ósea esta formada por el isquion, tuberosidad isquiática, dos primeras vértebras coccígeas y tuberosidad calcárea. El plano muscular comprende al músculo semitendinoso.

Carnaza cuadrada o carnaza de cola: es el corte individual que se relaciona en su parte superior con el cuadril, anteriormente con la bola de lomo, posteriormente con el peceto y en su parte íntima con la nalga de adentro. Su base ósea está formada por el fémur y la rótula. El plano muscular comprende músculo bíceps femoral.

Vacío: es el corte que tiene por límite en su parte Antenor el asado y la falda, superior a los bifes angostos y posteriores a la costilla de cuadril. Su base ósea está constituida por los puntos de inserción de los músculos abdominales ya sea directamente o bien indirectamente por intermedio de tendones o fascias. Tenemos entonces: las caras externas de las costillas, las apófisis transversas de las vértebras lumbares, el cuerpo del íleon, la tuberosidad coxal y el pubis. El plano muscular comprende los músculos y fascias que contribuyen a formar la pared del abdomen experno, oblicuo abdominal interno, recto abdominal y abdominal transverso.

Matambre: es el corte muscular correspondiente al cuarto delantero, constituido por el músculo cutáneo máximo que cubre el costillar, la falda y el vació.

Debe ser extraído antes del oreo.

B 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 reinspeccionar 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 óxido 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:

Preescapular.

Precrural.

Prepectoral.

Preesternal.

Isquiático.

Inguinal (en el macho).

Retromamario (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 peritoneales y pleurales.

PRESENTACION:

Normalmente cuando las distancias entre el establecimiento faenador 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.

RENGLÓN 20: POLLO

1. DEFINICIONES:

Aves de corral, son las aves domésticas que por mansedumbre se crían en lugares cercados (pollo, gallinas, pavos, patos, gansos, etc.)

Pollo, es el ave macho Gallus gallus, cuyos órganos sexuales no hayan alcanzado su madurez, de no más de seis meses de edad y cuyos pesos oscila entre quinientos (500) gramos y dos mil ochocientos (2.800) gramos.

Pollo fresco, es el pollo recientemente sacrificado, desplumado y eviscerado, con la inclusión o no de los menudos (visceras), convenientemente envuelto en la cavidad abdominal.

Pollo enfriado, es el pollo fresco que, inmediatamente después de sacrificado, es sometido a la acción del frío sin alcanzar temperaturas de congelación y convenientemente embalado.

2. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Los pollos enfriados para proveer a las unidades de Gendarmería Nacional, se ajustarán a las siguientes características:

a. La temperatura máxima será de dos grados centígrados (2ºC) y la temperatura mínima de cinco grados (-5ºC).

b. Tendrán un peso mínimo de mil seiscientos (1.600) gramos por unidad.

c. 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‖.

d. Las vísceras (menudos) no deben incluirse, como así también la cabeza cogote y patas.

e. Los caracteres organolépticos normales son:

1) Aspecto ligeramente húmedo, consistencia firme de la masa muscular, untuosa al tacto.

2) Color: buena pigmentación de la piel, de color dorado claro; la capa muscular rosado claro y las grasas de tonalidad blanco cremoso.

3) Sabor: Sui generis.

4) Olor: Sui generis.

3. ESTADO SANITARIO.

Los pollos enfriados 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:

a. Caracteres organolépticos alterados.

b. Superficie excesivamente húmeda o con secreciones de exudados que hagan sospechar en alteraciones de origen patológico.

c. Falta de higiene o cuerpos extraños adheridos a la superficie de la piel tales como:

1) Restos de materias orgánicas que se presenten como defectos de faena: contenido gastrointestinal, canutos de pluma, pelos y otros contaminantes.

2) Restos de grasa mineral.

3) Corpúsculos de tierra, óxido o suciedad.

d. Coágulos o machucones, ya sean producidos como referencias de operatividad del fahenamiento o durante la vida del animal, quemaduras por frío o escaldado.

e. 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.

4. PRESENTACIÓN

Los pollos 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

RENGLÓN 21: PAN TIPO RALLADO

Con la denominación de Pan rallado o pan molido, se entiende el producto obtenido por la molienda en molinos apropiados del pan seco o desecado, entero y en buen estado de conservación.

RENGLÓN 22: PAN TIPO FRANCES

Con la denominación de Pan, Pan blanco, Pan francés, o Pan tipo francés, se entiende 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 y/o levaduras.

Debe responder a las siguientes características: miga porosa, elástica y homogénea, corteza de color uniforme amarillo-dorado.

Ser de olor y sabor agradables.

No deberá contener más de 3,25% de cenizas totales calculadas sobre substancia seca.

RENGLÓN 24: LECHE – ESTADO EN POLVO ENTERA

Se entiende por Leche en Polvo al producto que se obtiene por deshidratación de la leche, entera, descremada o parcialmente descremada y apta para la alimentación humana, mediante procesos tecnológicamente adecuados.

De acuerdo con el contenido de materia grasa, la leche en polvo se clasificará en:

1. Entera (mayor o igual que 26,0%).

2. Parcialmente descremada (entre 1,5 y 25,9%).

3. Descremada (menor que 1,5%).

RENGLÓN 26: CAFÉ

Es el producto resultante de la testación del café en presencia de azucares caramelizables. El mismo deberá cumplimentar las siguientes condiciones:

Homogéneo y buenas características organolépticas, humedad, a 100-105°C, Max 5,0%.Cenizas insolubles en HCI al 10%, max 1,0%, Extracto Metilico, max 1,20%, Extracto Acuoso 21 a 33%, Cafeína min. 0,9%.

1. CARACTERES ORGANOLÉPTICOS:

a. Presenta un aspecto de polvo más o menos fino según grado de molienda.

b. Color pardo oscuro.

c. Olor agradable característico.

d. Sabor característico.

2. PRESENTACIÓN: recipientes que no afecte la calidad del producto. Bolsa por 500GS.
RENGLON 28: FACTURA
1. NORRMAS PARTICULARES A CONSULTAR.

a. Propias:

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

2. PARTES COMPONENTES.

a. Factura.
3. DEFINICIONES.

a. Factura de panadería: son los productos de diversas formas y tamaños, dulces o salados, elaborados  con harina y agua,  levadura o levadura química, con o sin manteca o grasas comestibles, con o sin leche, huevos, almendras dulces o amargas, con o sin el agregado de substancias aromáticas de uso permitido.

4. CARACTERISTICA TECNICAS.

a. Características organolépticos:

1) aspecto:

a) forma: característica, según el tipo requerido:

b) corteza: crocante.

c) masa: porosa, elástica, de capas concéntricas.

2) color:

a) corteza: castaño dorado, brillante.

b) masa: blanca.

3) olor: característico, agradable.

4) sabor: característico, agradable.

b) Tipos:

1) Factura.

c. Peso: no menor que 35 gr.

5. ESTADO SANITARIO.

a. presentará caracteres organolépticos normales.

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

c. Estará libre de todo cuerpo o sustancia extraña.

d. Presentará cocción perfecta y buen estado de conservación.

6. PRESENTACION. 

a. Envases:

1) diseño y material: en canasto o caja de un material que no afecte la calidad del producto.

2) acondicionamiento: se presentaran en forma ordenada e higiénica, sobre un papel colocado en el fondo del recipiente y cubiertas por un papel o lienzo.

b. Vencimiento:

1) el efecto debe ser recibido dentro de las 24 horas de elaborado.

c. Adquisición:
1) este efecto será ofertado, adquirido, recibido y administrado por unidad y no por peso total.

7. NME: 8920/0008.

RENGLONES 29 y 30: FRUTAS FRESCAS

1. PARTES COMPONENTES

Manzana

Banana

2. DEFINICIONES

Se entiende por Fruta Fresca, el producto SANO de cosecha reciente y destinado al consumo inmediato, procedente de la fructificación de una planta frutal técnicamente sana.

Deberá presentar madurez fisiológica adecuada y manteniendo sus caracteres organolépticos normales, puede consumirse al estado natural. Se hace extensiva esta denominación a las frutas que, reuniendo las condiciones citadas, se ha preservado en cámaras frigoríficas.

La fruta para la provisión de las unidades será del grado de selección ―Elegido‖, que se distingue con etiqueta verde en los rótulos de los cajones o cajas.

3. CARACTERISTICAS TÉCNICAS

Manzana: Es el fruto de Pyrus malus L. y sus variedades. En las unidades se recibirán únicamente la variedad Granny Smith (cáscara verde).

1) Composición centesimal media:

Agua 85;

Prótidos 0,3;

Lípidos 0,2;

Glúcidos asimilables 13;

Fibra bruta 0,8;

Cenizas 0,3;

Ácido ascórbico 5 mg;

2) Aspecto: forma característica, superficie lisa y brillante.

3) Color: verde claro o verde amarillento.

4) Sabor: dulce cetónico, sui generis.

5) Peso: mínimo 180 gr por unidad.

Banana: es el fruto de diversas variedades de Musa paradisiaca L., Musa sapientum L. Y Musa cavendishii Lam.

Aspecto: forma semilunar característica, superficie lisa.

Color: amarillo claro con veteado oscuro.

Sabor: Dulce, caracteristico.

Peso unitario: no menor que 160 gr.

4. ESTADO SANITARIO

Caracteres organolépticos normales.

Libre de insectos, parásitos, enfermedades criptogámicas, cuerpos extraños adheridos a la superficie, no debiendo presentar signos de ninguna lesión de origen físico, químico o biológico que afecte su apariencia.

5. PRESENTACION:

La provisión de fruta a las Unidades de Gendarmería Nacional, deberá efectuarse en envases que garanticen el transporte adecuado del producto, preservándolo de golpes o machucones que puedan ocasionar soluciones de continuidad en el tegumento o aplastamiento de la pulpa, Los envases serán debidamente rotulados con mención del establecimiento de origen, su domicilio legal y figurando además el grado de selección de calidad ―Elegido‖ (etiqueta verde).

La fruta fresca no podrá ser entregada a granel.

RENGLONES 31, 32 y 33: HORTALIZAS FRESCAS

PARTES COMPONENTES

Tubérculos y Raíces:

1) Papa.

Hojas, coles e Inflorescencias:

1) lechuga

Frutos:

1) Tomate.

DEFINCIONES

Con la denominación genérica de Hortalizas, se entiende toda planta herbácea producidas 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 Legumbres, se emplea para designar las frutas y las semillas de las leguminosas.

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tubérculos y Raíces:

1) Papa: es el tubérculo feculento del Solanum tuberosum L. y sus variedades.

a. Composición centesimal media

Agua 66 a 85;

Prótidos 0,7 a 3,7;

Lípidos 0,2 a 0,5;

Glúcidos asimilables (almidón 11 a 28) 14 a 29;

Fibra bruta 0,3 a 3;

Cenizas 0,3 a 1,8;

Ácido ascórbico 20 mg

a) Aspecto: forma oblonga, superficie lisa pero con algunas hendiduras puntiformes. NO DEBEN PRESENTARSE BROTES. Al corte serán de aspecto homogéneo, de color blanco- cremoso y no presentarán manchas, estrías o capas de coloración oscuras verdosas. Deberán ser lavadas.

b) Color: marrón terroso claro.

c) Sabor: sui generis.

d) Peso: ciento cincuenta (150) gramos promedio no pudiendo recibirse unidades inferiores a cien (100) gramos deben ser lo más uniforme posibles.

B. Bulbos y tallos:

1) Lechuga: son las hojas de Lactuca sativa L. Y sus variedades.

a) Composición centesimal media:

- Agua 95;

- Prótidos 0,5;

- Lípidos 0,2;

- Glúsidos asimilables 2;

- Fibra bruta 0,5;

- Cenizas 0,8;

- Ácido ascórbico 8 mg.

b) Aspecto: hojas de superficies anfractuosas, dispuestas alrededor de un tallo central.

c) Color: verde claro.

d) Sabor: sui generis.

e) Peso: mínimo de cada planta (excluyendo la raíz) ciento sesenta (160) gr.

1) Tomate: es el producto de Solanum Lycepersicum L. y sus variedades.

a) Composición centesimal media:

- Agua 92;

- Prótidos 1;

- Lípidos 0,3;

- Glúsidos asimilables 5;

- Fibra bruta 0,7;

- Cenizas 0,6;

- Ácido ascórbico 30 mg.

b) Aspecto: esferoidal aplanado en sus polos, con superficie lisa y brillante

c) Color: roja tolerándose algún veteado verde.

d) Sabor: sui generis, ligeramente dulzón.

Peso: mínimo ciento veinte (120) gramos por unidad.

ESTADO SANITARIO

Caracteres organolépticos normales.

Libres de insectos, parásitos, enfermedades criptogámicas, cuerpos extraños adheridos a su superficie, no debiendo tener signos de ninguna lesión de origen físico, químico o biológico que afecte su estado.

PRESENTACIÓN

Las hortalizas frescas podrán ser provistas a las unidades en envases retornables que garanticen el transporte adecuado del producto sin golpes ni deterioros. Se excluyen de esta exigencia, aquellas hortalizas que por su volumen pueden ser transportadas a granel, como zapallos y las calabazas.

NOTA: Referente al presente acto contractual, se hará hincapié en la adopción de las providencias de asegurar la contratación con aquel proveedor que en la elaboración y comercialización de los productos, se ajusten a los recaudos vigentes y necesarios en materia de prevención al ―colera‖.

RENGLÓN 34: MILANESA DE POLLO.

Elaboradas con supremas de pollo, condimentadas con perejil y ajo, rebozadas en pan rallado.

Presentación por kilogramo.

ANEXO II

PLANILLA DE COTIZACIÓN
EXPEDIENTE Nº IA 6-4413/16 - CONTRATACION DIRECTA POR COMPULSA ABREVIADA -  Nº   06 /2017
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.
	CANTI DAD
	DESCRIPCIÓN
	COSTO

UNITARIO

$
	COSTO TOTAL

$

	1
	UNIDAD
	
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO GIRASOL - PRESENTACION ENVASE X 1,5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	
	

	2
	UNIDAD
	
	YERBAS; PALO CON - PESO 500GR - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	3
	UNIDAD
	
	AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - PRESENTACION ENVASE X 1500CM3 - MATERIAL ENVASE PLASTICO PVC - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	
	

	4
	UNIDAD
	
	AZUCARES; TIPO BLANCA - ESTADO MOLIDA - PESO 6,25GR – MATERIAL ENVASE PAPEL – CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON –ELEM TRANSPORTE SIN – MATERIAL ELEM. TRANSPARENTE SIN.-
	
	

	5
	UNIDAD
	
	HUEVO DE GALLINA; TAMAÑO GRANDES - COLOR COLOR - PRESENTACION 6
	
	

	6
	UNIDAD
	
	TE; PRESENTACION EN SAQUITOS - SAQUITOS 2G P/CAJA 50
	
	

	7
	KG
	
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE COSTILLITA DE CERDO
	
	

	8
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PICADA ESPECIAL.-
	
	

	9
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE BIFE MEDIANO.-
	
	

	10
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE ASADO.-
	
	

	11
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE TAPA DE ASADO.-
	
	

	12
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CUADRADA.-
	
	

	13
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE VACIO
	
	

	14
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MATAMBRE.-
	
	

	15
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE COLITA DE CUADRIL.-
	
	

	16
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PECETO.-
	
	

	17
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE LOMO.-
	
	

	18
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CHORIZO.-
	
	

	19
	KG
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MORCILLA.-
	
	

	20
	KG
	
	AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION ENTERO - EVISCERADO CON MENUDOS
	
	

	21
	KG
	
	PANES; TIPO RALLADO - PRESENTACION BOLSA DE 1000GR.-
	
	

	22
	KG
	
	PANES; TIPO FRANCES - PRESENTACION GRANEL.-
	
	

	23
	UNIDAD
	
	LECHE; ESTADO LIQUIDO - TIPO FORTIFICADA - PROCESO ESTERILIZADA - AGREGADO VITAMINAS Y MINERALES - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	24
	UNIDAD
	
	LECHE; ESTADO POLVO - TIPO ENTERA - PROCESO PASTEURIZADA - AGREGADO VITAMINAS A Y D - PRESENTACION ENVASE X 800GR - MATERIAL ENVASE CARTON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	25
	UNIDAD
	
	MATE COCIDO; ENVASE CAJA - PRESENTACION ENSOBRADO - SAQUITOS P/CAJA 25 - PESO X SAQ. 2GR
	
	

	26
	UNIDAD
	
	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 200GR - ESTADO INSTANTANEO
	
	

	27
	UNIDAD
	
	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 500GR - ESTADO MOLIDO.-
	
	

	28
	UNIDAD
	
	FACTURAS; TIPO DE GRASA
	
	

	29
	UNIDAD
	
	FRUTAS; VARIEDAD MANZANA RED DELICIOSA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.-
	
	

	30
	UNIDAD
	
	FRUTAS; VARIEDAD BANANA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	31
	UNIDAD
	
	VERDURAS Y HOTALIZAS; VARIEDAD TOMATE REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.-
	
	

	32
	UNIDAD
	
	VERDURAS Y HOTALIZAS; VARIEDAD LECHUGA CRIOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION UNIDAD.-
	
	

	33
	UNIDAD
	
	VERDURAS Y HOTALIZAS; VARIEDAD PAPA BLANCA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	34
	KG
	
	MILANESAS; TIPO POLLO - PRESENTACION A GRANEL
	
	

	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

