




Gendarmería Nacional Argentina


Secretaria General 


PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES
	GENDARMERÍA NACIONAL 

	SECRETARIA GENERAL – UOC N° 037-083

	DOMICILIO: AVENIDA ANTARTIDA ARGENTINA 1480, 4TO PISO EDIFICIO CENTINELA – CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

	CORREO ELECTRÓNICO: div-contsegral@gendarmeria.gob.ar

	TELÉFONO: (11) 4310-2615 / 4114-3667

	Tipo de Procedimiento: LICITACION PUBLICA
	Nº 2  
	Ejercicio: 2017

	Clase: DE ETAPA UNICA NACIONAL

	Modalidad: SIN MODALIDAD

	N° de Expediente: AD 7-4033/20

	Rubro Comercial: 01 – ALIMENTOS

	Objeto: ADQUISICION DE ALIMENTO PARA PERSONAS

	Costo del Pliego: Sin valor


RETIRO DE PLIEGOS

	En el sitio web: www.argentinacompra.gov.ar o mediante solicitud por correo electrónico: div-contsegral@gendarmeria.gob.ar o en la Unidad Técnica Administrativa Contable de la Secretaria General, sito en el 4to Piso del Edificio “CENTINELA”- Av. Antártida Argentina 1480, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (CP 1104).


PRESENTACIÓN DE OFERTAS

	Lugar / Dirección
	Plazo y Horario

	GENDARMERÍA NACIONAL – Unidad Técnica Administrativa Contable de la Secretaria General, sito en el 4to Piso del Edificio “CENTINELA”- Av. Antártida Argentina 1480, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (CP 1104).
	Días hábiles en horario de 08:00 a 13:00hs. Y hasta UN (1) día hábil antes de la fecha y hora fijada para la apertura de ofertas. Cierre de Oferta: 01 de septiembre de 2017 a las 10:00 hs.


ACTO DE APERTURA

	Lugar / Dirección
	Día y Hora

	GENDARMERÍA NACIONAL – Unidad Técnica Administrativa Contable de la Secretaria General, sito en el 4to Piso del Edificio “CENTINELA”- Av. Antártida Argentina 1480, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (CP 1104).
	El 04 de septiembre de 2017 a las 10:00 horas.

	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 No se admitirán excusas por ofertas presentadas tardíamente, a partir del momento exacto de la hora fijada para la Apertura, aunque el Acto formal de esta no se haya iniciado.


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.

	RENG
	N° Catálogo
	Descripción
	U.M.
	Cantidad

	
	IPP
	Clase
	Ítem
	
	
	

	1
	211
	00435
	0036
	ARROZ; TIPO GRANO DOBLE - TIPO BLANCO - PROCESO PARBOLIZADO - PRESENTACION ENVASE X 5Kg - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	3.100

	2
	211
	00435
	0037
	ARROZ; TIPO GRANO ENTERO - TIPO INTEGRAL - PROCESO DESCASCARILLADO - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PLASTICO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	UNIDAD
	1.200

	3
	211
	00438
	0024
	ADEREZOS; TIPO MAYONESA - PRESENTACION ENVASE X 3Kg.
	UNIDAD
	550

	4
	211
	00438
	0036
	ADEREZOS; TIPO ACETO BALSAMICO - PRESENTACION ENVASE X 1L.
	UNIDAD
	480

	5
	211
	00438
	0079
	ADEREZOS; TIPO SALSA DE SOJA - PRESENTACION ENVASE X 1L.
	UNIDAD
	500

	6
	211
	00438
	0091
	ADEREZOS; TIPO MAYONESA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	600

	7
	211
	00438
	0093
	ADEREZOS; TIPO MOSTAZA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	600

	8
	211
	00439
	0063
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO OLIVA EXTRA VIRGEN - PRESENTACION ENVASE X 500CM3 - MATERIAL ENVASE VIDRIO - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	450

	9
	211
	00439
	0076
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO MEZCLA - PRESENTACION ENVASE X 5 - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	430

	10
	211
	00453
	0093
	GASEOSAS; PRESENTACION 8 X ENVASE X 2,25L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 3 (PVC) - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	UNIDAD
	240

	11
	211
	00454
	0025
	YERBAS; PALO CON - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	3.200

	12
	211
	00478
	0053
	AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - PRESENTACION 12 X ENVASE X 500CM3 - MATERIAL ENVASE PLASTICO 3 (PVC) - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	UNIDAD
	530

	13
	211
	00481
	0038
	AZUCARES; TIPO "A" COMUN - ESTADO MOLIDA - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PLASTICO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. 
	UNIDAD
	3.200

	14
	211
	00482
	0058
	HARINAS; TIPO DE MAIZ - PRESENTACION ENVASE X 5Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE PALLET RETORNABLE - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE MADERA - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	350

	15
	211
	00482
	0072
	HARINAS; TIPO 0000 - PRESENTACION ENVASE X 50Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	110

	16
	211
	00482
	0081
	HARINAS; TIPO LEUDANTE - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	300

	17
	211
	00483
	0037
	HUEVO DE GALLINA; TAMAÑO GRANDE - COLOR COLOR - PRESENTACION 30UN.
	MAPLE
	2.920

	18
	211
	00489
	0066
	ESPECIAS; TIPO OREGANO - PRESENTACION BOLSA DE 1Kg.
	UNIDAD
	400

	19
	211
	00489
	0067
	ESPECIAS; TIPO PIMENTON - PRESENTACION BOLSA DE 1Kg.
	UNIDAD
	400

	20
	211
	00489
	0109
	ESPECIAS; TIPO PROVENZAL - PRESENTACION PAQUETE X 1Kg.
	UNIDAD
	370

	21
	211
	00489
	0132
	ESPECIAS; TIPO PIMIENTA BLANCA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg.
	UNIDAD
	200

	22
	211
	00509
	0015
	PURE; TIPO PAPAS INSTANTANEO - ENVASE PAQUETE - PESO 800GR - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	2.800

	23
	211
	00513
	0025
	FLANES; ESTADO PREPARACION CON COCCION - TIPO DIETETICO - SABOR VAINILLA - PRESENTACION ENVASE X 5Kg.
	UNIDAD
	250

	24
	211
	00514
	0015
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA GRUESA - ENVASE BOLSA - PESO 1Kg
	UNIDAD
	1.500

	25
	211
	00514
	0019
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA FINA - ENVASE PAQUETE - PESO 1Kg.
	UNIDAD
	1.500

	26
	211
	00515
	0021
	MANTECAS; TIPO COMUN - CONSISTENCIA EN PAN - SAL CON - PESO 5Kg.
	UNIDAD
	80

	27
	211
	00519
	0024
	VINAGRES; TIPO ALCOHOL - PRESENTACION BOTELLA X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO.
	UNIDAD
	1.200

	28
	211
	00541
	0001
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE MATAMBRITO DE CERDO (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	1.600

	29
	211
	00541
	0007
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PICADA ESPECIAL.
	KG
	4.200

	30
	211
	00541
	0018
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE ROAST BEEF (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	8.200

	31
	211
	00541
	0019
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PALETA (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	7.600

	32
	211
	00541
	0027
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CUADRIL (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	6.150

	33
	211
	00541
	0038
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE LENGUA.
	KG
	930

	34
	211
	00541
	0056
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE COSTILLAR TERNERA.
	KG
	2.300

	35
	211
	00541
	0059
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MONDONGO.
	KG
	2.000

	36
	211
	00541
	0064
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CHORIZO COLORADO.
	KG
	600

	37
	211
	00541
	0070
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE CARRE CON LOMO (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	2.300

	38
	211
	00541
	0140
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CHORIZO BOMBON .
	KG
	800

	39
	211
	00541
	0142
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE BIFE DE CHORIZO TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	1.740

	40
	211
	00541
	0143
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE COLITA DE CUADRIL TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	2.400

	41
	211
	00541
	0144
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE LOMO TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	1.800

	42
	211
	00541
	0145
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MATAMBRE TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	2.500

	43
	211
	00541
	0146
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PECETO TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	2.800

	44
	211
	00541
	0147
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE TAPA DE ASADO TERNERA.
	KG
	2.130

	45
	211
	00541
	0149
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE VACIO TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	1.900

	46
	211
	00541
	0154
	CARNES; TIPO CARNE VACUNA - CORTE MILANESA NALGA - FETEADA (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	7.100

	47
	211
	00541
	0179
	CARNES; TIPO CARNE VACUNA - CORTE MILANESA DE CUADRADA - FETEADA (ENVASADO AL VACIO).
	KG
	8.940

	48
	211
	00542
	0171
	QUESOS; TIPO PATEGRAS - PRESENTACION HORMA X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE POLIETILENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	860

	49
	211
	00542
	0202
	QUESOS; TIPO PORT SALUT - PRESENTACION ENVASE X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE POLIESTIRENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	540

	50
	211
	00542
	0203
	QUESOS; TIPO SARDO - PRESENTACION HORMA X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	400

	51
	211
	0542
	0204
	QUESOS; TIPO TYBO - PRESENTACION ENVASE X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE POLIESTIRENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	560

	52
	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.
	UNIDAD
	430

	53
	211
	00542
	0209
	QUESOS; TIPO RALLADO - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	1.320

	54
	211
	00597
	0043
	CONSERVAS DE FRUTAS; VARIEDAD COCTEL - ENVASE LATA - PESO 820GR - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	2.400

	55
	211
	00604
	0057
	PESCADOS Y FRUTOS DE MAR; TIPO MERLUZA - PRESENTACION GRANEL - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	KG
	7.400

	56
	211
	00611
	0002
	CREMAS; TIPO PASTEURIZADA - ENVASE CAJA CARTON - PRESENTACION 500CM3.
	UNIDAD
	870

	57
	211
	00613
	0003
	FECULA DE MAIZ; ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 1000GR.
	UNIDAD
	400

	58
	211
	00621
	0007
	AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION ENTERO - EVISCERADO SIN MENUDOS.
	KG
	31.400

	59
	211
	00621
	0019
	 AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION PATA MUSLO - EVISCERADO SI - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	KG
	10.300

	60
	211
	00621
	0020
	AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION CAJA X 22Kg - EVISCERADO SI - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	UNIDAD
	1.100

	61
	211
	00669
	0027
	PANES; TIPO MIÑON - PRESENTACION GRANEL.
	KG
	34.600

	62
	211
	00669
	0035
	PANES; TIPO FRANCES - PRESENTACION GRANEL.
	KG
	15.600

	63
	211
	00669
	0037
	PANES; TIPO RALLADO - PRESENTACION BOLSA X 5Kg.
	UNIDAD
	670

	64
	211
	00704
	0021
	ALFAJORES; RELLENO DULCE DE LECHE - COBERTURA CHOCOLATE - PESO 90GR - PRESENTACION CAJA X 24 UNIDADES.
	UNIDAD
	690

	65
	211
	00705
	0106
	LECHE; ESTADO LIQUIDO - TIPO ENTERA - PROCESO LARGA VIDA - AGREGADO VITAMINAS A Y D - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM- CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	2.400

	66
	211
	00705
	0110
	LECHE; ESTADO POLVO - TIPO ENTERA - PROCESO PASTEURIZADA - AGREGADO SIN - PRESENTACION ENVASE X 25Kg - MATERIAL ENVASE ALUMINIO - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	85

	67
	211
	00707
	0034
	 PASTAS FRESCAS; VARIEDAD ÑOQUIS - PRESENTACION ENVASE X 1Kg 
	UNIDAD
	3.400

	68
	211
	00708
	0014
	CONSERVAS PESCADO Y FRUTOS MAR; TIPO ATUN - ESTADO EN ACEITE - PESO 170GR - ENVASE LATA.
	UNIDAD
	4.400

	69
	211
	00708
	0023
	CONSERVAS PESCADO Y FRUTOS MAR; TIPO CABALLA - ESTADO AL NATURAL - PESO 380GR - ENVASE LATA.
	UNIDAD
	4.520

	70
	211
	00708
	0036
	CONSERVAS PESCADO Y FRUTOS MAR; TIPO ATUN - ESTADO EN ACEITE - PESO 1,8Kg - ENVASE LATA.
	UNIDAD
	1.030

	71
	211
	00709
	0009
	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 1000GR - ESTADO MOLIDO.
	UNIDAD
	2.600

	72
	211
	00969
	0108
	FIAMBRES; TIPO JAMON CRUDO - PRESENTACION ENVASE X 3KG.
	UNIDAD
	150

	73
	211
	00969
	0109
	FIAMBRES; TIPO SALAME DE MILAN - PRESENTACION ENVASE X 3KG.
	UNIDAD
	150

	74
	211
	00969
	0110
	FIAMBRES; TIPO JAMON COCIDO - PRESENTACION ENVASE X 3KG.
	UNIDAD
	450

	75
	211
	02113
	0002
	DULCES; TIPO DE MEMBRILLO - PRESENTACION LATA - PESO 5KG.
	UNIDAD
	250

	76
	211
	02113
	0019
	DULCES; TIPO BATATA C/CHOCOLATE - PRESENTACION LATA - PESO 5KG.
	UNIDAD
	250

	77
	211
	02113
	0022
	DULCES; TIPO DE BATATA - PRESENTACION CAJON - PESO 5KG.
	UNIDAD
	300

	78
	211
	02115
	0009
	ACEITUNAS; TIPO RELLENA - PRESENTACION FRASCO 1 KG.
	UNIDAD
	120

	79
	211
	02431
	0010
	CALDOS; GUSTO VERDURA - TIPO DESHIDRATADO - PRESENTACION 1KG.
	UNIDAD
	900

	80
	211
	02615
	0014
	CACAO; TIPO SOLUBILIZADO DULCE - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - FORMA DE PRESENTACION POLVO - MATERIAL ENVASE CARTON - CERTICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	200

	81
	211
	02616
	0007
	MAIZ; TIPO BLANCO - PRESENTACION ENVASE X 10Kg - FORMA DE PRESENTACION GRANULADO PISADO.
	UNIDAD
	600

	82
	211
	02868
	0007
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD TIRABUZON - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	7.500

	83
	211
	02868
	0055
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD TALLARIN - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	12.500

	84
	211
	02868
	0057
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD SPAGHETTI - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PVC - ELEM. TRANSPORTE CAJA - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	12.500

	85
	211
	02868
	0059
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD MOSTACHOLES - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PVC - ELEM. TRANSPORTE CAJA - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	6.200

	86
	211
	02868
	0063
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD CAPELETTI - RELLENO VERDURA - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE CAJA - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	UNIDAD
	3.900

	87
	211
	03390
	0099
	JUGOS; TIPO LIQUIDO - SABOR NARANJA - PRESENTACION ENVASE X 1,5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	7.250

	88
	211
	03390
	0100
	JUGOS; TIPO NATURAL - SABOR SOJA/NARANJA - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE TETRAFILM - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	3.000

	89
	211
	06539
	0002
	FRUTAS; VARIEDAD NARANJA OMBLIGO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	KG
	9.000

	90
	211
	06539
	0147
	FRUTAS; VARIEDAD CEREZA - ESTADO EN ALMIBAR - PRESENTACION ENVASE X 1KG.
	UNIDAD
	230

	91
	211
	06539
	0166
	FRUTAS; VARIEDAD DURAZNO - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION ENVASE X 820GR - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	UNIDAD
	7.140

	92
	211
	06539
	0170
	FRUTAS; VARIEDAD MANZANA RED DELICIOSA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON.
	UNIDAD
	490

	93
	211
	06539
	0171
	FRUTAS; VARIEDAD BANANA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON.
	UNIDAD
	580

	94
	211
	06539
	0172
	 FRUTAS; VARIEDAD PERA AMARILLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON.
	UNIDAD
	290

	95
	211
	06539
	0173
	FRUTAS; VARIEDAD LIMON - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON.
	UNIDAD
	150

	96
	211
	06546
	0010
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE PERITA - ESTADO EN PURE C/AJO - PRESENTACION TETRABRIK - PESO 530GR.
	UNIDAD
	8.400

	97
	211
	06546
	0039
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 25KG.
	UNIDAD
	640

	98
	211
	06546
	0047
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA DE VERDEO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	KG
	400

	99
	211
	06546
	0078
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PALMITOS - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 850GR.
	UNIDAD
	240

	100
	211
	06546
	0150
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZAPALLITO REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	KG
	4.300

	101
	211
	06546
	0153
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD AJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION RISTRA.
	UNIDAD
	140

	102
	211
	06546
	0167
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZANAHORIA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 20KG.
	UNIDAD
	380

	103
	211
	06546
	0178
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZUCHINI - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	KG
	2.200

	104
	211
	06546
	0223
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD BATATA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 25KG.
	UNIDAD
	320

	105
	211
	06546
	0229
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD APIO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	KG
	590

	106
	211
	06546
	0232
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO - ESTADO EN CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 3KG.
	UNIDAD
	410

	107
	211
	06546
	0363
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - PESO 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE MADERA - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	390

	108
	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.
	UNIDAD
	250

	109
	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.
	UNIDAD
	290

	110
	211
	06546
	0366
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PAPA CEPILLADA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 30Kg - PESO 30Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	850

	111
	211
	06546
	0367
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZAPALLO ANCO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 25Kg - PESO 25Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	320

	112
	211
	06546
	0368
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO EN GRANO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION 24 X ENVASE X 380GR - PESO 24 X ENVASE X 380GR - ELEM. TRANSPORTE PACK - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE PLASTICO - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	240

	113
	211
	06547
	0042
	LEGUMBRES; VARIEDAD POROTO SECO - PRESENTACION BOLSA PLASTICA - PESO 5KG.
	UNIDAD
	520

	114
	211
	06547
	0048
	LEGUMBRES; VARIEDAD LENTEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 5KG.
	UNIDAD
	510

	115
	211
	06547
	0072
	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO REMOJADO EN CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 850GR.
	UNIDAD
	790

	116
	211
	06547
	0086
	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION 24 X ENVASE X 380GR - PESO 24 X ENVASE X 380GR - MATERIAL ENVASE LATA - ELEM. TRANSPORTE PACK - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE PLASTICO - LIBRE DE GLUTEN SI.
	UNIDAD
	505


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 TECNICAS
ANEXO II: ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA PRODUCTOS CARNICOS
ANEXO III: PLANILLA DE COTIZACIÓN – DOMICILIO ESPECIAL
ANEXO IV: DECLARACION JURADA DE OFERTA NACIONAL 

ANEXO V: 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 VI: DECLARACION JURADA DE ELEGIBILIDAD
ANEXO VII: DECLARACION JURADA DE INTERESES (DTO 202/2017)

ANEXO VIII: PLANILLA DE FUNCIONARIOS CON COMPETENCIAS.
CLÁUSULAS PARTICULARES

1. OBJETO DEL LLAMADO

1.1. El presente llamado a la LICITACION PUBLICA Nº 2/17 tiene por objeto la “ADQUISICION DE ALIMENTO 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 el Contrato.

f) Por el convenio. 

g) Orden de compra o venta según corresponda.
h) 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.

i) 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.

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 la Unidad Técnica Administrativa Contable de la Secretaria General, sito en el 4to Piso del Edificio “CENTINELA”- Av. Antártida Argentina 1480, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (CP 1104), días hábiles 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 Nro. (s). 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. Antártida Argentina 1480, en el 4to Piso del Edificio “CENTINELA” o en la dirección institucional de correo electrónico de la (Unidad Técnica Administrativa Contable de la Secretaria General), div-contsegral@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 UN PLAZO MINIMO DE TRES (03) días hábiles antes de la fecha fijada para la apertura, como mínimo.
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 Nro. (s). 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 08:00 a 13:00 hs. y hasta un (1) día antes de la fecha y hora fijada para el acto de apertura, en la Unidad Técnica Administrativa Contable de la Secretaria General, sito en el 4to Piso del Edificio “CENTINELA”- Av. Antártida Argentina 1480, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (CP 1104).

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 (2) 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. Certificado Fiscal para contratar (Resolución AFIP Nº 1814/2005), vigente, cuando se efectúen ofertas cuyos importes sean iguales o superiores a CINCUENTA MIL PESOS ($50.000). 

8.1.1.  El oferente que se encuentre comprendido dentro de las circunstancias establecidas, por el artículo 4º de la Resolución AFIP Nº 1814/2005, deberá agregar junto a su oferta, fotocopias de las constancias documentales que en tal sentido haya presentado ante la AFIP.  En caso de corresponder el Oferente deberá informar los datos de la nota presentada ante la dependencia de la ADMINISTRACIÓN FEDERAL DE INGRESOS PÚBLICOS (AFIP) en la cual se encuentre inscripto a los fines de solicitar el ‘Certificado Fiscal para Contratar’ o bien los datos del Certificado Fiscal para Contratar vigente. 

8.1.2. Toda Oferta Nacional deberá ser acompañada por una Declaración Jurada 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. 

8.1.3. Declaración jurada del oferente en la que manifieste el cumplimento de la legislación laboral vigente (condiciones dignas y ausentismo de trabajo infantil, Legislación laboral, seguridad social).

8.1.3. El oferente deberá acompañar con su propuesta el contrato de afiliación vigente a una de las aseguradoras de Riesgos de Trabajo (art) autorizadas a funcionar por la Superintendencia de Riesgos de Trabajo (SRT) y por la Superintendencia de Seguros de la Nación (SSN). 
8.1.5. 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. 

8.1.6. 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.

8.1.7. 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).
8.1.8. 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). 

8.1.9. 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.

8.1.10. 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).
8.1.11. Certificado Fiscal para contratar (Resolución AFIP Nº 1814/2005), vigente, cuando se efectúen ofertas cuyos importes sean iguales o superiores a CINCUENTA MIL PESOS ($50.000). 
El oferente que se encuentre comprendido dentro de las circunstancias establecidas, por el artículo 4º de la Resolución AFIP Nº 1814/2005, deberá agregar junto a su oferta, fotocopias de las constancias documentales que en tal sentido haya presentado ante la AFIP, o multinota presentada con antelación a la apertura.

8.2. DOCUMENTACIÓN PARTICULAR A PRESENTAR PARA ESTE PROCEDIMIENTO

8.2.5. Constancia de presentación de muestras conforme a las especificaciones técnicas, en los días hábiles de 08:00 a 13:00 hs, hasta UNA (1) hora antes a la presentación de ofertas, en el asiento de la Unidad Técnica Administrativa Contable de la “Secretaria General”, sito en Av. Antártida Argentina 1480, 3er piso, Edificio Centinela. 
8.2.6. 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. 
Si el impugnante fuera alguien que no reviste la calidad de oferente en ese procedimiento o para el renglón o los renglones en discusión y el dictamen de evaluación para el renglón o renglones que se impugnen no aconsejare la adjudicación a ninguna oferta, el importe de la garantía de impugnación será equivalente a PESOS CIENTO OCHENTA MIL CON 00/100 ($180.000,00).-
Cuando lo que se impugnare no fuere uno o varios renglones específicos, sino cuestiones generales o particulares del dictamen de evaluación, el importe de la garantía de impugnación será equivalente al monto fijo que se estipule en el pliego de bases y condiciones particulares.
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)

11.1. 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).

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.

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.

11.2. 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.
11.3. 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.
11.4. 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

LA ENTREGA SERA PARCIAL.

La entrega de los alimentos será en el depósito de víveres del comedor del 6to piso del Edificio Centinela, sito en Av. Antártida Argentina 1480, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (CP 1104), en el horario comprendido y sin excepción de 08:00 y las 13:00 horas.
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) días hábiles, en los horarios de 08:00 a 13:00 horas.

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
EL PAGO SERA PARCIAL, Las facturas deberán ser presentadas una vez recibida la conformidad de la recepción definitiva, en la forma y en el lugar indicado en el respectivo pliego de bases y condiciones particulares, lo que dará comienzo al plazo fijado para el pago.
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

OBJETO DE LA CONTRATACIÓN:
· El presente llamado a Licitación tiene por objeto “ADQUISICIÓN DE ALIMENTOS PARA PERSONAS”.

· PARA EL PRESENTE ACTO CONTRACTUAL RIGEN LAS DISPOSICIONES EMERGENTES DEL CÓDIGO ALIMENTARIO ARGENTINO (LEY 18.284 Y SU DECRETO REGLAMENTARIO Nº 2126/71), DE OBLIGATORIA APLICACIÓN EN LA ELABORACIÓN, PRODUCCIÓN Y FRACCIONAMIENTO O COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

· Los oferentes deberán insertar las “MARCAS” de los productos ofrecidos.

DESCRIPCION DE LOS BIENES:

ARROZ ENTERO (RENGLÓN 01)

DEFINICION: Es el grano de Oriza sativa L., descascarado, con pericarpio, duro seco, libre de impurezas y parásitos.

CARACTERISTICAS TECNICAS

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 CINCO (5) 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.
ARROZ INTEGRAL (RENGLON 2)

DEFINICION: Se entiende por Arroz entero o Arroz integral el grano de Oryza sativa L. descascarado, con pericarpio, duro, seco, libre de impurezas y parásitos. 

Podrá contener como máximo: 14,0% de humedad y 1,2% de cenizas (500°-550°C). 

Este producto se rotulará en el cuerpo del envase: 

Arroz integral, Con caracteres de igual tamaño, realce y visibilidad y se consignará con caracteres bien visibles el nombre del tipo al que pertenece".

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.
MAYONESA (RENGLONES 03 Y 06)

DEFINICION: Es la salsa constituida por una emulsión de aceite vegetal comestible en menos de 5,0 % de huevo entero o yema de huevo fresco o líquido en no menos de 2.5 % sazonada con vinagre o limón con o sin condimento, aceites esenciales, extractos aromatizantes, envasada en un recipiente bromatológicamente apto.

CARACTERISTICA TECNICA

a. Caracteres organolépticos:


1) aspecto: consistencia semisólida; textura lisa y uniforme;


2) color: amarillo, uniforme característico;


3) sabor: característicos. 


4) olor: característico.

b. Examen microscópico: Presentará una distribución y tamaño razonablemente uniforme de glóbulos grasos. 

c. Examen etéreo (éter etílico): No menor que 70;0%.

d. pH (a 20ºC): no mayor que 4,5.

e. Examen microbiológico: se admite:


1) bacterias totales (cultivos en placas) no mayor que 1000gr;


2.) bacterias coliformes.  No mayor que 10/gr;


3.) mohos y levaduras: no mayor que 20/ gr;


4.) escherichia coli: ausencia en 1gr

f. Aditivos permitidos para reducir la formación de "ojos":


1) cloruro de sodio;


2) edulcorantes nutritivos permitidos; azúcar blanco o común, dextrosa, azúcar invertido, jarabe de glucosa, miel o sus mezclas;


3) especias o condimentos;


4) extractos aromatizantes;


5) aceites esenciales;


6) jugos vegetales (con aclaración en el rótulo): Limón;


7) vinagres;


8) ácidos: cítricos, tartárico, láctico, málico o sus mezclas;


9) gelificantes permitidos: gelatina

g. Conservadores permitidos: ácido sórbico; no mayor de 800mg/kg (800 ppm) o su equivalente en sorbato de  calcio o de potasio.

ESTADO SANITARIO

a. Presentará caracteres organolépticos normales.

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

c. Estará  libre de cuerpos o substancias extrañas.

PRESENTACION

a.  DISEÑO Y MATERIAL, EN FRASCO O SACHET DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO.

B.  EL MES Y AÑO DE ELABORACIÓN.

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

d.  CAPACIDAD: UN (1) KILO, Y TRES (3) KILOS RESPECTIVAMENTE.
e. Rótulos: 


1) la designación del efecto; el agregado de jugo de limón, si corresponde; el agregado de “conservante permitido”, si corresponde; el agregado del exaltador del sabor o aroma, si corresponde;


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) la leyenda "Manténgase en la heladera";


5) el número de certificado de autorización del producto expedido por el Ministerio de Salud Pública y Medio Ambiente.

6) Deberá idenfiticarse con número de lote.

ACETO BALSAMICO (RENGLON 4)

DEFINICION: Producto obtenido mediante la fermentación alcohólica y acética de mosto de uva de la región italiana de Módena. El concentrado de mosto de uva es mezclado con una alícuota de vinagre de vino envejecido al menos durante 10 años, éste último es el causante de la fermentación acética. El envejecimiento de la mezcla se realiza en diferentes barricas de madera (roble, castaño...) en la zona donde se ha elaborado el producto y durante al menos 8 meses. Concluida esta fase el producto obtenido es filtrado y microfiltrado a través de un tamaño de poro de una micra, tras lo cual el producto está en condiciones de envasado.

CARACTERISTICA TECNICA:
Valor energético: 12Kcal/51kj -1 

Carbohidratos: 2.9 – 1 %vd

Proteinas: 0-0 %vd

Grasas Totales: 0-0 %vd

Grasas saturadas: 0-0 %vd

Grasas Trans: 0-0 %vd

Fibra alimentaria: 0-0 %vd

Sodio: menor que 5mg 0-%vd

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 idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
SALSA DE SOJA (RENGLON 5)

DEFINICION: Se denomina salsa de soya o de soja, el obtenido de semilla de Glycine maxima L. Merr. 
Las características fisicoquímicas del aceite refinado son: 

Densidad relativa a 25/4°C: 0,9180 a 0,9225 

Indice de refracción a 25°C: 1,4724 a 1,4740 

Indice de yodo (Wijs): 125 a 137 

Indice de saponificación: 188 a 195 

Insaponificable, Máx: 1,00% 

Pérdida por calentamiento, Máx: 0,05% 

Indice de Bellier modificado (medio acético de precipitación): 17°C a 20°C 

Indice de peróxido, Máx: 10,0 mili equivalentes de Oxígeno/kg"

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.
MOSTAZA (RENGLON 7)

DEFINICION: Es el condimento envasado con apariencia externa pastosa y de sabor picante que se elabora de las semillas de varias plantas del género Sinapis, familia de las crucíferas, que también incluye las coles y los nabos.

CARACTERISTICAS TECNICAS

a. Caracteres organolépticos:

1) aspecto: consistencia semisólida; textura lisa y uniforme;

2) color: uniforme característico;

3) sabor: característicos. 

4) olor: característico.

PRESENTACION

a.  DISEÑO Y MATERIAL, EN FRASCO O SACHET DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE  LA CALIDAD DEL PRODUCTO.

b.  El mes y año de elaboración.

c.  Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
c.  CAPACIDAD: UN (1) KILO.

d. Rótulos: 


1) la designación del efecto; el agregado de jugo de limón, si corresponde; el agregado de “conservante permitido”, si corresponde; el agregado del exaltador del sabor o aroma, si corresponde;


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) la leyenda "Manténgase en la heladera";



5) el número de certificado de autorización del producto expedido por el Ministerio de Salud Pública y Medio Ambiente.

           6) Deberá idenfiticarse con número de lote.

ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN (RENGLÓN 08)
DEFINICION: Este tipo de aceite es de máxima calidad, se obtiene directamente de aceitunas en buen estado únicamente por procedimientos mecánicos, con un sabor y olor intachables y libre de defectos, no pudiendo sobrepasar su grado de acidez los 0,8°, expresado en porcentaje de ácido oleico libre. La mediana de defectos ha de ser igual a 0 y la mediana de frutado mayor de 0.

CARACTERISTICA TECNICA

Caracteres organolépticos: 

a) Aspecto: líquido untuoso, viscoso; 

b) Color: dorado a verde oscuro; 

c) Sabor: Frutado (que puede ser verde o maduro), amargo y picante.

PRESENTACION

SE PRESENTARÁ EN ENVASES HERMÉTICOS, INVIOLABLES DE MATERIAL DE VIRIO, PROTEGIDOS DE LA LUZ, QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA ATACADO POR ÉL. 500CC DE CAPACIDAD. 

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
ACEITE COMESTIBLE MEZCLA (RENGLÓN 09)

DEFINICION: Es el aceite alimenticio constituido por la mezcla de 2 o más aceites alimenticios obtenidos de diferentes especies vegetales. 

Sólo se considerará como tal aquel cuyos aceites componentes estén presentes en una proporción superior al 5%. 

Este producto se rotulará: Aceite comestible mezcla pudiendo indicarse el nombre de los aceites componentes y sus respectivos porcentajes, en orden decreciente de sus proporciones, con caracteres uniformes, del mismo tamaño y relevancia".

PRESENTACION

SE PRESENTARÁ EN ENVASES HERMÉTICOS, INVIOLABLES DE CUALQUIER MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA ATACADO POR ÉL. CINCO (5) LITROS DE CAPACIDAD. 

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
GASEOSAS  (RENGLON 10)

DEFINICION: La GASEOSA o soda, es una bebida saborizada, efervescente (carbonatada) y sin alcohol. (TIPO: COCA COLA, FANTA, SPRITE)
CARACTERÍSTICA TÉCNICA
Aspecto: homogéneo turbio.

Color: característico del producto.

Olor: característico del producto.

Sabor: característico del producto.

ESTADO SANITARIO
No deberá encontrarse en estado de fermentación.

PRESENTACIÓN
DISEÑO: HERMÉTICO, INVIOLABLE.

MATERIAL: CUALQUIERA QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA ATACADO POR ÉL.

CAPACIDAD: PACK POR OCHO (8) UNIDADES DE 2,25L CADA UNA. 

Deberá idenfiticarse con número de lote. 

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

YERBA MATE (RENGLÓN 11)

DEFINICION: Es el producto formado exclusivamente por las hojas desecadas, ligeramente tostadas y desmenuzadas del Ilex paraguariensis Sait Hilaire (Arquifoliácea), mezcladas o no con fragmentos de ramas jóvenes, pecíolos y pedúnculos florales. 

CARACTERISTICA TECNICA

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

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

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

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

PRESENTACION

SE PRESENTARÁ EN ENVASES DE UN (1) KG Y DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE EL PRODUCTO. RÓTULOS UT-SUPRA.

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

AGUA MINERAL SIN GAS (RENGLON 12)

DEFINICION: El agua mineral es una bebida sana y pura desde su origen que, por tanto, está libre de tratamientos de desinfección y se consume conservando intactas todas las propiedades beneficiosas y la pureza original que presenta ya en la Naturaleza.
CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Agua de mineralización media a fuerte, entre 501 a 2000 mg/l de minerales.
Color: Nítida y transparente.

Olor: característico del producto.

Sabor: característico del producto.

PRESENTACIÓN
Diseño: Hermético, inviolable.

MATERIAL: BOTELLA QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA ATACADO POR ÉL.

CAPACIDAD: PACK POR DOCE (12) UNIDADES DE 500CC CADA UNA.  

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
AZÚCAR (RENGLÓN 13)

DEFINICION: El azúcar es un endulzante de origen natural, sólido, cristalizado, constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos a partir de la caña de azúcar (Saccharum officinarum L) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris L) mediante procedimientos industriales apropiados. Un grano de azúcar es entre 30 y 70 % menor que el grano de arroz.
CARACTERISTICAS TECNICAS

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.
HARINA DE MAIZ (RENGLÓN 14)
DEFINICION: Con la denominación de Harina de maíz (o sémola de maíz) para preparar polenta, se entiende el producto obtenido de la molienda de granos limpios, sanos y bien conservados de Zea Mays L. a los que se le extrae durante el proceso parte del pericarpio y del germen.

Deberá responder a las siguientes especificaciones: 

 No contendrá más de 13,5% de agua a 100-105°C (3 horas). 

 No debe contener más de 1,0% de cenizas a 500-550°C sobre sustancia seca ni más de 2,25% de materia grasa sobre sustancia seca ni menos de 7,0% de proteínas sobre sustancia seca. 

 No deberá dejar residuos sobre el tamiz de 2000 micrones de luz de malla y por el tamiz de 250 micrones no deberá pasar más de 5%. 

 No contendrá harina de otros cereales ni cuerpos extraños al maíz. 

PRESENTACION

SE PRESENTARÁ EN BOLSAS DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y DE CAPACIDAD DE CINCO (5) KILOGRAMOS RÓTULO UT-SUPRA.

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a CUATRO (4) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
HARINA DE TRIGO (RENGLÓN 15)

DEFINICION: Es el producto obtenido de la molienda del endospermo del grano de trigo, en cantidad del 70-80 del grano limpio.
CARACTERISTICA TECNICA

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 (PAPEL) Y DE CAPACIDAD DE CINCUENTA (50) KILOGRAMOS RÓTULO UT-SUPRA.

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a CUATRO (4) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
HARINA LEUDANTE (RENGLON 16)

DEFINICION: Es el producto obtenido de la molienda del endospermo del grano de trigo, en cantidad del 70-80 del grano limpio.

Con la denominación de Harina leudante, se entiende la mezcla de harina y agentes químicos de levantamiento de la masa (levaduras químicas).

PRESENTACION

SE PRESENTARÁ EN BOLSA DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO (PAPEL) Y DE CAPACIDAD DE UN (1) KILOGRAMO1 RÓTULO UT-SUPRA.

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a CUATRO (4) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
HUEVO DE GALLINA (RENGLÓN 17)
DEFINICION: Se entiende por Huevo fresco al no fecundado (proveniente de gallinas que no han sido inseminadas de forma natural o artificial) y que no ha sido sometido a ningún procedimiento de conservación. 

No podrá ser denominado huevo fresco el huevo que haya sido sometido intencionalmente a temperaturas inferiores a los 8 grados centígrados.

 Se entiende por huevo fresco de calidad “A” al que reúne por unidad las siguientes condiciones, comprobadas macroscópicamente y al ovoscopio o por otros medios físicos: 

a) Cáscara: naturalmente limpia, con su correspondiente cutícula, o lavada y tratada posteriormente de acuerdo a lo establecido en el artículo 492 bis, sana, fuerte y de forma normal. A la luz de Wood, deberá presentar fluorescencia roja o rojiza. 

b) Cámara de aire: de hasta 5 milímetros de profundidad, fija y sana. 

c) Yema: casi invisible, de contorno difuso, céntrica, fija y de color uniforme. 

d) Clara o albúmina: traslucida, de consistencia firme y de aspecto homogéneo. 

e) Cicatrícula o gérmen: ausente. 

Clasificación por peso:

Grande o Grado 1: 54 gramos por unidad y 648 gramos por docena.

PRESENTACION

MAPLE POR 30 UNIDADES DE HUEVOS COLOR.

ESPECIAS (RENGLÓNES 18 AL 21)
OREGANO
DEFINICION: Son las hojas florecidas, sanas limpias y secas del Origanus mejorana L. Y sus diversas variedades.

Sinónima: mejorana y sarilla.

CARACTERISTICAS TECNICAS
a. Caracteres organolépticos:


1) aspecto: triturado homogéneo;


2) color: verdoso;


3) olor: aromático, característico; 


4) sabor: aromático ligeramente picante.

b. Cenizas totales: no mayor que 16%

c. Cenizas insolubles en acido 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 envasamiento;


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

  7) Deberá idenfiticarse 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.

PIMENTÓN
DEFINICION

Es el producto de la molienda de los frutos seleccionados y desecados de diversas variedades rojas del género Capsicum, exentas de tallos y pecíolos.

CARACTERISTICA TECNICA

Caracteres organolépticos: homogéneo, finamente pulverizado de color rojizo; olor característico; sabor dulce y picante 

Calidad: “Seleccionado”.

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 idenfiticarse con número de lote.

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

Mezcla de Ajo y Perejil Deshidratado. Por sus componentes, es una mezcla que puede utilizarse para condimentar pastas, milanesas, matambre, carne al horno, papas, chimichurri, pescados, salsas, aves y mariscos.
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 idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
PIMIENTA BLANCA MOLIDA
DEFINICION

Es el producto obtenido de las bayas maduras y sanas, exentas de tallos y pecíolos, maceradas en agua, desecadas y decorticadas del Pipier nigrum L. pulverizas.
CARACTERISTICA TECNICA

Caracteres organolépticos: de aspecto homogéneo, finamente pulverizados; color blanco pardusco o grisáceo; olor aromático, característico; sabor aromático, picante.

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 idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
PURÉ DE PAPAS INSTANTÁNEO (RENGLÓN 22)

DEFINICION: Mezcla que contiene: papa, leche descremada entre elementos básicos, mismos que una vez hidratados permiten obtener un puré de papa color beige con un sabor muy natural.
CARACTERISTICA TECNICA

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

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 OCHOCIENTOS (800) GRAMOS, QUE RINDE PARA PREPARAR APROXIMADAMENTE CUATRO (4) KG DE PURÉ DE PAPA.

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
FLAN PARA PREPARAR (RENGLÓN 23)

DEFINICION. Con la denominación genérica de Polvos o Mezclas para preparar postres, se entienden los productos en forma pulverulenta y que por dispersión en agua y/o leche, con o sin el agregado de edulcorantes nutritivos, huevos o yema, permiten la obtención de las preparaciones correspondientes (flan, postre-cremoso o similares).

Podrán estar constituidas por los siguientes componentes: 

a) Harinas, almidones, féculas o sus mezclas, 

b) Grasas comestibles, 

c) Huevos, clara o yema deshidratada, 

d) Edulcorantes nutritivos: Azúcar blanco o común, dextrosa, Azúcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas, 

e) Leche y/o crema en polvo, 

f) Frutas: secas, desecadas o deshidratadas, confitadas, productos nutritivos, productos alimenticios varios.

PRESENTACION

SE PRESENTARÁ EN BOLSAS DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO  Y DE CAPACIDAD DE CINCO (5) KILOGRAMOS RÓTULO UT-SUPRA.

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

SAL GRUESA (RENGLÓN 24)
DEFINICION: Es el producto comercialmente puro o purificado designado químicamente con el nombre de cloruro de sodio.

CARACTERISTICA TECNICA

Caracteres organolépticos: cristales solubles en agua que no pasan por el tamiz IRAM de 420 micrones; color blanco; olor característico; sabor salino característico.

Calidad: “común”.

Residuos no solubles en agua: no mayor de 0,5%.

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.
SAL FINA CORREDIZA (RENGLÓN 25)

DEFINICION: Es la sal bien molida a la que se obtenga por sistema de evaporación con cristales que pasen por el tamiz IRAM 420 micrones y sea retenida en su mayor parte por tamiz IRAM 125 micrones.
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.
MANTECA (RENGLÓN 26)

DEFINICION: Será de primera calidad y deberá responder a la composición del producto genuino, la acidez no podrá sobrepasar de 2% en ácido oleico.

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

SE PRESENTARÁ EN PAQUETE POR CINCO (5) KILOGRAMOS EN UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO. CON SAL.

Deberá idenfiticarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOS (2) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
VINAGRE TIPO ALCOHOL (RENGLÓN 27)
DEFINICION: Es el producto de la fermentación, bajo o mediano contenido de alcohol que pasan por un cambio químico natural al exponer frutos, cereales, raíces o savia a ciertas condiciones de temperatura y tiempo.
CARACTERÍSTICA TÉCNICA

Aspecto: liquido limpio; 

Color: amarillo ambarino. 

Olor: característico, penetrante, aroma agradable a ácido acético y ésteres vínicos: no deberá ser empireumático o fenólica;

Sabor: ácido y picante que puede ser áspero pero no agre;
ESTADO SANITARIO
a. No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos y estará libre de todo cuerpo o sustancias extrañas.

PRESENTACIÓN
a. DISEÑO Y MATERIAL: EN RECIPIENTE QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA AFECTADO POR ÉL;

b. CAPACIDAD: UN (1) LITRO.
c. Deberá idenfiticarse con número de lote.
d. Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
CARNE PORCINA (RENGLÓNES 28)
MATAMBRITO DE CERDO: Es la codiciada pieza que sale debajo del pecho, un corte magro y sabroso. Entre sus activos está la exquisitez de la carne y la rapidez de su cocción, ya sea a la parrilla o al horno, sólo, arrollado o a la pizza. Es un corte sublime desde cualquier punto de vista. En sabor compite con el pechito y con el churrasco de cerdo, con la diferencia de que tiene menos grasa y no tiene hueso. Presentación al vacío.

PRESENTACION: ENVASADO AL VACIO EN UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO, POR KILO.

CARNE VACUNA (RENGLONES 29 Al 47)

PARTES COMPONENTES 

Media res vacuna y cuartos delanteros y traseros vacunos.

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 de será de novillo y Ternera. 

NOVILLO: es el macho bovino castrado antes de su madurez genital con una edad mínima de DOS (2) años. 

TERNERA: Se llama carne de ternera a la carne de las vacas que se han criado por lo menos seis meses de edad hasta el momento de sacrificio. Estas reses pesan 135 kg de promedio. 

REQUISITOS:

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 rabonada y de la pelvis, restos de órganos genitales, médula espinal y recortes, coágulos y sebo de la cogotera.

Los pesos de las medias reses oscilarán entre 115 y 125 Kg en el remaneo de la playa de faena. En el acto de la recepción en el Edificio Centinela, 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 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.

CORTES Y MENUDENCIAS:

PICADA ESPECIAL DE NOVILLO (RENGLON 29)
Será de primera calidad, según la clasificación oficial, de novillo y olor: rojizo característica, con veteado de la grasa color blanco rosáceo y del tejido conectivo. Olor: suave, característico, Sabor: característico, Preso: Envase al vacío y en caja tipo exhortación, ternera liviana de 1 a 3 años. ASPECTO: húmedo, brillante y untoso al tacto.

PRESENTACIÓN: POR KILO.

ROAST BEEF DE NOVILLO (RENGLON 30)
Será de primera calidad, según la clasificación oficial, de novillo y olor: rojizo característica, con veteado de la grasa color blanco rosáceo y del tejido conectivo. Olor: suave, característico, Sabor: característico, Preso: Envase al vacío y en caja tipo exhortación, ternera liviana de 1 a 3 años. ASPECTO: húmedo, brillante y untoso al tacto. 

PRESENTACIÓN: AL VACÍO.

PALETA DE NOVILLO (RENGLON 31)
Es el corte totalmente carnoso perteneciente al cuarto delantero, ubicado hacia atrás de la cara posterior del humero y debajo de la cara inferior de la escápala.  Es de forma primatica triangular. Limita hacia dorsal con la escápala y las agujas hacia ventral con el brazuelo y el pecho, hacia craneal con el cogote y brazuelo y hacia caudal con el asado.  No posee base ósea y el plano muscular esta constituido por el tríceps braquial (anconeo largo, anconeo lateral y aconeo medial), el braquial y parte del musculo cutáneo. 

PRESENTACIÓN: AL VACÍO.

CUADRIL DE TERNERA (RENGLON 32)
De la parte baja, externa y transversalmente del cuarto trasero se saca el cuadril, grande bocha de carne con una colita. Los bifes de cuadril son comúnmente empleados como comida cotidiana, a la plancha. También es la carne preferida para los bifes a la criolla.

 PRESENTACIÓN AL VACÍO.
LENGUA (RENGLON 33)
Es el órgano musculoso situado en el piso de la cavidad bucal entre las ramas de la mandíbula su porción posterior o raíz se inserta en el hueso hioides, paladar blando y faringe

PRESENTACION: SE PRESENTARÁ EN ENVASES QUE NO AFECTEN LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y POR KILOGRAMO.

COSTILLA DE TERNERA RENGLON (34)
Es el corte de carne de vacuno en el que se incluye tanto la parte superior de una costilla, como la carne que rodea al hueso por ambas caras de la costilla. Una pequeña banda de carne se encuentra en la cara interna de la costilla mientras que la mayor parte de la carne se encuentra en la cara externa de la costilla. Esa porción principal de carne es la que corresponde a los músculos que se encuentran justo encima de la caja torácica del animal, principalmente el músculo dorsal largo. La sección del costillar usada en la obtención de estos cortes de carne comprende desde la costilla número 6 hasta la 12. 

PRESENTACION: SE PRESENTARÁ EN ENVASES QUE NO AFECTEN LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y POR KILOGRAMO.

MONDONGO (RENGLON 35)
Está compuesto por el rumen bovino en su estado natural, este no recibe ningún tipo de tratamiento físico o químico.

PRESENTACION: SE PRESENTARÁ EN ENVASES QUE NO AFECTEN LA CALIDAD DEL PRODUCTO POR KILOGRAMO

CHORIZO COLORADO RENGLON (RENGLON 36)

Con el nombre genérico de Chorizos a la española, se entiende el embutido seco, elaborado sobre la base de carne de cerdo o de cerdo y vacuno, con el agregado o no de tocino, sal, salitre, especias y pimentón. Debe ser ahumado.

PRESENTACION

SE PRESENTARÁ EN GANCHOS POR CUARENTA (40) UNIDADES.

CARNE PORCINA (RENGLÓNES 37)
CARRE CON LOMO: un corte magro y sabroso. Entre sus activos está la exquisitez de la carne y la rapidez de su cocción, ya sea a la parrilla o al horno, Es un corte sublime desde cualquier punto de vista. En sabor compite con el pechito y con el churrasco de cerdo, con la diferencia de que tiene menos grasa.- Presentación al vacío.

PRESENTACION: ENVASADO AL VACIO EN UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO, POR KILO.

CHORIZO BOM BOM (RENGLON 38)

Con el nombre genérico de Chorizos bom bom, se entiende el embutido fresco, elaborado sobre la base de carne de cerdo, de vacuno, de ovino o mezcla de ellas, con la adición de tocino, con o sin sal y el agregado o no de otros ingredientes y aditivos de uso permitido. 

Estos productos tendrán como máximo 950 mg de sodio/100 g de producto.

PRESENTACION: SE PRESENTARÁ EN GANCHOS POR CUARENTA (40) UNIDADES.

BIFE DE CHORIZO DE TERNERA RENGLON (39)
Será de primera calidad, según la clasificación oficial, de ternera y olor: rojizo característica, con veteado de la grasa color blanco rosáceo y del tejido conectivo. Olor: suave, característico, Sabor: característico, Presentación: Envase al vacío y en caja tipo exportación, ternera liviana de 1 a 3 años. ASPECTO: húmedo, brillante y untoso al tacto. PRESENTACIÓN: AL VACÍO.
COLITA DE CUADRIL DE TERNERA (RENGLON 40)
El cuadril es una pieza de carne sin hueso de la parte baja, externa y transversalmente del cuarto trasero. La colita de cuadril es el músculo alargado que se recorta del cuadril entero. Cuando su tamaño es pequeño resulta más tierna y es muy apreciada para el horno y la parrilla. PRESENTACIÓN: AL VACÍO.

LOMO DE TERNERA (RENGLON 41)

 Es el corte ubicado en la región sublumbar, de forma cónica, alargada y aplanada de arriba y aplanada de arriba hacia abajo.  Limita hacia arriba con los bifes angostos y hacia atrás con el cuadril.  Su base ósea esta constituida por las seis vértebras lumbares, duodécima y decimotercera vértebras dorsales y seis costillas correspondientes, cuerpo del ilion y epífisis proximal del fémur. El plano muscular lo forma los músculos psoas mayor, psoas menor, iliaco y cuadrado lumbar. 

PRESENTACIÓN: AL VACÍO.

MATAMBRE DE TERNERA RENGLON (42)
Es el corte muscular correspondiente al cuarto delantero, constituido por el músculo cutáneo máximo que cubre el costillar, la falda y el vacío. Debe ser extraído antes del oreo. 

PRESENTACIÓN: AL VACÍO.

PECETO DE TERNERA RENGLON (43)
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. 

PRESENTACIÓN: AL VACÍO.

TAPA DE ASADO DE TERNERA RENGLON (44)
Se encuentra en el cuarto delantero y cubre la parte alta del costillar.

. PRESENTACIÓN AL VACÍO POR KILO.
VACIO DE TERNERA RENGLON (45):
Será de primera calidad, según la clasificación oficial, de ternera y olor: rojizo característica, con veteado de la grasa color blanco rosáceo y del tejido conectivo. Olor: suave, característico, Sabor: característico, ternera liviana de 1 a 3 años. ASPECTO: húmedo, brillante y untoso al tacto. 

PRESENTACIÓN AL VACÍO.
MILANESA DE NALGA DE TERNERA RENGLON (46)
Filete fino de carne vacuna de ternera corte nalga, pasado por huevo batido y luego por pan rallado. PRESENTACIÓN AL VACÍO.

MILANESA DE CUADRADA DE TERNERA RENGLON (47)
Filete fino de carne vacuna de ternera corte cuadrada, pasado por huevo batido y luego por pan rallado. PRESENTACIÓN AL VACÍO.
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 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:

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.

QUESOS: PATEGRAS, PORT SALUD, SARDO, TYBO, CREMOSO Y RALLADO 

(RENGLÓNES 48 AL 53)

DEFINICION: Es el queso madurado de pasta semidura, seminario, elaborado con leche entera o normalizada, acidificada por cultivo de bacteria láctica o coagulada por cuajo o enzima especificados.

Caracteres organolépticos:

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.

PRESENTACIÓN

a. Diseño hermético.
b. Material que no afecte la calidad del producto.

Fecha de vencimiento:

QUESO RALLADO: EN ENVASE QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO POR UN (1) KILO.

PATEGRAS, PORT SALUD SARDO, TYBO Y CREMOSO: HORMA POR CUATRO (4) KILOS.

1. CREMOSO, TYBO Y PORT SALUD: NO inferior a DOS (2) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

2. PATEGRAS, RALLADO Y SARDO: NO inferior a CUATRO (4) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
COCTEL DE FRUTA EN LATA (RENGLON 54)

DEFINICION: Preparado a partir de una mezcla de pequeñas frutas y pequeños trozos de fruta que podrán ser frescas, congeladas o en conserva. Las frutas deberán ser de los siguientes tipos y formas de presentación: duraznos - Cualquier variedad amarilla de la especie Prunus persica L., incluidos los tipos de hueso libre y de pulpa pegada al hueso, pero excluidas las variedades de nectarina y las formas sin piel, deshuesados y cortados en cubitos. Peras - Cualquier variedad de la especie Pyrus communis L. o Pyrus sinensis L. sin piel, sin corazón y cortadas en cubitos. Ananás - Cualquier variedad de la especie Ananás comusus L., sin piel, sin corazón y cortadas en cubos o en sectores. Cerezas - Cualquier variedad de la especie Prunus cerasus L. en mitades o enteras, con o sin hueso y que pueden ser: i) de cualquier variedad dulce y clara; o ii) de color rojo artificial; o iii) de color rojo artificial y con aroma, natural o artificial. Uvas - Cualquier variedad sin semillas de la especie Vitis vinifera L. o Vitis labrusca L. entera. b) envasado con agua u otro medio de cobertura líquido adecuado, que podrá contener aderezos o aromatizantes apropiados para el producto; y c) tratado térmicamente de un modo apropiado antes o después de haberse encerrado herméticamente en un recipiente para evitar su alteración.

CARACTERISTICA TECNICA

Aspecto: consistencia firme y sin tendencia a deshacerse no serán duros ni demasiados blandos.

Olor: característico y solo se admitirán olores de aquellas sustancias cuyo agregado al líquido este expresamente permitido y aclarado en el rótulo. 

Sabor: característico y solo se admitirán olores de aquellas  substancias cuyo agregado al líquido este expresamente permitido y aclarado en el rótulo.

PRESENTACIÓN

A. DISEÑO HERMÉTICO EN LATA SIN NINGÚN TIPO DE ABOLLADURAS.
B. CAPACIDAD: 820GR.

c. Deberá identificarse con número de lote.

d. Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
PESCADO (RENGLONES 55)

FILET DE MERLUZA 

DEFINICION: Se entiende por Pescado, al producto de la pesca de especies comestibles, de agua dulce o salada, destinados a la alimentación humana.

PESCADOS FILETEADOS, son las lonjas de determinadas especies de pescados frescos o conservados por el frió, extraídas después de eliminar la piel y las vísceras  y sometido de inmediato a refrigeración o congelación hasta su utilización.

CARACTERISTICAS TECNICAS 

El pescado congelado que se provea a las unidades, además de poseer los caracteres organolépticos propios, aspecto característico, color gris perla, olor y textura “característico”, deberá satisfacer las siguientes exigencias físicas, químicas y biológicas:

La temperatura oscilara entre medio (0,5) grado centígrado como máximo y seis (-6) grados centígrados bajo cero como mínimo.

El PH (potencial de iones hidrogeno) inferior a 7,5.

Resistencia eléctrica medida con “Fishtester”, doscientos veinte (220) ohms como mínimo.

Reacción negativa para el ácido sulfhídrico e indol.

Las bases volátiles totales, serán inferiores a treinta (30) mg de nitrógeno (método de difusión) por cada (100) gramos de producto.

Las bases volátiles terciarias, deberán ser inferiores a cuatro (4) miligramos por cada cien (100) gramos de producto. 

ESTADO SANITARIO 

Se considera impropio para el consumo, el pescado que presente una o más de las siguientes deficiencias, las que por razón serán causa de rechazo:

Aspecto repugnante, coágulos de sangre, suciedad o cuerpos extraños.

Coloración, color y sabor anormales.

Presencia de signos de cualquier lesión de origen, físico químico o biológico que afecten su apariencia.

Cuando se encuentre tratado con antisépticos conservadores no aprobados por el Reglamento de Inspección de Productos y Subproductos y Derivados de Origen Animal de la Secretaria de Estado y Agricultura y Ganadería (SENASA).

Cuando exceda los limites físicos, químicos y biológicos determinados en las características técnicas de esta especificación.

El que hubiere estado en contacto directo con frutas y hortalizas frescas.

Se hallara libre de gérmenes patógenos y toxinas. El conteo bacteriano para el resto de la flora microbiana será el siguiente:

Entereobacterias colisimiles, máximo diez (10) por gramo.

Entrepttococus serotipo d y Clostridium perfringens, Máximo cien (100) 

Germenes banales, aerobios y anaerobios, máximo cien mil (100.000) por gramo.

El que no se halle amparado por el correspondiente Certificado Sanitario, expedido por la Inspección Veterinaria Nacional (SENASA), cuyo modelo de formulario se acompaña en el anexo a la presente especificación técnica.

PRESENTACION 

EL PESCADO SERÁ RECIBIDO EN LAS UNIDADES DE LA FUERZA, ENVASADO EN CAJAS O CAJONES DE MADERA, TELGOPORT O PLÁSTICO, LIBRE DE ROTURA O DETERIORO QUE PUEDA COMPROMETER EL BUEN ESTADO DE CONSERVACIÓN DEL PRODUCTO DURANTE EL TRANSPORTE. DENTRO DE DICHAS CAJAS O CAJONES, EL FILET DEBERÁ ESTAR ENVUELTO EN UNA LÁMINA DE POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD, DE MARCA APROBADA POR LA SECRETARIA DE AGRICULTURA Y GANADERÍA (SENASA).

EN EL ACTO DE RECEPCIÓN, SE DEBERÁ DESCONTAR EL PESO DEL HIELO QUE SE HAYA INCORPORADO.
CREMA DE LECHE (RENGLON 56)

DEFINICION: Es el producto en forma de emulsión del tipo grasa-agua que se obtiene por reposo o centrifugación apropiada de la leche acta para el consumo. 

CARACTERISTICA TECNICA

ASPECTO: consistencia espesa o untuosa.

COLOR: blanco amarillento de acuerdo a su contenido en grasa.

OLOR: característico. 

SABOR: suave y agradable.

PRESENTACIÓN
a) EN CAJA DE CARTON, ASÉPTICO Y ORIGINAL DE FÁBRICA, DISEÑO Y MATERIAL EN RECIPIENTES DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO, DÍA MES Y AÑO DE ELABORACIÓN.

b) CAPACIDAD: 500GR.
c) Deberá identificarse con número de lote.

d) Fecha de vencimiento NO inferior a DOS (2) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
FECULA DE MAIZ (RENGLON 57)

DEFINICION: Con la denominación de Almidón o Fécula (según corresponda), se entiende la materia orgánica que en forma de gránulos se encuentran en los corpúsculos especiales incluidos en el protoplasma de células vegetales en la etapa de la maduración. 

La denominación de Almidón corresponderá a los gránulos que se encuentran en los órganos aéreos de las plantas, y la de Fécula, a los que se encuentran en las partes subterráneas (raíces, tubérculos, rizomas). 

CARACTERISTICA TECNICA

El almidón y la fécula deberán cumplimentar las siguientes condiciones: 

a) Por hidrólisis total o enzimática deberán producir dextrosa como único glúcido. 

b) La morfología de los gránulos será variable de acuerdo al vegetal de origen y al examen microscópico con luz polarizada; presentarán la birrefringencia típica. 

c) Se presentarán en forma de polvo fino o grumos friables. 

d) Humedad a 100°-105°C, Máx: 15% 

e) Cenizas a 500°-550°C, Máx: 0,5% 

f) Nitrógeno total (en N), Máx: 0,15% 

g) Grasas, Máx: 0,15% 

h) Celulosa, Máx: 0,30% 

i) Acidez (en ml.sol. 0,1 N), Máx: 5,00% 

j) Anhídrido sulfuroso total, Máx: 80 mg/kg (80 ppm) 

Arsénico (como As), Máx: 3 mg/kg (3 ppm) 

Plomo (como Pb), Máx: 5 mg/kg (5 ppm) 

Metales pesados, como Pb, Máx: 40 mg/kg (40 ppm) 

Como excepción queda permitido para las féculas un contenido de humedad de hasta el 18,0%. 

En un mismo envase no se admitirán almidones o féculas de distintos vegetales. 

Este producto se rotulará: 

Almidón o Fécula 

(según corresponda), pudiendo indicarse el vegetal de origen. 

La fécula de papa podrá rotularse: 

Chuño. 

En todos los casos deberá figurar en el rótulo: peso neto y año de elaboración. 

PRESENTACION

EN ENVASE DE CARTON CON UN PESO DE 1000 GRAMOS CADA UNO.

POLLO (RENGLONES 58 AL 60)

DEFINICIONES: 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 enfriado, son fresco que, inmediatamente después de sacrificado, es sometido a la acción del frío sin alcanzar temperaturas de congelación y convenientemente embalado.

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: Caracteristico.

Olor: Caracteristico.

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 

(REGLONES 58 Y 59) PRESENTACION POR KILOS.-

(REGLON 60) PRESENTACION CAJA X 22 KILOS.-

LOS POLLOS Y GALLINAS SERÁN ENTREGADOS EVISCERADOS SIN MENUDO, 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.

PAN (RENGLONES 61 Y 62)

DEFINICION:
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. O pan tipo Francés
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;


d)  sus mezclas; 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 GRANEL POR KILO

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.

PAN RALLADO (RENGLON 63)

DEFINICION: Es el producto obtenido de la molienda en molinos apropiados del pan seco o desecado, entero y en buen estado de conservación, por industriales panaderos elaboradores en su propia planta o en las que se establezcan para ese fin, de piezas de su propia elaboración.

CARACTERISTICA TECNICA

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

Antimohos: 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.
ALFAJOR RELLENO DE DULCE DE LECHE (RENGLON 64)

DEFINICION: Se entiende por Alfajor el producto constituido por dos o más galletitas, galletas o masas horneadas, adheridas entre sí por productos, tales como mermeladas, jaleas, dulces u otras sustancias o mezclas de sustancias alimenticias de uso permitido. Podrán estar revestidos parcial o totalmente por coberturas, o baños de repostería u otras sustancias.

PRESENTACION: CAJA POR 24 UNIDADES DE 90 GRAMOS CADA UNO.
LECHE EN ESTADO LÍQUIDO (RENGLON 65)

DEFINICION: Con la denominación de Leche sin calificativo alguno, se entiende 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.

CARACTERISTICA TECNICA: Requisito Valores aceptados Método de análisis

Densidad a 15ºC 1,028 a 1,034   AOAC 18th Ed. 925.22

Materia grasa (*) (g/100cm3) Mín. 3,0   ISO 1211/IDF 001:2010

Extracto Seco No Graso (**) (g/100g) Mín. 8,2ISO 6731/IDF 021:2010

Acidez (g. Ácido láctico/100cm3)0,14 a 0,18 

AOAC 18th Ed. 947.05

Descenso crioscópico Máx. -0,512 ºC(equivalente a -0,530ºH)ISO 5764 – IDF 108:2009Proteínas Totales (N x 6,38) (**) (g/ 100g)Mín. 2,9   ISO 8968 – 2 – IDF 020-2:2001

(*)  En  condiciones  excepcionales  podrá  ser  comercializada  leche  con  un  contenido  graso inferior  al  3%  si  la  autoridad  sanitaria  provincial,  previo  estudio  de  evaluación,  lo  considera aceptable  para  su  jurisdicción.  En dicho caso el contenido  de  materia  grasa  deberá  ser declarado en el rotulado con letras de buen tamaño realce y visibilidad.

(**) Podrá ser expresado en su equivalente en g/100cm3 tomando para la conversión el valor de densidad (a 15ºC) correspondiente.

PRESENTACIÓN
e) ASÉPTICO Y ORIGINAL DE FÁBRICA, DISEÑO Y MATERIAL EN RECIPIENTES DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO, DÍA MES Y AÑO DE ELABORACIÓN.

f) CAPACIDAD: UN (1) LITRO.
g) Deberá identificarse con número de lote.

h) Fecha de vencimiento NO inferior a CUATRO (4) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
Pack Cerrado Por Doce (12 Unidades).

LECHE EN POLVO (RENGLON 66)

DEFINICION: La leche entera en polvo o leche deshidratada se obtiene mediante la deshidratación de leche pasteurizada. Este proceso se lleva a cabo en torres especiales de atomización, en donde el agua que contiene la leche es evaporada, obteniendo un polvo de color blanco que conserva las propiedades naturales y sus nutriciones que tiene la leche normalmente. Para beberla, el polvo debe disolverse en agua.  

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

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 VEINTICINCO (25) KILOGRAMOS, QUE RINDE PARA PREPARAR APROXIMADAMENTE DOSCIENTOS (200) LITROS DE LECHE.
Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
ÑOQUIS (RENGLON 67)

DEFINICION: Pasta fresca hecha a base de papas
CARACTERISTICA TECNICA: El alimento deberá ser elaborado a base de agua, sémola, harina de arroz, aceite vegetal interesterificado, sal, fécula de mandioca, producto a base de papa en escamas.
PRESENTACION: SE PRESENTARÁ EN ENVASES DE DISEÑO Y MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO. EN PAQUETES DE QUINIENTOS (500) GRAMOS. 

DEBERÁ IDENTIFICARSE CON NÚMERO DE LOTE.

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

ATÚN (RENGLON 68)

DEFINICION: Es el producto elaborado a partir del pescado y envasados en recipientes bromatológicamente aptos y herméticos, procesados en forma tal que el conjunto quede esterilizado industrialmente. 

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Aspecto: Se presentara en forma triturada, que la serán comestible.

Color: característico de la especie.

Olor: característico sin olores extraños.

Sabor: característicos.

PRESENTACIÓN

a. DISEÑO: EN RECIPIENTE DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO.

B. CAPACIDAD: 170 GRAMOS.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
CABALLA EN LATA (RENGLON 69)

DEFINICION: Es el producto elaborado a partir del pescado y envasados en recipientes bromatológicamente aptos y herméticos, procesados en forma tal que el conjunto quede esterilizado industrialmente. 

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Aspecto: Se presentara en mitades, que la serán comestible.

Color: característico de la especie.

Olor: característico sin olores extraños.

Sabor: característicos.

PRESENTACIÓN

A. DISEÑO: EN RECIPIENTE DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO.

B. CAPACIDAD: 380 GRAMOS.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
LOMO DE ATUN EN LATA (RENGLON 70)

DEFINICION: Es el producto elaborado a partir del pescado y envasados en recipientes bromatológicamente aptos y herméticos, procesados en forma tal que el conjunto quede esterilizado industrialmente. 

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
Aspecto: Se presentara en forma triturada, que la serán comestible.

Color: característico de la especie.

Olor: característico sin olores extraños.

Sabor: característicos.

PRESENTACIÓN

a. DISEÑO: EN RECIPIENTE DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO.

B. CAPACIDAD: 1,800 GRAMOS.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
CAFÉ MOLIDO (RENGLON 71)

CARACTERISTICA: Con la denominación de Café tostado, se entiende el café verde normal, que por medio del calor ha tomado una coloración obscura y aroma característicos. 

CARACTERISTICA TECNICA: El café tostado en grano o molido que se tenga en depósito, circule, se exponga o se expenda, deberá cumplimentar las siguientes condiciones: 

a) Aspecto homogéneo y buenas características organolépticas. 

b) Humedad, a 100-105°C, Máx: 5,0 %

 c) Cenizas, a 500-550°C, sobre prod. seco, Máx: 5,0 %

 d) Cenizas insolubles en HCl al 10%, Máx: 1,0 %

 e) Extracto metílico, Máx: 12 %

 f) Extracto acuoso: 21 a 33 %

 g) Cafeína, Mín: 0,9 % 

h) Cloruros, en Cl, en 100g cenizas, Máx: 0,7% 

i) Sulfato, en SO3, en 100g cenizas, Máx: 4,0 % El extracto metílico será determinado según técnica descrita en Anales de la Asociación Química 29-153-(1941). La cafeína determinada según técnica de F.F.Cortés, (Rev. Soc. Bras. Química 4 - 105, 1933).

PRESENTACION: ESTE PRODUCTO SE ROTULARÁ: CAFÉ TOSTADO EN GRANO O MOLIDO, SEGÚN CORRESPONDA. CON CARACTERES Y EN LUGAR BIEN VISIBLE, DEBERÁ FIGURAR: MES Y AÑO DE ELABORACIÓN”. EN ENVASE HERMÉTICO Y QUE NO AFECTE EL PRODUCTO. POR 1 (UN) KILOGRAMO.

EMBUTIDOS (RENGLONES 72 AL 74)
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 ENVASADAS 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.
DULCE DE MENBRILLO (RENGLON 75)

DEFINICION: Es la confitura elaborada por cocción de no menos de 45,0% de pulpa del fruto colada por una criba de malla no mayor de 2,0 mm, con edulcorante.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteres organolépticos: de textura firme y consistente color colorado, olor característico, sin sabores extraños.

Sólidos solubles: no menor de 60%.

Esencias permitidas: naturales artificiales o sus mezclas. 

Aromatizantes permitidos, la pulpa de membrillo deberá ser elaborada con el fruto con el grado de maduración adecuada, sano, limpio y pelado, libre de brotes, hojas, tegumentos, cuerpos o substancias extrañas. No podrá ser elaborada con residuos de prensado o de una lixites físicos, químicos o biológicos.
PRESENTACION

SE PRESENTARÁ EN ENVASES DE METAL (LATA) QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO; CON CAPACIDAD DE 5 KG.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOS (2) AÑOS contados desde la fecha de entrega del producto.
DULCE DE BATATA CON CHOCOLATE (RENGLON 76)

DEFINICION: Es la confitura elaborada por cocción de no menos de 45,0% de pulpa del fruto colada por una criba de malla no mayor de 2,0 mm, con edulcorante y esencia de chocolate.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteres organolépticos: de textura firme y consistente color colorado, olor característico, sin sabores extraños.

Sólidos solubles: no menor de 60%.

Esencias permitidas: naturales artificiales o sus mezclas. 

Aromatizantes permitidos: chocolate.

La pulpa de batata deberá ser elaborada con el fruto con el grado de maduración adecuada, sano, limpio y pelado, libre de brotes, hojas, tegumentos, cuerpos o substancias extrañas. No podrá ser elaborada con residuos de prensado o de una lixites físicos, químicos o biológicos.
PRESENTACION

SE PRESENTARÁ EN ENVASES DE METAL (LATA) QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO; CON CAPACIDAD DE 5 KG. ROTULADOS UT-SUPRA.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOS (2) AÑOS contados desde la fecha de entrega del producto.
DULCE DE BATATA (RENGLON 77)

DEFINICION: Es la confitura elaborada por cocción de no menos de 45,0% de pulpa del fruto colada por una criba de malla no mayor de 2,0 mm, con edulcorante y esencia de vainilla.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteres organolépticos: de textura firme y consistente color colorado, olor característico, sin sabores extraños.

Sólidos solubles: no menor de 60%.

Esencias permitidas: naturales artificiales o sus mezclas. 

Aromatizantes permitidos: vainilla, etilvainilla, canela, etc.

La pulpa de batata deberá ser elaborada con el fruto con el grado de maduración adecuada, sano, limpio y pelado, libre de brotes, hojas, tegumentos, cuerpos o substancias extrañas. No podrá ser elaborada con residuos de prensado o de una lixites físicos, químicos o biológicos.
PRESENTACION

Se presentará en envases de METAL (LATA) que no afecte la calidad del producto; Con capacidad de 5 Kg.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOS (2) AÑOS contados desde la fecha de entrega del producto.
ACEITUNAS RELLENAS (RENGLON 78)

DEFINICION: Es el producto obtenido por la fermentación láctica de los frutos de las distintas variedades del olivo (Olea europea L.) envasadas en un envase bromatológicamente apto; con una solución de cloruro de sodio; con o sin adición de ácidos: acético, cítrico, tártrico, málico, láctico o ascórbico; con o sin la adición de sórbico o su equivalente en sorbato de calcio hasta no más de 600 ppm (600 mg por mil), a la salmuera de cobertura, esterilizado o no, que se ajuste a las disposiciones generales que deben reunir las conservas vegetales.

CARACTERISTICA TECNICA

Caracteres organolépticos: aspecto forma redonda o alargada, consistencia pulposa, firme, sin tendencia a deshacerse; color: verde a verde amarillento; olor característico, sin olores extraños; sabor: salado característicos, sin sabores extraños, rellenas de pimiento rojo.

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

PRESENTACION

Diseño: hermético, con un cierre adecuado que impida el escurrimiento de la salmuera y la contaminación del producto desde el exterior.

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

Capacidad:

 TRES (3) KILOS DE ACEITUNAS ESCURRIDAS.

Cantidad a recibir: es la suma del “peso neto” de aceitunas escurridas” especificado en cada envase.

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
CALDO DESHIDRATADO (RENGLON 79)
DEFINICION: Es el producto preparado, que se ha sometido a un proceso de deshidratación, el cual deberá ser granulado, para ser consumido mediante el agregado de agua, de acuerdo al modo de empleo indicado en su rotulación y responda a su composición y característica organolépticos a las exigencias de la presente especificación técnica.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
ASPECTO: granulado de verduras deshidratadas.

COLOR: característico.

OLOR: característico.

SABOR: característico.

ESTADO SANITARIO
a. Presentará caracteres organolépticos normales.

b. No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos y de cuerpos o sustancias extraña.

PRESENTACIÓN
DISEÑO Y MATERIAL: EN PAQUETE O CAJA DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO.
CAPACIDAD: 1 KG.

Deberá identificarse con número de lote.
Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.
CACAO EN POLVO (RENGLON 80)
DEFINICION: Se entiende por Cacao en Polvo al producto que se obtiene mediante transformación mecánica a polvo de la torta de cacao. 
CARACTERISTICA TECNICA

Deberá cumplir con las siguientes condiciones: a) Humedad: Máx. 9% b) Grasa de cacao: Mín. 8% c) Alcalinidad de las cenizas (sobre sustancia seca y desgrasada): Máx. 3,75% (calculada como carbonato de potasio).
PRESENTACIÓN
DISEÑO Y MATERIAL: EN PAQUETE O CAJA DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO.
CAPACIDAD: 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.
MAIZ BLANCO (RENGLON 81)
DEFINICION: es una planta herbácea monocotiledónea de la familia gramíneas. Es originaria del continente americano, muy cultivada como alimento 

CARACTERISTICA TECNICA:
calorias: 353 cal

agua 14.1 g

proteinas 5.6 g

grasas 5.6g

carbohidratos 74.3 g

fibra 1.9 g

ceniza 1.4 g

calcio 5 mg

fosforo 249mg

hierro 3 mg

retinol 0/0 mcg

vit. b1 (tiamina) 0.2 mcg

vit.b2(riboflabina) 0.16mcg

vit.b5 (niacina) 3 mcg

ac.ascorbico reduc. 2.6 mcg
PRESENTACION: SE PRESENTARÁ EN BOLSAS DE UN MATERIAL QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y DE CAPACIDAD DE DIEZ (10) KILOGRAMOS 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.
FIDEOS SECOS (RENGLONES 82 AL85)
TIRABUZON

TALLARIN

SPAGHETTI

MOSTACHOLI

DEFINICION: Son los fideos que se han sometido a un proceso de desecación con posterioridad a su moldeo.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Aspecto: Forma característica, según tipo requerido.

Consistencias: más o menos blanda.

Color: blanco amarillento o amarillo, uniforme,

Olor: característico agradable.

Sabor: característico agradable.

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.

PRESENTACIÓN

DISEÑO: HERMÉTICO.

MATERIAL: CUALQUIERA QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA ATACADO POR ÉL.

CAPACIDAD: PAQUETE, 500 GRAMOS.

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto. 

FIDEOS SECOS RELLENOS (RENGLON 86)

DEFINICION: Es una pasta rellena de verdura deshidratada, que tiene todos los atributos de un alimento moderno.  
CARACTERISTICA TECNICA: Las pastas rellenas podrán ser adicionadas de propionato de sodio y/o calcio en cantidad no superior al 0,25% (expresado en ácido propiónico) y/o ácido sórbico y/o sus sales de sodio, potasio o calcio en cantidad no superior al 0,05% (expresada en ácido sórbico), referidas al producto terminado. 

Los productos que hayan sido adicionados de las sustancias conservadoras mencionadas deberán expenderse en envases cerrados, bromatológicamente aptos y deberán llevar con caracteres bien visibles todos los requisitos de rotulación, la mención del conservador empleado, con fecha de vencimiento (día, mes y año) que habrá aprobado, en cada caso, la autoridad sanitaria jurisdiccional luego de haber evaluado la propuesta presentada por el elaborador, la que deberá contener los ensayos efectuados para establecer su estabilidad acompañados por documentación de validez científica que los avalen; recayendo sobre el elaborador la responsabilidad de cualquier tipo de consecuencia derivada de la fijación incorrecta del lapso de aptitud.

PRESENTACION:

DISEÑO: HERMÉTICO.

MATERIAL: CUALQUIERA QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA ATACADO POR ÉL.

CAPACIDAD: PAQUETE, POR QUINIENTOS (500) GRAMOS.

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto. 

JUGO LÍQUIDO CONCENTRADO (RENGLON 87)

DEFINICION: Los Jugos Concentrados, son productos naturales obtenidos mediante la industrialización por concentración de jugo de la fruta fresca. Las especificaciones son similares en identidad y calidad a las normas de acuerdo con las prácticas de comercio internacional para las cualidades de Jugos Concentrados Industrializados que requieren los mercados.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS.

a. Caracteres organolépticos:

Aspecto: homogéneo turbio, proveniente exclusivamente de la parte insoluble y comestible del fruto; 
Color, olor y sabor: característico del gusto;

b. Solidos soluble: no menor que 11ºBrix corregidos.

c. Solidos insolubles en suspensión: no mayor que 12% en volumen.

d. Relación solidos solubles: acidez: no menor que 8: 1.

e. Nitrógeno amínico: no menor que 13 mg de N/100 ml.

f. Acido ascórbico: no menor que 30 mg/100 ml.

g. Aceite esencial (recuperado): no mayor que 0,03 % en volumen.

h. Plomo: no mayor que 0,9 p.p-m., expresado como pb.

i. Arsénico: no mayor que 0,1 p.p.m. expresado como As.

j. Cobre: no mayor que 5 p.p.m. expresado como Cu.

k. Anhídrido sulfuroso total: no mayor que 60 mg/kg.

l. Conservantes permitidos: Acido benzoico (o su equivalente en benzoato de sodio): no mayor que 1,00 gr/kg:

Acido sorbico (o su equivalente en sorbato de sodio): no mayor que 1,00 gr/kg.

La mezcla de ambos: no mayor que 1,00 gr/kg, calculados como acido benzoico mas acido sorbico. 

m.Métodos físicos o físico-químicos de conservación autorizados:

Frió. Filtración esterilizante; Pasteurización; tindalización Estabilización por métodos obligodinamicos permitidos; Luz ultravioleta; Acido carbónico seguido de filtración esterilizante; Esterilización.

ESTADO SANITARIO

a. Presentará caracteres organolépticos normales.

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

c. Estará libre de cuerpos o substancias extrañas.

d. Deberá presentarse estabilizado.

e. No deberá encontrarse en estado de fermentación.

PRESENTACION

A. ENVASES: 

DISEÑO Y MATERIAL: CUALQUIERA QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA ATACADO POR EL;

CAPACIDAD: UN LITRO Y MEDIO (1 ½) PARA PREPARAR POR LO MENOS 6 LITROS AL SER DILUIDO CON AGUA.

b. Rótulos:

La designación del efecto:

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

2) la leyenda “Industria Argentina”.  En caso de productos importados deberá constar el país de origen;

3 la capacidad del envase;

4  el año de elaboración;

5 el número de certificado de autorización del producto expedido por el Ministerio de Salud Publica y Medio Ambiente.

6 Sabor naranja.

7 Deberá identificarse con número de lote.

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

JUGO DE FRUTAS NATURAL (RENGLON 88)

DEFINICION: Es el producto, homogeneizado, obtenido de la primera expresión en frío, exclusivamente, de los frutos y hortalizas frescas, sanas, limpias, maduras y sin cascara. 

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS.

b. Caracteres organolépticos:

Aspecto: homogéneo turbio, proveniente exclusivamente de la parte insoluble y comestible del fruto; 
Color: característico del jugo fresco;

Olor: característico del jugo fresco;

Sabor: característico del jugo fresco;

b. Solidos soluble: no menor que 11ºBrix corregidos.

c. Solidos insolubles en suspensión: no mayor que 12% en volumen.

d. Relación solidos solubles: acidez: no menor que 8: 1.

e. Nitrógeno amínico: no menor que 13 mg de N/100 ml.

f. Acido ascórbico: no menor que 30 mg/100 ml.

g. Aceite esencial (recuperado): no mayor que 0,03 % en volumen.

h. Plomo: no mayor que 0,9 p.p-m., expresado como pb.

i. Arsénico: no mayor que 0,1 p.p.m. expresado como As.

j. Cobre: no mayor que 5 p.p.m. expresado como Cu.

k. Anhídrido sulfuroso total: no mayor que 60 mg/kg.

l. Conservantes permitidos: Acido benzoico (o su equivalente en benzoato de sodio): no mayor que 1,00 gr/kg:

Acido sorbico (o su equivalente en sorbato de sodio): no mayor que 1,00 gr/kg.

La mezcla de ambos: no mayor que 1,00 gr/kg, calculados como acido bensoico mas acido sorbico. 

m.Métodos físicos o físico-químicos de conservación autorizados:

Frió. Filtración esterilizante; Pasteurización; tindalización Estabilización por métodos obligodinamicos permitidos; Luz ultravioleta; Acido carbónico seguido de filtración esterilizante; Esterilización.

ESTADO SANITARIO

a. Presentará caracteres organolépticos normales.

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

c. Estará libre de cuerpos o substancias extrañas.

d. Deberá presentarse estabilizado.

e. No deberá encontrarse en estado de fermentación.
PRESENTACION

A. ENVASES: 

DISEÑO Y MATERIAL: EN CAJA TIPO TETRA BRIK, QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA ATACADO POR EL;

CAPACIDAD: UN (1) LITRO.

b. Rótulos:

La designación del efecto:

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

2) la leyenda “Industria Argentina”.  En caso de productos importados deberá constar el país de origen;

3 la capacidad del envase;

4  el año de elaboración;

5 el número de certificado de autorización del producto expedido por el Ministerio de Salud Publica y Medio Ambiente.

6 Sabor soja/naranja.

7 Deberá identificarse con número de lote.

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

FRUTAS FRESCAS (RENGLONES 89 al 95)
NARANJA DULCE

CEREZA

DURAZNO

MANZANA

BANANA

PERA AMARILLA

LIMÓN

DEFINICION:
Se entiende por Fruta Fresca, el producto SANO de cosecha reciente y destinada al consumo inmediato, procedente del 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.

CARACTERISTICAS TÉCNICAS
NARANJA DULCE: es el fruto de Citrus Sinensis.

Composición centesimal media: 

Agua 87; 

Prótidos 0,9;

Lípidos 0,1;

Glúcidos asimilables (azúcares 8) 11; 

Fibra bruta 0,8;

Cenizas 0,4;

Acido ascórbico 45 mg

Aspecto: forma característica, superficie lisa y brillante. 

Color: Naranja.

Sabor: Dulce, característico.

Peso: mínimo 180 gr por unidad.

Tipo: Ombligo.

PRESENTACION: A GRANEL POR KILO

CEREZA: Las CEREZAS son los frutos carnosos y dulces de los cerezos (Prunus avium), árboles de la familia de las rosáceas que se encuentran principalmente en zonas templadas. Las cerezas son muy apreciadas por su sabor dulce y su efecto refrescante, ya que, son una fruta de temporada del verano.

PRESENTACION: FRASCOS POR UN KILO EN ALMIBAR
DURAZNO: Es el fruto de Prunus armeniaca, solo deben procesarse frutas que hayan alcanzado su madurez fisiológica y de tamaño uniforme. La frutal debe estar libre de daños mecánicos (golpes) y daños físicos (mordeduras de roedores, excesiva maduración y quemaduras de sol). El durazno se debe procesar entre las 24 – 48 horas después de cortado y recibido.

Lavado: los duraznos deben lavarse en una solución de agua limpia con cloro a una concentración de 100 ppm y posteriormente escurrir el exceso de agua.

PRESENTACION: ENVASE POR 820 GRAMOS.

MANZANA: Es el fruto de Pyrus malus L. y sus variedades. En las unidades se recibirán únicamente la variedad Red Deliciosa (cáscara roja).

Composición centesimal media:

Agua 85;

Prótidos 0,3;

Lípidos 0,2;

Glúcidos asimilables 13; 

Fibra bruta 0,8;

Cenizas 0,3;

Acido ascórbico 5 mg;

Aspecto: forma característica, superficie lisa y brillante. 

Color: rojo.

Sabor: dulce cetónico, caracteristico.

Peso: mínimo 180 gr por unidad.

PRESENTACIÓN: CAJÓN DE CARTÓN POR 15 KG.

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.

PRESENTACIÓN: CAJÓN DE CARTÓN POR 15 KG.

PERA AMARILLA: Es el fruto de Pyrus communis y sus variedades. En las unidades se recibirán únicamente la variedad William’s y el 30% a Packham’s Triumph.

Composición centesimal media:

Agua 85;

Prótidos 0,3;

Lípidos 0,2;

Glúcidos asimilables 13; 

Fibra bruta 0,8;

Cenizas 0,3;

Acido ascórbico 5 mg;

Aspecto: forma característica, superficie lisa y brillante. 

Color: amarillo o verde amarillento.

Sabor: dulce cetónico, caracteristico.

Peso: mínimo 180 gr por unidad.

PRESENTACIÓN: CAJÓN DE CARTÓN POR 15 KG.

LIMON: Es un fruto de Citrus limonum Risso.

Aspecto: forma oblonga; superficie rugosidad caracteristica.

Color: amarillo. 

Sabor: caracteristico.

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.

PRESENTACION : CAJON POR 15 KILOS.

La provisión de fruta a Gendarmería Nacional, deberá efectuarse en los envases especificados en cada caso 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). 

Capacidad y Cantidad: La fruta fresca será entregada según Pliego.

VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS (RENGLONES 96 AL 112)
PURE DE TOMATE (RENGLON 96):
Es la conserva elaborada por trituración mecánica de tomates (Lycopersicum esculentum P. Miller y sus variedades) sanos, limpios, enteros, libres de pedúnculos y hojas maduras y de estructura consistente, con adición de sal (Cloruro de Sodio) hasta no más de cinco por ciento (5%), presentado en envases bromatologicamente aptos, herméticamente cerrados y esterilizados industrialmente.

Caracteres organolépticos: de aspecto consistencia semilíquida; color rojo o rojizo; olor característico; sabor característico, no ácido.

Cloruro de sodio: no mayor que 5%.

Se presentará en envases tipo Tetrabrik que no afecte la calidad del producto y que no sea atacado por él, de 530 Gramos.

CARACTERÍSTICA TÉCNICAS

Aspecto: homogéneo.

Color: rojo o rojizo no decolorado.

Olor: Característico.

Sabor: característico, no ácido.
ESTADO SANITARIO

El concentrado triple de tomate estará libre de piel, semilla, restos del fruto o de la planta, colorantes agregados, estabilizantes, espesantes o residuos de fabricación.
No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos.

PRESENTACIÓN

DISEÑO: HERMÉTICO.

MATERIAL: TETRABRIK QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO Y QUE NO SEA ATACADO POR ÉL.

CAPACIDAD: PESO NETO 530 GRAMOS.

Deberá identificarse con número de lote.

DEFINCIONES DE VERDURAS Y HORTALIZAS
Con la denominación genérica de Hortalizas, se entiende toda planta herbácea producida 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. 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: 

CEBOLLA (RENGLON 97):
Es el bulbo de Allium cepa L. 

Composición centesimal media:

- Agua 1,5;

- Prótidos 1,5; 

- Lípidos 0,2;

- Glúcidos asimilables 9;

- Fibra bruta 0,6;

- Cenizas 0,4;

- Acido ascórbico 10 mg.

Aspecto: forma esférica, superficie lisa, envuelta en varias membranas fácilmente desprendibles. Al corte se presenta en capas concéntricas de color blanco- amarilleado.

Color: castaño claro.

Sabor: Picante, característico.

Peso: ciento treinta (130) gr. por unidad (mínimo).

PRESENTACIÓN: BOLSA POR 25 KG.

CEBOLLA DE VERDEO (RENGLON 98)
Allium fistulosum. 

Las raíces se producen en la base del tallo, son fasciculadas y poco abundantes; verticalmente miden hasta 30-45 cm y horizontalmente unos 30 cm. Cada hoja tiene una base larga y carnosa, que se une estrechamente con la base de las demás hojas, formando un seudotallo, envuelto por láminas finas o túnicas, y la exterior es seca. Las hojas son tubulares de 25-35 cm de largo y 5-7 mm de diámetro. El tallo verdadero es un disco comprimido, de donde parten las raíces y la base de las hojas. El tallo floral es hueco y cilíndrico, parecido a las hojas, termina en una umbela de pedicelos cortos y forma ovalada. Cada umbela tiene de 350 a 400 flores hermafroditas muy pequeñas que producen cada una seis semillas pequeñas, planas negras.

PRESENTACION: A GRANEL POR KILO.

PALMITOS (RENGLON 99)
Es un producto alimenticio obtenido del cogollo de varias especies de palmera, en particular del cocotero (Cocos nucífera), la jusará (Euterpe edulis), el asaí (Euterpe oleracea), el pijuayo o pejibayo (Bactris gasipaes) y una variedad de moriche de la especie Mauritia minor, común y nativa de la cuenca del Orinoco y de otras partes de la América del Sur. 
Aspecto: Conforme comercialización mercado interno.

Presentación: LATA POR 850 GRAMOS, SIN NINGÚN TIPO DE ABOLLADURAS.

DEBERÁ IDENTIFICARSE CON NÚMERO DE LOTE.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

ZAPALLITO REDONDO (RENGLON 100):
Se llama zapallito (Cucurbita máxima var. zapallito), zapallito redondo, zapallito redondo de tronco, o zapallito criollo, al fruto consumido inmaduro de esta variedad, nativa de la Argentina y cultivada desde épocas precolombinas. PRESENTACION GRANEL POR KILO.-
AJO (RENGLON 101)
Es el bulbo de Allium Sativum L.

Composición centesimal media:

- Agua 76; 

- Prótidos 3,5;

- Lípidos 0,3;

- Glúsidos asimilables 1,8; 

- Fibra bruta 0,9;

- Cenizas 1;

- Acido ascórbico 6 mg

Aspecto: forma esferoidal, aplanada en sus polos compuestos por dientes marcando estrías 

Color: blanco grisáceo con reflejos rosados.

Sabor: picante, caracteristico.

Peso: cuarenta (40) gramos por unidad.

PRESENTACIÓN: RISTRA.

ZANAHORIA (RENGLON 102)
Es la raíz de Daucus Carota L. 

Composición centesimal media:

Agua 88;

Prótidos 1;

Lípidos 0,5;

Glúsidos asimilables (azúcares 2) 8;

Fibra bruta 0,8;

Cenizas 1;

Acido ascórbico 5 mg

Aspecto: forma cilindro – cónica con extremidad puntiforme, superficie con rugosidad característica. 

Al corte presentará una porción central de color amarillo verdoso, y la zona cortical de color anaranjado. 

Color: anaranjado.

Sabor: ligeramente dulzón, caracteristico.

Peso: ciento treinta (130) gramos como mínimo por unidad, debiendo ser lo más uniforme posible.

PRESENTACIÓN: BOLSA POR 20 KG.

ZUCCHINI (RENGLON 103)
Es una calabaza de verano que puede alcanzar casi un metro de longitud, pero que por lo general se cosecha en la mitad de ese tamaño o menos. Junto con algunas otras calabazas, pertenece a la especie Cucurbita pepo. Pueden ser de color verde oscuro o claro.

 PRESENTACION GRANEL POR KILO.
BATATA (RENGLON 104):
Es el tubérculo deI pomonea batata Lam.

Composición centesimal media: 

Agua 78;

Prótidos 0,9;

Lípidos: vestigios.

Glúsidos asimilables 19;

Fibra bruta 0,7;

Cenizas 0,9;

Acido ascórbico 42 mg

Aspecto: forma oblonga, superficie lisa pero con algunas hendiduras puntiformes. NO DEBEN PRESENTARSE BROTES. Al corte serán de aspecto homogéneo, de color amarillento y no presentarán manchas, estrías o capas de coloración oscura o verdosa. Deben ser lavadas.

Color: marrón rojizo o blancuzco según variedad 

Sabor: caracteristico.

Peso: doscientos (200) gramos promedio, no pudiendo aceptarse unidades inferiores a ciento cincuenta (150) gramos deberán ser lo más uniforme posible.

PRESENTACIÓN: BOLSA POR 25KG.

APIO (RENGLON 105):
El apio es una especie vegetal perteneciente a la familia de las Apiáceas, antiguamente conocidas como umbelíferas. Composición media:
Cantidad por 100 gramos 

Calorías 16.

Grasas totales 0,2 g

Acidos grasos saturados 0 g

Ácidos grasos poliinsaturados 0.1 g

Ácidos grasos monoinsaturados 0 g

Colesterol 0 mg

Sodio 80 mg

Carbohidratos 3 g

 Fibra alimentaria 1.6 g

Azucares 1.8 g

PRESENTACION A GRANEL POR KILO.

CHOCLO EN CONSERVA (RENGLON 105)

"Se entiende por Maíz dulce o Grano de choclo en conserva, la conserva elaborada con los granos enteros de las variedades dulces del Zea mays L o variedad saccharata del maíz los que serán blancos, amarillos o dorados y estarán envasados en un medio líquido apropiado. 

El envase será cerrado herméticamente y esterilizado industrialmente. 

Este producto deberá presentar olor y sabor propios y estará exento de olores y sabores extraños. Estará además libre de panojas, estilos, cáscaras, granos descoloridos o manchados, así como de otras substancias y cuerpos extraños. 

Los granos serán de consistencia razonablemente tierna y ofrecerán cierto grado de resistencia a la masticación, sin llegar a resultar duros o correosos. 

El contenido de un mismo envase deberá presentar granos de coloración normal para el Tipo respectivo y estará libre de granos de fuera de variedad. 

PRESENTACION: LATA POR TRES (3) KILOS.
Este producto se rotulará:  Granos de choclo y formando una sola frase con letras del mismo tipo, realce y visibilidad, se indicará el color del grano y el tipo de maíz (Grano entero). 

En lugar y con tipos bien visibles del rotulado se hará constar el peso neto del maíz escurrido".

TOMATE REDONDO (RENGLON 107):
Es el producto de Solanum Lycepersicum L. y sus variedades.

Composición centesimal media: 

      - Agua 92;

      - Prótidos 1;

      - Lípidos 0,3;

      - Glúcidos asimilables 5;

      - Fibra bruta 0,7;

      - Cenizas 0,6;

      - Acido ascórbico 30 mg.

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

Color: roja tolerándose algún veteado verde.

Sabor: característico.

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

PRESENTACIÓN: CAJÓN POR 15KG.

LECHUGA CRIOLLA (RENGLON 108):
Son las hojas de Lactuca sativa L. Variedad Criolla.

Composición centesimal media: 

- Agua 95;

- Prótidos 0,5;

- Lípidos 0,2; 

- Glúcidos asimilables 2;

- Fibra bruta 0,5;

- Cenizas 0,8;

- Acido ascórbico 8 mg.

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

Color: verde claro.

Sabor: característico. 

PRESENTACIÓN: CAJÓN X 10KG.
MORRON ROJO (RENGLON 109):
Es el fruto de capsicum annum L. y sus distintas variedades.

Aspecto forma cilkndro-conica con extremidad roma y superficie lisa.

Color: rojo.

Sabor: característico, ligeramente dulzon y picante.

Peso unitario minimo: 300 gr.

PRESENTACIÓN: CAJÓN POR 10KG.

PAPA CEPILLADA (RENGLON 110)
Es el tubérculo feculento del Solanum tuberosum L. y sus variedades.

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;

Acido ascórbico 20 mg

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.

Color: Blanco.

Sabor: Característico.

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

PRESENTACIÓN: CEPILLADA/LAVADA BOLSA POR 30KG.

ZAPALLO ANCO (RENGLON 111):
Cucurbita moschata, zapallo "Anco" -nombre vulgar que deriva del quichua-, también llamado "Calabaza" o "Anquito" y la misma se considera una especie originaria de México. En la Argentina su cultivo aparenta ser muy antiguo, sobretodo en las provincias del Noroeste, donde son frecuentes diversas variedades locales.

PRESENTACIÓN: BOLSA POR 25KG.

CHOCLO EN GRANO (RENGLON 112):
Es la conserva elaborada con granos o semillas amarillas extraídas de la vaina del choclo, enteras prácticamente sanas y limpias, envasadas en un líquido apropiado; el envase cerrado herméticamente sin ningún tipo de abolladuras y esterilizado industrialmente.

Caracteres organolépticos: aspecto: turgentes; textura y terneza; uniforme; color: amarillo; uniforme; uniforme: sabor: sin sabores extraños; olor: sin olores extraños.

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

Se presentará en latas que no afecte la calidad del producto y que no sea atacado por él, sin ningún tipo de abolladuras.

PRESENTACIÓN: PACK DE 24 LATAS POR 380G CADA UNA.

Deberá identificarse con número de lote.
Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

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”.

Capacidad y Cantidad: Las Hortalizas frescas será entregadas según Pliego.






POROTO SECO (RENGLON 113)

DEFINICION: Con el nombre de poroto, se entiende a la semilla fresca o desecada de las siguientes especies de Phaseolus L. y Vigna Savi: 

1.- Poroto adzuki: Vigna angularis (Willd) Ohiwi & H. Ohashi. 

2.- Poroto alubia, poroto blanco oval, poroto negro o poroto colorado: Phaseolus vulgaris L. 

3.- Poroto manteca: Phaseolus lunatus L. 

4.- Poroto mung: Vigna radiata (L.) R. Wilczek. 

5.- Poroto pallar o judías de España: Phaseolus coccineus L. 

6.- Poroto tape o caupí: Vigna unguiculata (L.) Walp.”

PRESENTACION: EN BOLSAS PLASTICAS DE CINCO (5) KILOS; QUE NO AFECTE LA CALIDAD DEL PRODUCTO.

LENTEJA (RENGLON 114)
DEFINICION: Lens culinaris, la lenteja es el grano de la planta  herbácea de la familia fabaceae. Es un alimento con una alta concentración de nutrientes. Los hidratos de carbono son los más abundantes y están formados fundamentalmente por almidón. 

PRESENTACION: BOLSA POR 5KG.

Deberá identificarse con número de lote.
Fecha de vencimiento NO inferior a SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

ARVEJAS (RENGLON 115)

DEFINICION: Arvejas verdes es la conserva elaborada con las semillas inmaduras (verdes) extraídas de la vaina, enteras prácticamente sanas y limpias del Pisum arvense L. Y Pisum sativum L. envasadas en un líquido apropiado; el envase cerrado herméticamente sin ningún tipo de abolladuras y esterilizado industrialmente.

Caracteres organolépticos: aspecto: turgentes; textura y terneza; uniforme; color: verde; uniforme; uniforme: sabor: sin sabores extraños; olor: sin olores extraños; tamaño: “medianas”.

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

Se presentará en latas que no afecte la calidad del producto y que no sea atacado por él, sin ningún tipo de abolladuras.

PRESENTACIÓN: LATAS POR 850GRAMOS CADA UNA.

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

ARVEJAS (RENGLON 116)

DEFINICION: Arvejas verdes es la conserva elaborada con las semillas inmaduras (verdes) extraídas de la vaina, enteras prácticamente sanas y limpias del Pisum arvense L. Y Pisum sativum L. envasadas en un líquido apropiado; el envase cerrado herméticamente sin ningún tipo de abolladuras y esterilizado industrialmente.

Caracteres organolépticos: aspecto: turgentes; textura y terneza; uniforme; color: verde; uniforme; uniforme: sabor: sin sabores extraños; olor: sin olores extraños; tamaño: “medianas”.

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

Se presentará en latas que no afecte la calidad del producto y que no sea atacado por él, sin ningún tipo de abolladuras.

PRESENTACIÓN: PACK DE 24 LATAS POR 380 GRAMOS CADA UNA.

Deberá identificarse con número de lote.

Fecha de vencimiento NO inferior a DOCE (12) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS PARA PRODUCTOS CARNICOS

(RENGLONES 29 -30 -31 -32 -33 -34 -35 -39 -40 -41 -42 -43 -44 -45 -46 Y 47):

LAS OFERTAS QUE NO CUMPLAN CON LAS SIGUIENTES ESPECIFICACIONES TECNICAS, SERAN DESESTIMADAS SIN RECLAMO ALGUNO.

1a). Constancia de inscripción del FRIGORIFICO PRODUCTOR, en el REGISTRO UNICO DE LA CADENA AGROALIMENTARIA para el ciclo 1 y/o ciclo 2 emitido por la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA DEL MINISTERIODE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA.

Las mencionadas constancias deberán ser presentadas legibles, con fechas vigentes a la fecha de apertura, contener la firma del funcionario estatal que emitió la constancia y en caso de no ser originales certificadas por un funcionario Estatal idóneo del tema o por Escribano Publico.

1b) las ofertas deberán obligatoriamente indicar la marca del producto cotizado y especificar la medida del envase, en un todo de acuerdo con las características citadas en el pliego de Bases y Condiciones Particulares, al momento de la apertura de las ofertas, en el propio cuerpo de las mismas, la que deberán ser taxativa, no pudiéndose usar expresiones tales como “o similar” y/o según existencia al momento de la entrega.

1c) Constancia de inscripción de habilitación para el tránsito de mercadería.

Los OFERENTES deberán presentar habilitación vigente de los vehículos empleados para el traslado de los productos alimenticios ofertados, dicha habilitación deberá ser expedida por el organismo competente.

En el supuesto de ser un frigorífico inscripto en el REGISTRO UNICO DE LA CADENA AGROALIMENTARIA (R.U.C.A) como EXPORTADOR DE GANADO Y CARNES (FRIGORIFICO CLASE “A”) no deberá presentar el OFERENTE la habilitación de transito por cuanto su habilitación incluye el transito federal de la mercadería (DECRETO Nº 4238/68).

Las mencionadas constancias deberán ser presentadas legibles, con fechas vigentes a la fecha de apertura y en caso de no ser originales certificadas por un Funcionario Estatal idóneo del tema o por Escribano Publico.

1d) Los oferentes deberán presentar, al momento de la apertura, junto con su oferta y solo en el caso que el oferente no sea el frigorífico proveedor, una nota original donde el frigorífico productor de la marca cotizada (debidamente habilitado por la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA), se compromete a hacer la entrega de los productos cotizados en caso que el oferente resultara adjudicado.

Así mismo, la nota original del frigorífico productor debe hacer referencia a la presente Licitación. 

La firma insertada en la nota original requerida, en caso de corresponder se presentación, deberá estar certificada por Escribano Publico.
ANEXO III
PLANILLA DE COTIZACIÓN
EXPEDIENTE Nº AD 7-4033/20                                                           LICITACION PUBLICA Nº 2/17
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:
	REN.
	U.M.
	CANTIDAD

	DESCRIPCIÓN
	COSTO
UNITARIO


	COSTO TOTAL



	1
	UNIDAD
	3.100
	ARROZ; TIPO GRANO DOBLE - TIPO BLANCO - PROCESO PARBOLIZADO - PRESENTACION ENVASE X 5Kg - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	2
	UNIDAD
	1.200
	ARROZ; TIPO GRANO ENTERO - TIPO INTEGRAL - PROCESO DESCASCARILLADO - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PLASTICO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	
	

	3
	UNIDAD
	550
	ADEREZOS; TIPO MAYONESA - PRESENTACION ENVASE X 3Kg.
	
	

	4
	UNIDAD
	480
	ADEREZOS; TIPO ACETO BALSAMICO - PRESENTACION ENVASE X 1L.
	
	

	5
	UNIDAD
	500
	ADEREZOS; TIPO SALSA DE SOJA - PRESENTACION ENVASE X 1L.
	
	

	6
	UNIDAD
	600
	ADEREZOS; TIPO MAYONESA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	7
	UNIDAD
	600
	ADEREZOS; TIPO MOSTAZA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	8
	UNIDAD
	450
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO OLIVA EXTRA VIRGEN - PRESENTACION ENVASE X 500CM3 - MATERIAL ENVASE VIDRIO - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	9
	UNIDAD
	430
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO MEZCLA - PRESENTACION ENVASE X 5 - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	10
	UNIDAD
	240
	GASEOSAS; PRESENTACION 8 X ENVASE X 2,25L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 3 (PVC) - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	
	

	11
	UNIDAD
	3.200
	YERBAS; PALO CON - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. - LIBRE DE GLUTEN SI.

	
	

	12
	UNIDAD
	530
	AGUA MINERAL; TIPO SIN GASIFICAR - PRESENTACION 12 X ENVASE X 500CM3 - MATERIAL ENVASE PLASTICO 3 (PVC) - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	
	

	13
	UNIDAD
	3.200
	AZUCARES; TIPO "A" COMUN - ESTADO MOLIDA - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PLASTICO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. 
	
	

	14
	UNIDAD
	350
	HARINAS; TIPO DE MAIZ - PRESENTACION ENVASE X 5Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE PALLET RETORNABLE - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE MADERA - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	15
	UNIDAD
	110
	HARINAS; TIPO 0000 - PRESENTACION ENVASE X 50Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	16
	UNIDAD
	300
	HARINAS; TIPO LEUDANTE - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	17
	MAPLE
	2.920
	HUEVO DE GALLINA; TAMAÑO GRANDE - COLOR COLOR - PRESENTACION 30UN.
	
	

	18
	UNIDAD
	400
	ESPECIAS; TIPO OREGANO - PRESENTACION BOLSA DE 1Kg.
	
	

	19
	UNIDAD
	400
	ESPECIAS; TIPO PIMENTON - PRESENTACION BOLSA DE 1Kg.
	
	

	20
	UNIDAD
	370
	ESPECIAS; TIPO PROVENZAL - PRESENTACION PAQUETE X 1Kg.
	
	

	21
	UNIDAD
	200
	ESPECIAS; TIPO PIMIENTA BLANCA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg.
	
	

	22
	UNIDAD
	2.800
	PURE; TIPO PAPAS INSTANTANEO - ENVASE PAQUETE - PESO 800GR - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	23
	UNIDAD
	250
	FLANES; ESTADO PREPARACION CON COCCION - TIPO DIETETICO - SABOR VAINILLA - PRESENTACION ENVASE X 5Kg.
	
	

	24
	UNIDAD
	1.500
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA GRUESA - ENVASE BOLSA - PESO 1Kg
	
	

	25
	UNIDAD
	1.500
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA FINA - ENVASE PAQUETE - PESO 1Kg.
	
	

	26
	UNIDAD
	80
	MANTECAS; TIPO COMUN - CONSISTENCIA EN PAN - SAL CON - PESO 5Kg.
	
	

	27
	UNIDAD
	1.200
	VINAGRES; TIPO ALCOHOL - PRESENTACION BOTELLA X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO.
	
	

	28
	KG
	1.600
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE MATAMBRITO DE CERDO (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	29
	KG
	4.200
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PICADA ESPECIAL.
	
	

	30
	KG
	8.200
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE ROAST BEEF (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	31
	KG
	7.600
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PALETA (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	32
	KG
	6.150
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CUADRIL (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	33
	KG
	930
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE LENGUA.
	
	

	34
	KG
	2.300
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE COSTILLAR TERNERA.
	
	

	35
	KG
	2.000
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MONDONGO.
	
	

	36
	KG
	600
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CHORIZO COLORADO.
	
	

	37
	KG
	2.300
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE CARRE CON LOMO (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	38
	KG
	800
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE CHORIZO BOMBON .
	
	

	39
	KG
	1.740
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE BIFE DE CHORIZO TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	40
	KG
	2.400
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE COLITA DE CUADRIL TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	41
	KG
	1.800
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE LOMO TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	42
	KG
	2.500
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MATAMBRE TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	43
	KG
	2.800
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PECETO TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	44
	KG
	2.130
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE TAPA DE ASADO TERNERA.
	
	

	45
	KG
	1.900
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE VACIO TERNERA (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	46
	KG
	7.100
	CARNES; TIPO CARNE VACUNA - CORTE MILANESA NALGA - FETEADA (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	47
	KG
	8.940
	CARNES; TIPO CARNE VACUNA - CORTE MILANESA DE CUADRADA - FETEADA (ENVASADO AL VACIO).
	
	

	48
	UNIDAD
	860
	QUESOS; TIPO PATEGRAS - PRESENTACION HORMA X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE POLIETILENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	49
	UNIDAD
	540
	QUESOS; TIPO PORT SALUT - PRESENTACION ENVASE X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE POLIESTIRENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	50
	UNIDAD
	400
	QUESOS; TIPO SARDO - PRESENTACION HORMA X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	51
	UNIDAD
	560
	QUESOS; TIPO TYBO - PRESENTACION ENVASE X 4Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE POLIESTIRENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	52
	UNIDAD
	430
	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.
	
	

	53
	UNIDAD
	1.320
	QUESOS; TIPO RALLADO - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ENVASE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	54
	UNIDAD
	2.400
	CONSERVAS DE FRUTAS; VARIEDAD COCTEL - ENVASE LATA - PESO 820GR - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	55
	KG
	7.400
	PESCADOS Y FRUTOS DE MAR; TIPO MERLUZA - PRESENTACION GRANEL - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	
	

	56
	UNIDAD
	870
	CREMAS; TIPO PASTEURIZADA - ENVASE CAJA CARTON - PRESENTACION 500CM3.
	
	

	57
	UNIDAD
	400
	FECULA DE MAIZ; ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 1000GR.
	
	

	58
	KG
	31.400
	AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION ENTERO - EVISCERADO SIN MENUDOS.
	
	

	59
	KG
	10.300
	 AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION PATA MUSLO - EVISCERADO SI - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	
	

	60
	UNIDAD
	1.100
	AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION CAJA X 22Kg - EVISCERADO SI - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	
	

	61
	KG
	34.600
	PANES; TIPO MIÑON - PRESENTACION GRANEL.
	
	

	62
	KG
	15.600
	PANES; TIPO FRANCES - PRESENTACION GRANEL.
	
	

	63
	UNIDAD
	670
	PANES; TIPO RALLADO - PRESENTACION BOLSA X 5Kg.
	
	

	64
	UNIDAD
	690
	ALFAJORES; RELLENO DULCE DE LECHE - COBERTURA CHOCOLATE - PESO 90GR - PRESENTACION CAJA X 24 UNIDADES.
	
	

	65
	UNIDAD
	2.400
	LECHE; ESTADO LIQUIDO - TIPO ENTERA - PROCESO LARGA VIDA - AGREGADO VITAMINAS A Y D - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM- CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	66
	UNIDAD
	85
	LECHE; ESTADO POLVO - TIPO ENTERA - PROCESO PASTEURIZADA - AGREGADO SIN - PRESENTACION ENVASE X 25Kg - MATERIAL ENVASE ALUMINIO - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	67
	UNIDAD
	3.400
	 PASTAS FRESCAS; VARIEDAD ÑOQUIS - PRESENTACION ENVASE X 1Kg 
	
	

	68
	UNIDAD
	4.400
	CONSERVAS PESCADO Y FRUTOS MAR; TIPO ATUN - ESTADO EN ACEITE - PESO 170GR - ENVASE LATA.
	
	

	69
	UNIDAD
	4.520
	CONSERVAS PESCADO Y FRUTOS MAR; TIPO CABALLA - ESTADO AL NATURAL - PESO 380GR - ENVASE LATA.
	
	

	70
	UNIDAD
	1.030
	CONSERVAS PESCADO Y FRUTOS MAR; TIPO ATUN - ESTADO EN ACEITE - PESO 1,8Kg - ENVASE LATA.
	
	

	71
	UNIDAD
	2.600
	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 1000GR - ESTADO MOLIDO.
	
	

	72
	UNIDAD
	150
	FIAMBRES; TIPO JAMON CRUDO - PRESENTACION ENVASE X 3KG.
	
	

	73
	UNIDAD
	150
	FIAMBRES; TIPO SALAME DE MILAN - PRESENTACION ENVASE X 3KG.
	
	

	74
	UNIDAD
	450
	FIAMBRES; TIPO JAMON COCIDO - PRESENTACION ENVASE X 3KG.
	
	

	75
	UNIDAD
	250
	DULCES; TIPO DE MEMBRILLO - PRESENTACION LATA - PESO 5KG.
	
	

	76
	UNIDAD
	250
	DULCES; TIPO BATATA C/CHOCOLATE - PRESENTACION LATA - PESO 5KG.
	
	

	77
	UNIDAD
	300
	DULCES; TIPO DE BATATA - PRESENTACION CAJON - PESO 5KG.
	
	

	78
	UNIDAD
	120
	ACEITUNAS; TIPO RELLENA - PRESENTACION FRASCO 1 KG.
	
	

	79
	UNIDAD
	900
	CALDOS; GUSTO VERDURA - TIPO DESHIDRATADO - PRESENTACION 1KG.
	
	

	80
	UNIDAD
	200
	CACAO; TIPO SOLUBILIZADO DULCE - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - FORMA DE PRESENTACION POLVO - MATERIAL ENVASE CARTON - CERTICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	81
	UNIDAD
	600
	MAIZ; TIPO BLANCO - PRESENTACION ENVASE X 10Kg - FORMA DE PRESENTACION GRANULADO PISADO.
	
	

	82
	UNIDAD
	7.500
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD TIRABUZON - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	83
	UNIDAD
	12.500
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD TALLARIN - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	84
	UNIDAD
	12.500
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD SPAGHETTI - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PVC - ELEM. TRANSPORTE CAJA - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	85
	UNIDAD
	6.200
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD MOSTACHOLES - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PVC - ELEM. TRANSPORTE CAJA - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	86
	UNIDAD
	3.900
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD CAPELETTI - RELLENO VERDURA - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE CAJA - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO.
	
	

	87
	UNIDAD
	7.250
	JUGOS; TIPO LIQUIDO - SABOR NARANJA - PRESENTACION ENVASE X 1,5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	88
	UNIDAD
	3.000
	JUGOS; TIPO NATURAL - SABOR SOJA/NARANJA - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE TETRAFILM - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	89
	KG
	9.000
	FRUTAS; VARIEDAD NARANJA OMBLIGO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	
	

	90
	UNIDAD
	230
	FRUTAS; VARIEDAD CEREZA - ESTADO EN ALMIBAR - PRESENTACION ENVASE X 1KG.
	
	

	91
	UNIDAD
	7.140
	FRUTAS; VARIEDAD DURAZNO - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION ENVASE X 820GR - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN.
	
	

	92
	UNIDAD
	490
	FRUTAS; VARIEDAD MANZANA RED DELICIOSA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON.
	
	

	93
	UNIDAD
	580
	FRUTAS; VARIEDAD BANANA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON.
	
	

	94
	UNIDAD
	290
	 FRUTAS; VARIEDAD PERA AMARILLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON.
	
	

	95
	UNIDAD
	150
	FRUTAS; VARIEDAD LIMON - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE CARTON.
	
	

	96
	UNIDAD
	8.400
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE PERITA - ESTADO EN PURE C/AJO - PRESENTACION TETRABRIK - PESO 530GR.
	
	

	97
	UNIDAD
	640
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 25KG.
	
	

	98
	KG
	400
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA DE VERDEO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	
	

	99
	UNIDAD
	240
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PALMITOS - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 850GR.
	
	

	100
	KG
	4.300
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZAPALLITO REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	
	

	101
	UNIDAD
	140
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD AJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION RISTRA.
	
	

	102
	UNIDAD
	380
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZANAHORIA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 20KG.
	
	

	103
	KG
	2.200
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZUCHINI - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	
	

	104
	UNIDAD
	320
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD BATATA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 25KG.
	
	

	105
	KG
	590
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD APIO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL.
	
	

	106
	UNIDAD
	410
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO - ESTADO EN CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 3KG.
	
	

	107
	UNIDAD
	390
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - PESO 15Kg - ELEM. TRANSPORTE CAJON - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE MADERA - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	108
	UNIDAD
	250
	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.
	
	

	109
	UNIDAD
	290
	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.
	
	

	110
	UNIDAD
	850
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PAPA CEPILLADA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 30Kg - PESO 30Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	111
	UNIDAD
	320
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZAPALLO ANCO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 25Kg - PESO 25Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	112
	UNIDAD
	240
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO EN GRANO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION 24 X ENVASE X 380GR - PESO 24 X ENVASE X 380GR - ELEM. TRANSPORTE PACK - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE PLASTICO - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	113
	UNIDAD
	520
	LEGUMBRES; VARIEDAD POROTO SECO - PRESENTACION BOLSA PLASTICA - PESO 5KG.
	
	

	114
	UNIDAD
	510
	LEGUMBRES; VARIEDAD LENTEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 5KG.
	
	

	115
	UNIDAD
	790
	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO REMOJADO EN CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 850GR.
	
	

	116
	UNIDAD
	505
	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION 24 X ENVASE X 380GR - PESO 24 X ENVASE X 380GR - MATERIAL ENVASE LATA - ELEM. TRANSPORTE PACK - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE PLASTICO - LIBRE DE GLUTEN SI.
	
	

	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 IV
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 V

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 VI
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

ANEXO VII

“DECLARACIÓN JURADA DE INTERESES - DECRETO 202/2017”

Tipo de declarante: Persona jurídica




	Razón Social
	

	CUIT/NIT
	



Vínculos a declarar


¿Existen vinculaciones con los funcionarios enunciados en los artículos 1 y 2 del Decreto n° 202/17?

(Marque con una X donde corresponda)


	SI
	
	NO
	

	En caso de existir vinculaciones con más de un funcionario, o por más de un socio o accionista, se deberá repetir la información que a continuación se solicita por cada una de las vinculaciones a declarar.
	La opción elegida en cuanto a la no declaración de vinculaciones implica la declaración expresa de la inexistencia de los mismos, en los términos del Decreto n° 202/17.



Vínculo 

Persona con el vínculo

(Marque con una X donde corresponda y brinde la información adicional requerida para el tipo de vínculo elegido)

	Persona jurídica (si el vínculo a declarar es directo de la persona jurídica declarante)
	
	No se exige información adicional

	Representante legal
	
	Detalle nombres apellidos y CUIT 

	Sociedad controlante
	
	Detalle Razón Social y CUIT.

	Sociedades controladas
	
	Detalle Razón Social y CUIT.

	Sociedades con interés directo en los resultados económicos o financieros de la declarante
	
	Detalle Razón Social y CUIT.

	Director
	
	Detalle nombres apellidos y CUIT 

	Socio o accionista con participación en la formación de la voluntad social
	
	Detalle nombres apellidos y CUIT 

	Accionista o socio con más del 5% del capital social de las sociedades sujetas a oferta pública
	
	Detalle nombres apellidos y CUIT 


Información adicional

	

	

	


¿Con cuál de los siguientes funcionarios?

(Marque con una X donde corresponda)

	Presidente
	

	Vicepresidente
	

	Jefe de Gabinete de Ministros 
	

	Ministro
	

	Autoridad con rango de ministro en el Poder Ejecutivo Nacional
	

	Autoridad con rango inferior a Ministro con capacidad para decidir
	


(En caso de haber marcado Ministro, Autoridad con rango de ministro en el Poder Ejecutivo Nacional o Autoridad con rango inferior a Ministro con capacidad para decidir complete los siguientes campos)

	Nombres
	

	Apellidos
	

	CUIT
	

	Cargo
	

	Jurisdicción
	



Tipo de vínculo

(Marque con una X donde corresponda y brinde la información adicional requerida para el tipo de vínculo elegido)
	Sociedad o comunidad
	
	Detalle Razón Social y CUIT.

	Parentesco por consanguinidad  dentro del cuarto grado y segundo de afinidad 
	
	Detalle qué parentesco existe concretamente.

	Pleito pendiente 
	
	Proporcione carátula, nº de expediente, fuero, jurisdicción, juzgado y secretaría intervinientes.

	Ser deudor 
	
	Indicar motivo de deuda y monto.

	Ser acreedor 
	
	Indicar motivo de acreencia y monto.

	Haber recibido beneficios de importancia de parte del funcionario 
	
	Indicar tipo de beneficio y monto estimado.

	Amistad pública que se manifieste por gran familiaridad y frecuencia en el trato
	
	


Información adicional

	

	

	


La no declaración de vinculaciones implica la declaración expresa de la inexistencia de los mismos, en los términos del Decreto n° 202/17.
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 Fecha y lugar


       ANEXO VIII 

PLANILLA DE FUNCIONARIOS CON COMPETENCIAS CONFORME COMUNICACIÓN GENERAL ONC N° 76/2017, PUNTO 7 inc a) y b)

	CARGO

AUTORIZACIÓN
	DATOS DEL FUNCIONARIO


	CARGO

ADJUDICACIÓN


	DATOS DEL FUNCIONARIO



	Director Nacional de Gendarmería

Subdirector Nacional de Gendarmería
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:
	Director Nacional de Gendarmería
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:

	Director General de Campo

Comandante de Región

Secretario General

Director del Servicio Administrativo Financiero

Jefe de Gabinete DNG
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:
	Director General de Campo

Comandante de Región

Secretario General

Director del Servicio Administrativo Financiero

Jefe de Gabinete DNG
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:

	Directores de Áreas

Directores de II FF y CC Formación
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:
	Directores de Áreas

Directores de II FF y CC Formación
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:

	Jefe Zona

Jefe Destacamento Móvil

Jefe de Agrupación
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:
	Jefe Zona

Jefe Destacamento Móvil

Jefe de Agrupación
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:

	Jefe del Centro Asistencial 

Jefe UTAC – DNG
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:
	Director del Servicio Administrativo Financiero
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:

	Jefe Un Reconocimiento y OO EE
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:
	Jefe Un Reconocimiento y 

OO EE
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:

	Jefe Unidad de Frontera

Jefe Unidad Especial de Seguridad

Jefe Escuadrón Vial
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:
	Jefe de Agrupación
	Nombre y Apellido:

Jerarquía:

DNI:
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