REPUBLICA  ARGENTINA                     “Gral Martín Miguel de Güemes Héroe de la Nación Argentina”
GENDARMERIA NACIONAL

                             “2015–AÑO DEL BICENTENARIO DEL CONGRESO DE LOS PUEBLOS LIBRES”

REPUBLICA     ARGENTINA                    “Gral D. Martín Miguel de Güemes Héroe de la Nación Argentina”

GENDARMERIA NACIONAL 

                                                                    “2016 – Año del Bicentenario de la Declaración de la Independencia Nacional”
PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES
	GENDARMERÍA NACIONAL

	
GENDARMERIA NACIONAL

INSTITUTO DE FORMACION DE GENDARMES

“GENDARME   FELIX   MANIFIOR – UOC N° 37 – 121”

	DOMICILIO: AVENIDA SAN MARTIN S/N, BARREAL PCIA SAN JUAN - C/P 5405.

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

	TELÉFONO: (0264)-441023.


	Tipo de Procedimiento: LICITACIÓN PUBLICA ANTICIPADA
	N° 02          
	Ejercicio: 2017     

	Clase: de etapa única nacional

	Modalidad: sin modalidad


	N° de Expediente: GN 6-4204/19

	Rubro Comercial: 01 “ALIMENTOS PARA PERSONAS”

	Objeto: “ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA PERSONAS AÑO 2017”

	Costo del Pliego: Sin valor


RETIRO DE PLIEGOS

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


CONSULTAS

	LUGAR
	PLAZO Y HORARIO

	Las consultas deberán ser por escrito, a la dirección de e-mail: CEFORGENMANIFIO@gendarmeria.gob.ar
	    Hasta OCHO (8) días hábiles anteriores a la fecha de apertura de ofertas en el horario de 0800 a 1230 horas, que serán contestadas CINCO (5) días antes de la fecha fijada para la apertura.


PRESENTACIÓN DE OFERTAS

	Lugar / Dirección
	Plazo y Horario

	Unidad Técnica Administrativa Contable del INSTITUTO de Formacion de Gendarmes “Gendarme Felix Manifior”, sito en Avenida San Martin S/N, Barreal (San juan) - C/P 5405.
	Días hábiles, en el horario de 0800 a 1230 horas Hasta UNA (1) hora antes de la fijada para la Apertura de Ofertas.


ACTO DE APERTURA

	Lugar / Dirección
	Día y Hora

	Unidad Técnica Administrativa Contable del INSTITUTO de Formacion de Gendarmes “Gendarme Felix Manifior”, sito en Avenida San Martin S/N, Barreal (San juan) - C/P 5405.
	6 de octubre de 2016

1100 Hrs        

	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 ésta no se haya iniciado.


ESPECIFICACIONES

	NRO
	CODIGO DE CATALOGO 
	DESCRIPCION
	UNIDAD DE MEDIDA
	CANTIDAD

	ORD.
	
	
	
	

	1
	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
	KILO
	30

	2
	211-00435-0038


	ARROZ; TIPO GRANO DOBLE - TIPO BLANCO - PROCESO PARBOLIZADO - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE CARTON - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	KILO
	3750

	3
	211-00438-0024


	ADEREZO; TIPO MAYONESA - PRESENTACION ENVASE X 3Kg.
	UNIDAD
	120

	4
	211-00438-0093


	ADEREZOS; TIPO MOSTAZA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - LIBRE DE GLUTEN NO
	KILO
	15

	5
	211-00439-0067


	ACEITES COMESTIBLES; TIPO GIRASOL – PRESENTACIÓN ENVASE X 900 CM3 – MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) – ELEMENTO DE TRASNPORTE SIN –  LIBRE DE GLUTEN NO
	UNIDAD
	500

	6
	211-00439-0072


	ACEITES COMESTIBLES; TIPO DE OLIVA - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	UNIDAD
	20

	7
	211-00453-0095


	GASEOSAS; PRESENTACION ENVASE X 2250CM3 - MATERIAL ENVASE PLASTICO 3 (PVC) - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	UNIDAD
	468

	8
	211-00454-0025


	YERBAS; PALO CON - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	KILO
	600

	9
	211-00455-0024


	DULCE DE LECHE; TIPO COMUN – PRESENTACIÓN ENVASE PLASTICO X 1KG
	KILO
	200

	10
	211-00456-0090


	YOGHURT; TIPO ENTERO - AGREGADO SIN - CONSISTENCIA FIRME - SABOR VAINILLA-FRUTILLA - PRESENTACION POTE PLASTICO X 190mL
	UNIDAD
	7000

	11
	211-00478-0044


	AGUA MINERAL; TIPO GASIFICADA - PRESENTACION ENVASE X 1500CM3 - MATERIAL ENVASE PLASTICO PVC - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	UNIDAD
	50

	12
	211-00481-0028


	AZUCARES; TIPO BLANCA - ESTADO MOLIDA - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	KILO
	2000

	13
	211-00481-0033


	AZUCARES; TIPO IMPALPABLE - ESTADO POLVO - PESO 250GR - MATERIAL ENVASE POLIETILENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	UNIDAD
	15

	14
	211-00482-0077


	HARINAS; TIPO DE TRIGO 0000 - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	UNIDAD
	150

	15
	211-00483-0037


	HUEVO DE GALLINA; TAMAÑO GRANDE -  COLOR COLOR – PRESENTACIÓN 30 UN
	UNIDAD
	500

	16
	211-00489-0061


	ESPECIAS; TIPO VAINILLA - PRESENTACION ESENCIA X 110 CC
	UNIDAD
	10

	17
	211-00489-0066


	ESPECIAS; TIPO OREGANO - PRESENTACION BOLSA DE 1 Kg
	KILO
	20

	18
	211-00489-0067


	ESPECIAS; TIPO PIMENTON  - PRESENTACION BOLSA DE 1KG
	KILO
	20

	19
	211-00489-0068


	ESPECIAS; TIPO AJI MOLIDO - PRESENTACION BOLSA DE 1Kg
	KILO
	20

	20
	211-00489-0077


	ESPECIAS; TIPO LAUREL - PRESENTACION PAQUETE X 1Kg
	KILO
	5

	21
	211-00489-0109


	ESPECIAS; TIPO PROVENZAL – PRESENTACION PAQUETE X 1 Kg
	KILO
	20

	22
	211-00489-0119


	ESPECIAS; TIPO COMINO - PRESENTACION BOLSA X 1Kg
	KILO
	20

	23
	211-00489-0132


	ESPECIAS; TIPO PIMIENTA BLANCA – PRESENTACION ENVASE X 1KG.
	KILO
	20

	24
	211-00489-0133


	ESPECIAS; TIPO PIMIENTA NEGRA - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	5

	25
	211-00510-0044


	GELATINAS – PESO 1 KGS  - SABORES VARIOS PRESENTACION ENVASE CAJA DE CARTON.
	KILO
	240

	26
	211-00511-0011


	TE PRESENTACION EN SAQUITO DE 2 grs – CAJA X 100 UNIDADES.
	UNIDAD (CAJA)
	20

	27
	211-00511-0014


	TE; PRESENTACION EN SAQUITOS - SAQUITOS 2G P/CAJA 25 - TIPO MANZANILLA
	UNIDAD (CAJA)
	10

	28
	211-00511-0026


	TE; PRESENTACION EN SAQUITOS - PESO 3GR - TIPO BOLDO
	UNIDAD (CAJA)
	10

	29
	211-00513-0021


	FLANES; ESTADO PREPARACION CON COCCION - TIPO CASERO - SABOR DULCE DE LECHE - PRESENTACION ENVASE X 1Kg
	KILO
	300

	30
	211-00514-0015


	SAL DE MESA; CONSISTENCIA GRUESA - ENVASE BOLSA - PESO 1Kg
	KILO
	250

	31
	211-00514-0018


	SAL DE MESA; CONSISTENCIA ENTREFINA - ENVASE PAQUETE - PESO 1Kg.
	KILO
	100

	32
	211-00514-0020


	SAL DE MESA; CONSISTENCIA FINA - ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 500GR
	UNIDAD
	450

	33
	211-00515-0009


	MANTECAS; CONSISTENCIA EN PAN – SAL SIN – PESO 1KG
	KILO
	400

	34
	211-00519-0027


	VINAGRES; TIPO VINO - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - LIBRE DE GLUTEN NO
	LITRO
	40

	35
	211-00541-0007


	CARNE ESPECIAL VACUNA CORTE PICADA ESPECIAL. X KG
	KILO
	4400

	36
	211-00541-0012


	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE ASADO
	KILO
	250

	37
	211-00541-0022


	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE VACIO
	KILO
	250

	38
	211-00541-0050


	CARNE; TIPO VACUNA - CORTE CENTRO DE PALETA X KG
	KILO
	500

	39
	211-00541-0059


	CORTE ESPECIE VACUNA CORTO MONDONGO X KG
	KILO
	450

	40
	211-00541-0131


	CARNES; TIPO PORCINA – CORTE CHORIZO. Obs: Presentación x 1 kilo
	KILO
	450

	41
	211-00541-0141


	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MORCILLA BOMBON
	KILO
	200

	42
	211-00541-0167


	CARNES; TIPO PATA - CORTE PERNIL DE CERDO
	KILO
	50

	43
	211-00541-0174


	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PERNIL
	KILO
	75

	44
	211-00541-0179


	CARNE; TIPO NOVILLO - CORTE MILANESA DE CUADRADA X KG
	KILO
	1000

	45
	211-00541-0181


	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE CHORIZO BLANCO
	KILO
	300

	46
	211-00542-0204


	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
	KILO
	400

	47
	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
	KILO
	80

	48
	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
	KILO
	150

	49
	211-00590-0027


	PESCADOS Y FRUTOS CONGELADOS; TIPO FILET DE MERLUZA - ENVASE POLIESTIRENO - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	KILO
	150

	50
	211-00611-0020


	CREMAS; TIPO LARGA VIDA - ENVASE CAJA CARTON - PRESENTACION 1L
	LITRO
	225

	51
	211-00621-0001


	AVE ESPECIE POLLO PRESENTACIÓN ENTERO.  ENVISERADO CON MENUDO X KG
	KILO
	4400

	52
	211-00621-0012


	AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION SUPREMA
	KILO
	2500

	53
	211-00669-0001


	PANES; TIPO SALVADO - PRESENTACION GRANEL. Obs: presentación x 1 kilo
	KILO
	40

	54
	211-00669-0025


	PANES; TIPO RALLADO - PRESENTACION BOLSA DE 1000GR
	KILO
	500

	55
	211-0669-0026


	PANES; TIPO FELIPE - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	15000

	56
	211-00669-0036


	PANES; TIPO DE MIGA - PRESENTACION UNIDAD
	UNIDAD
	100

	57
	211-00705-0093


	LECHE; ESTADO POLVO - TIPO ENTERA - PROCESO PASTEURIZADA - AGREGADO VITAMINAS A Y D - PRESENTACION ENVASE X 800GR - MATERIAL ENVASE CARTON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UNIDAD
	2250

	58
	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. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UNIDAD
	80

	59
	211-00705-0113


	LECHE; ESTADO LIQUIDO - TIPO DESCREMADA - PROCESO DESLACTOSADA - AGREGADO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500CM3 - MATERIAL ENVASE SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UNIDAD
	80

	60
	211-00709-0002


	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 170GR - ESTADO INSTANTANEO
	UNIDAD
	60

	61
	211-00709-0009


	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 1000GR - ESTADO MOLIDO
	KILO
	175

	62
	211-00788-0226


	GALLETITAS; VARIEDAD SALADA - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 100GR - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UNIDAD
	100

	63
	211-00968-0018


	CHOCOLATES; TIPO AMARGO - CONSISTENCIA SOLIDA EN BARRA - AGREGADO SIN - PESO 150GR
	UNIDAD
	30

	64
	211-00969-0001


	FIAMBRES; TIPO JAMON CRUDO - PRESENTACION AL PESO
	KILO
	40

	65
	211-00969-0010


	FIAMBRES; TIPO MORTADELA BOCHA - PRESENTACION AL PESO
	KILO
	225

	66
	211-00969-0053


	FIAMBRES; TIPO PANCETA AHUMADA - PRESENTACION AL PESO
	KILO
	90

	67
	211-00969-0056


	FIAMBRES; TIPO PALETA - PRESENTACION AL PESO
	KILO
	300

	68
	211-00969-0080


	FIAMBRES; TIPO BONDIOLA - PRESENTACION AL PESO
	KILO
	40

	69
	211-00969-0082


	FIAMBRES; TIPO JAMON COCIDO - PRESENTACION AL PESO
	KILO
	40

	70
	211-01351-0002


	FACTURAS; TIPO DE MANTECA
	UNIDAD
	14800

	71
	211-02113-0005


	DULCE DE MEMBRILLO – PRESENTACIÓN CAJON – PESO 1KG
	KILO
	500

	72
	211-02113-0006


	DULCES; TIPO DE BATATA – PRESENTACIÓN CAJON – PESO 1KG
	KILO
	500

	73
	211-02115-0002


	ACEITUNAS; TIPO NEGRA - PRESENTACION BIDON
	UNIDAD
	5

	74
	211-02115-0015


	ACEITUNAS; TIPO VERDE - PRESENTACION BIDON
	UNIDAD
	5

	75
	211-02124-0008


	AVENAS; TIPO INSTANTANEA - ESTADO EXTRAFINA – PRESENTACION ENVASE X 400 GR
	UNIDAD
	45

	76
	211-02125-0054


	MERMELADAS; SABOR CIRUELA - TIPO UNTABLE - PRESENTACION ENVASE X 454GR - MATERIAL ENVASE VIDRIO - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UNIDAD
	2500

	77
	211-02126-0014


	SEMOLAS; TIPO NATURAL – PRESENTACION BOLSA – PESO 1KG – MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) – CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN, LIBRE DE GLUTEN NO
	UNIDAD
	220

	78
	211-02175-0001


	GRASAS COMESTIBLES; TIPO VACUNA - PRESENTACION BOLSA X 1Kg - FORMA DE PRESENTACION NORMAL
	KILO
	30

	79
	211-02429-0001


	TAPAS P/TARTAS; TIPO REDONDA - MASA CASERA - PRESENTACION BOLSA
	UNIDAD
	80

	80
	211-02431-0013


	CALDO GUSTO VERDURA - TIPO DESHIDRATADO - PRESENTACION ENVASE X 12UN
	CAJA
	40

	81
	211-02431-0019


	CALDO; GUSTO CARNE - TIPO CONCENTRADO – PRESENTACIÓN ENVASE X 12UN.
	CAJA
	40

	82
	211-02431-0020


	CALDO; GUSTO GALLINA - TIPO CONCENTRADO - PRESENTACION ENVASE X 12 CUBOS
	CAJA
	40

	83
	211-02478-0005


	COLOREANTE P/ALIMENTO; PRESENTACION ENVASE X 15GR
	UNIDAD
	1000

	84
	211-02610-0001


	TAPAS P/EMPANADAS; TIPO P/HORNO - PRESENTACION BOLSA X 12
	UNIDAD
	360

	85
	211-02615-0015


	CACAO; TIPO INSTANTANEO - PRESENTACION ENVASE X 800GR - FORMA DE PRESENTACION POLVO - MATERIAL ENVASE CARTON - CERTICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI
	UNIDAD
	150

	86
	211-02616-0009


	MAIZ; TIPO BLANCO PISADO - PRESENTACION ENVASE X 500GR
	UNIDAD
	240

	87
	211-02868-0053


	FIDEOS SECOS; VARIEDAD TIRABUZON - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	UNIDAD
	3000

	88
	211-02868-0055


	FIDEOS SECOS; VARIEDAD TALLARIN - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	UNIDAD
	3000

	89
	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
	2500

	90
	211-03438-0004


	CEREALES EN COPOS; VARIEDAD AZUCARADO – TIPO COPOS DE MAIZ – PRESENTACIÓN ENVASE X 200 GR – MATERIAL ENVASE CARTON
	UNIDAD
	1400

	91
	211-06539-0003


	FRUTAS; VARIEDAD NARANJA ESPECIAL – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL X KG
	KILO
	2500

	92
	211-06539-0010


	FRUTAS; VARIEDAD MANDARINA CRIOLLA MEDIANA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL (1KG)
	KILO
	2500

	93
	211-06539-0016


	FRUTAS; VARIEDAD MANZANA RED DELICIOSA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL X KG
	KILO
	2500

	94
	211-06539-0029


	FRUTAS; VARIEDAD BANANA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL (1KG)
	KILO
	2500

	95
	211-06539-0031


	FRUTAS; VARIEDAD PERA AMARILLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	2000

	96
	211-06539-0038


	FRUTAS; VARIEDAD ANANA - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION ENVASE X 850GR
	UNIDAD
	500

	97
	211-06539-0040


	FRUTAS; VARIEDAD CEREZA - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION ENVASE X 200GR
	UNIDAD
	10

	98
	211-06539-0045


	FRUTAS VARIEDAD DURAZNO - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 850 G
	UNIDAD
	1250

	99
	211-06539-0065


	FRUTAS; VARIEDAD CIRUELA - ESTADO DESECADA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg
	KILO
	15

	100
	211-06539-0082


	FRUTAS; VARIEDAD LIMON - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	400

	101
	211-06546-0003


	VERDURA Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE LARGA VIDA – ESTADO NATURAL PRESENTACION A GRANEL (1KG)
	KILO
	1400

	102
	211-06546-0034


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ACELGA - ESTADO EN HOJA - PRESENTACION ATADO
	UNIDAD
	120

	103
	211-06546-0046


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	3500

	104
	211-06546-0047


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA DE VERDEO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	60

	105
	211-06546-0050


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 300GR
	UNIDAD
	480

	106
	211-06546-0089


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD LECHUGA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	1500

	107
	211-06546-0094


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD MORRON ROJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	250

	108
	211-06546-0110


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PAPA BLANCA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	5000

	109
	211-06546-0132


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PEREJIL - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	30

	110
	211-06546-0150


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZAPALLITO REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	75

	111
	211-06546-0154


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD AJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION UNIDAD
	UNIDAD
	450

	112
	211-06546-0166


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZANAHORIA -  ESTADO NATURAL -  PRESENTACION GRANEL (1KG)
	KILO
	600

	113
	211-06546-0175


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD BATATA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	KILO
	400

	114
	211-06546-0189


	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD ZAPALLO CALABAZA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL (1KG).
	KILO
	500

	115
	211-06546-0262


	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE – ESTADO TRITURADO – PRESENTACION ENVASE – PESO 8KG
	UNIDAD
	225

	116
	211-06547-0031

	LEGUMBRE VARIEDAD POROTO ALUBIA - ESTADO NATURAL- PRESENTACION BOLSA PLASTICA - PESO 500 GR
	UNIDAD
	650

	117
	211-06547-0066


	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION LATA - PESO 350GR
	UNIDAD
	250

	118
	211-06547-0080


	LEGUMBRES; VARIEDAD LENTEJA - ESTADO SECO - PRESENTACION SIN VALOR - PESO ENVASE X 400GR
	UNIDAD
	1500

	119
	211-07915-0007


	AGUA POTABLE – PRESENTACION BIDON X 20 LTS.
	UNIDAD
	4000


DETALLE DE LA CONTRATACIÓN
Al efecto, los Oferentes deberán remitirse a los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas que como Anexo I, integran el presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.
	CLAUSULAS PARTICULARES 

	LICITACION PUBLICA Nº 02/2016

	


ARTÍCULO 1°.- RÉGIMEN NORMATIVO DE LA CONTRATACIÓN.

El presente procedimiento de selección, el contrato y su posterior ejecución se regirán conforme lo dispuesto por el artículo 5° del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado por Decreto Nº 893 del 7 de junio de 2012 y el Pliego Único de Bases y Condiciones Generales aprobado por Disposición N° 58 de la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES de fecha 12 de agosto de 2014.

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

Todas las normas citadas pueden ser consultadas en el sitio web: www.infoleg.gob.ar y en el sitio web de la Oficina Nacional de Contrataciones: www.argentinacompra.gov.ar
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.-

ARTÍCULO 2°.- COTIZACIÓN.

Los Oferentes deberán cotizar por renglón completo, en moneda de curso legal argentina, fijo e inamovible, conforme al modelo de Formulario de Cotización incorporado como Anexo II, en original y UNA (1) copia, firmado por el Oferente o Representante Legal/Apoderado. No se aceptarán propuestas en moneda distinta.

ARTÍCULO 3°.- GARANTÍAS.

Los Oferentes deberán integrar la Garantía de Mantenimiento de Oferta por un monto equivalente al CINCO POR CIENTO (5%) del monto total de su Oferta. La misma deberá ser presentada como parte de la Oferta y constituirse en alguna de las formas previstas en el artículo 101 del Anexo al Decreto 893/12.

El adjudicatario deberá constituir una garantía de cumplimiento del contrato equivalente al DIEZ POR CIENTO (10%) del valor total del contrato. Dicha garantía deberá constituirse en alguna de las formas previstas el artículo 101 del Decreto 893/2012, dentro del término de CINCO (5) días de recibida la orden de compra o la firma del contrato. Vencido dicho plazo se rescindirá el contrato con pérdida de la garantía de la oferta. El adjudicatario podrá eximirse de presentar la garantía de cumplimiento del contrato satisfaciendo la prestación dentro del plazo fijado en el párrafo anterior, salvo el caso de rechazo de los servicios.

En este supuesto el plazo para la integración se contará a partir de la comunicación fehaciente del rechazo. Los bienes rechazados quedarán en caución y no podrán ser retirados, sin que previamente se integre la garantía que corresponda.

En el caso de optar por integrar la garantía mediante póliza de caución, la misma deberá ser emitida por compañía autorizada por la SUPERINTENDENCIA DE SEGUROS DE LA NACIÓN.

ARTÍCULO 4°.- OFERTAS ALTERNATIVAS Y OFERTAS VARIANTES. 
 En el presente procedimiento no se aceptan ofertas alternativas ni variantes.


ARTÍCULO 5°.- PLAZO DE MANTENIMIENTO DE OFERTA.

Los Oferentes deberán mantener las Ofertas por el término de SESENTA (60) días corridos, contados a partir de la fecha del Acto de Apertura de Ofertas y con renovación automática por igual período; ello de conformidad con las condiciones dispuestas por el artículo 66 del Anexo al Decreto Nº 893/12. Toda Oferta cuyo período de validez sea más corto que el requerido, será desestimada por no ajustarse a los Documentos de la Contratación.

El plazo de mantenimiento de oferta prorrogado en forma automática por períodos consecutivos no excederá de UN (1) año contado a partir de la fecha del acto de apertura. 

ARTÍCULO 6°.- MIPYME. 

Las Micro, Pequeñas y medianas Empresas y formas asociativas comprendidas en el artículo 1° de la Ley N° 25.300 podrán concurrir a cotizar parcialmente por un módulo correspondiente al 20% del total del renglón que oferte, conforme a lo dispuesto por el inc. 18 del artículo 21 del PByCG.

La condición de MIPYMES deberá ser acreditada mediante certificación sin salvedades rubricadas por Contador Público matriculado, con la correspondiente intervención del consejo Profesional. De la mencionada certificación debe surgir claramente que el oferente cumple con los requisitos previstos por la legislación vigente. 

ARTÍCULO 7°.- DOCUMENTACIÓN A PRESENTAR POR EL OFERENTE.

Los oferentes deberán presentar en su oferta la documentación que a continuación se detalla:
Documentación General:

a)
Toda oferta deberá ser acompañada por una declaración jurada mediante la cual se informe, a los fines estadísticos y para el correcto análisis y valoración del desarrollo de los complejos industriales nacionales, la provisión y/o uso de bienes y/o materiales importados, así como el resultado de su balanza comercial en el último ejercicio y la proyectada para el ejercicio corriente. Conforme ANEXO IV al presente PByCP. (art 70 g) 4. Decreto 893/2012) 

b)
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. 

c)
Declaración Jurada de que no se encuentra incurso en ninguna de las pautas que configuran la inelegibilidad para contratar con la ADMINISTRACIÓN PÚBLICA NACIONAL (previstas en el artículo n° 86 del Decreto 893/2012), asimismo, si los datos incorporados en el sistema hubieren variado, deberán actualizarlos en la misma forma prevista para la presentación original. Conforme ANEXO V al presente PByCP.

d)
Información de contacto: nombre y apellido del oferente, razón social, número de CUIT, domicilio real y especial, número de fax, dirección de correo electrónico. (Anexo 2)

e)
Garantía de mantenimiento de oferta, conforme al art 3° del presente pliego de base y condiciones particulares.

f)
Datos de inscripción al SIPRO vigente a la fecha de apertura, o constancia de pre-inscripcion al mismo y/o la documentación respaldatoria que permita su validación. Consultas: www.argentinacompras.gov.ar (art 234/236 dto 893/12).

g)
Declaración jurada de habilidad: donde conste que el oferente ni se encuentra incurso en ninguna de las causales de inhabilidad para contratar con el Estado. (anexo VI) 

h) REGISTRO INDUSTRIAL DE LA NACIÓN (RIN)

Las personas físicas y/o jurídicas que lleven a cabo una actividad industrial en el país, deberán presentar la Constancia de Inscripción en el Registro Industrial de la Nación (ley 19.971), juntamente con la oferta.
La presente comprende a todas las industrias manufactureras que se encuentren encuadradas en la clase “D” del Clasificador Nacional de Actividades Económicas del año 1997 (CLANAE-97).

i) Toda aquella documentación complementaria que el oferente considere de interés para ilustrar mejor su oferta. 

ARTÍCULO 8°.- EVALUACIÓN DE LAS OFERTAS.

Las Ofertas que se consideren admisibles, en los términos del Pliego y que no estén contenidas dentro de las causales previstas en los artículos 84 y 86 del Anexo al Decreto Nº 893/12, serán analizadas para la comprobación del total cumplimiento de los requisitos establecidos. 

El análisis comprenderá los Factores Legales, es decir que cumplan con la presentación de toda la documentación requerida en los Pliegos; Factores Técnicos, entendiéndose por tales, el cumplimiento de los requerimientos fijados en el anexo respectivo y Factores Económicos, es decir que los valores cotizados resulten de menor precio. Sin perjuicio de lo expresado, serán también considerados los antecedentes de los oferentes.

La COMISIÓN EVALUADORA DE OFERTAS emitirá un dictamen de carácter no vinculante, que proporcionará a la autoridad competente para adjudicar, los fundamentos para el dictado del Acto Administrativo, con el cual concluya el procedimiento.

ARTÍCULO 9°.- IMPUGNACIONES, ADJUDICACIÓN Y PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO.

Las impugnaciones al Dictamen de Evaluación deberán ser presentadas, debidamente fundadas, en el plazo de cinco (5) días hábiles siguientes al de su notificación. 

En aquellos casos en que el oferente hubiere presentado más de DOS (2) impugnaciones contra dictámenes de evaluación en un año calendario, deberán constituir la garantía, al momento de presentar la impugnación,  prevista en el Art 100, Inc. d) del decreto 893/12, equivalente al 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 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 se calculará sobre la base del monto de la oferta del renglón o renglones del impugnante. 

Si el impugnante fuera alguien que no reviste la calidad de oferente en el presente 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 al TRES POR CIENTO (3%) del monto estimado para la presente licitación.
Una vez vencido el plazo para presentar impugnaciones al Dictamen de Evaluación se decidirá la Adjudicación, la que será notificada al Adjudicatario y al resto de los Oferentes, dentro de los TRES (3) días de firmada dicha decisión.

ARTÍCULO 10°.- FORMA, PLAZO Y LUGAR DE ENTREGA. 
FORMA: PARCIAL  y a requerimiento del organismo contratante, quien efectuara los pedidos de provisión. Los mismos serán efectuados con 24hs de antelación.
PLAZO DE ENTREGA: El presente contrato comenzara a regir a partir de los CINCO (5) días hábiles a partir del día hábil inmediato siguiente a la fecha del perfeccionamiento y bajo las formas establecidas en las condiciones precedentes, el periodo estimado SEIS (6) meses o hasta agotar stock. 

LUGAR DE ENTREGA: En la Sección Abastecimiento de Víveres del Instituto de Formación de Gendarmes “Gendarme Félix Manifior”, sito en Av. San Martín S/N, de la Localidad de Barreal, Departamento Calingasta, Prov. de San Juan, CP 5405. días hábiles de 08:00 a 13:30 horas (horario flexible que podrá modificarse en pos de lograr la eficiencia en la provisión y de acuerdo a las necesidades del adjudicatario). Se exceptúa a los productos de panadería, que también se entregaran sábados, domingos y días no laborales.
IMPORTANTE: Los costos de flete y embalaje que demande el traslado de la mercadería solicitada desde la Casa Comercial Adjudicada, hasta el asiento del Instituto de Formación de Gendarmes “GEND. FELIX MANIFIOR”, sito en calle San Martín S/N, de la Localidad de Barreal, Pcia. de San Juan, CP 5405, son todos A CARGO DE LA FIRMA ADJUDICATARIA SIN EXCEPCIÓN. Este Elemento no cuenta con medios de transporte propios para realizar dicho traslado.
El adjudicatario podrá solicitar por única vez la extensión del plazo de cumplimiento de la prestación antes del vencimiento del mismo, exponiendo los motivos de la demora. La extensión del plazo sólo será admisible cuando existieran causas debidamente justificadas y las necesidades del Organismo Contratante admitan la satisfacción de la prestación fuera de término.
ARTÍCULO 11°.- FACTURACIÓN Y CONDICIONES DE PAGO.

La facturación será PARCIAL, presentada una vez recibida la conformidad definitiva mediante el “Certificado de Recepción Definitivo” extendido por la Comisión de Recepciones. 
El adjudicatario deberá presentar la factura, emitida a nombre de GENDARMERÍA NACIONAL, CUIT N° 30-54669426-3, en UNIDAD TÉCNICA ADMINISTRATIVA CONTABLE DEL INSTITUTO DE FORMACION DE GENDARMES “GENDARME FELIX MANIFIOR, sita en AVENIDA SAN MARTIN S/N, BARREAL (SAN JUAN) - C/P 5405,  de lunes a viernes, en el horario de 08 a 12:30 hs.  A los efectos del pago, la firma Adjudicataria deberá presentar la siguiente documentación:

 Factura: deben presentarse de acuerdo con las disposiciones de la Resolución General N° 1415/2003 de la AFIP,  original y duplicado, con mención del número de Orden de Compra a la que corresponde y datos completos de la contratación (Tipo y Nº de Procedimiento de Selección, Nº de Expediente, Rubro Comercial y Objeto). 
La fecha de presentación de las facturas en la forma y lugar indicados se computará para el cálculo del plazo fijado para su pago. 

Remito o documento equivalente: El duplicado del mismo, sellado y firmado por el responsable de la recepción.

Número de beneficiario: de no poseerlo, deberá solicitarlo una vez notificada la adjudicación en la dirección citada, a los efectos de incluirlo en la factura correspondiente.

Todo otro dato de interés que pueda facilitar su tramitación como ser, si es facturación parcial, total, lugar donde se entregó la mercadería, etc.

Asimismo deberá adjuntar con la misma, copia de la documentación emitida por la ADMINISTRACIÓN FEDERAL DE INGRESOS PÚBLICOS (AFIP) que respalde la situación que reviste frente al Impuesto al Valor Agregado e Impuesto a las Ganancias, a fin de proceder a realizar o no la retención establecida en las normas que rigen en la materia.

Este Organismo se encuentra categorizado como CONSUMIDOR FINAL, por lo tanto no se deberá discriminar el Impuesto al Valor Agregado (IVA) en la respectiva factura o documento equivalente.

El plazo para el pago de las facturas será de TREINTA (30) días corridos, conforme lo establecido en el artículo 117 del Anexo al Decreto N° 893/12.

ARTÍCULO 12°.- 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.

ANEXOS
	A continuación se detallan los anexos que forman parte del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares 

ANEXO I – Especificaciones Técnicas.

ANEXO II –Formulario de Cotización.

ANEXO III – Declaración Jurada de Oferta Nacional

ANEXO IV – Declaración Jurada de Provisión y/o uso de Bienes y/o Materiales Importados.

ANEXO V – Declaración Jurada de Elegibilidad.
      ANEXO VI-Declaración Jurada de habilidad para contratar con el Estado Nacional



ANEXO I
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Objeto de la contratación

El presente llamado a LICITACION PUBLICA tiene por objeto la “ADQUISICIÓN ALIMENTOS PARA PERSONAS AÑO 2017”

Renglón 1: Granos enteros de tamaño uniforme, duros, brillantes, de color blanco, sin puntos negros, sin perforaciones, proceso sin cáscara. No tendrá olor a moho, ni signos que indiquen cualquier alteración o avería, gorgojos u otros parásitos. No contendrá polvo, ni fragmentos de granos inferiores al tamaño de medio grano. Aumentará el volumen con la cocción
El arroz integral, llamado también arroz cargo, arroz pardo o arroz moreno, es arroz descascarillado, al que sólo se le ha quitado la cáscara exterior o gluma.

ESTADO SANITARIO: libre de cuerpos o substancias extrañas. 

PRESENTACION: paquete o bolsa que no altere la calidad del producto. Bolsa por 1 kilogramo
Renglón 2: Granos enteros de tamaño uniforme, duros, brillantes, de color blanco, sin puntos negros, sin perforaciones, proceso sin cáscara. No tendrá olor a moho, ni signos que indiquen cualquier alteración o avería, gorgojos u otros parásitos. No contendrá polvo, ni fragmentos de granos inferiores al tamaño de medio grano. Aumentará el volumen con la cocción. Se admitirá un máximo de 5% de granos partidos y 2% en conjunto de granos amarillos y granos sin descortezar. Tipo CAROLINA “00000” o similar.

ESTADO SANITARIO: libre de cuerpos o substancias extrañas. 

PRESENTACION: paquete o bolsa que no altere la calidad del producto. Bolsa por 1 kilogramo
Renglón 3: Mayonesa: 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 liquido 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.
PRESENTACIÓN: Envase x 3 kilogramos
Renglón 4: Mostaza: es la salsa, tipo savora, 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.
PRESENTACIÓN: Envase x 1 kilogramos
Renglón 5: Es el aceite obtenido de semillas de distintas variedades de Helianthus annuus L y no debe ser mezcla.
ESTADO SANITARIO: no presentara alteraciones producida por agentes físicos. PRESENTACION: se alojará en envase hermético. Botella de plástico por 900 cc.
Renglón 6: Es el aceite obtenido del fruto del olivo, denominado oliva o aceituna
ESTADO SANITARIO: no presentara alteraciones producida por agentes físicos. PRESENTACION: se alojará en envase hermético. Botella de plástico por 900 cc.
Renglón 7: Gaseosas saborizada, efervescente (carbonatada) y sin alcohol
PRESENTACION: Envase x 2250cm3
Renglón 8: Con la denominación de yerba mate o yerba se entiende el producto formado por las hojas desecadas, ligeramente tostadas y desmenuzadas,  de Ilex paraguarensis Saint Hilaire exclusivamente, mezcladas o no con fragmento de ramas secas, pecíolos y pedúnculos florales, sin perjuicio de autorizar la inclusión de otras especies de igual género tan pronto como se disponga de estudios que avalen su inocuidad y sean aprobados por la Autoridad Sanitaria Nacional.

Se entiende por yerba mate elaborada con palo a la yerba que contiene no menos del 65% de hojas desecadas, rotas o pulverizadas y no más del 35% de palo grosera y finamente triturada, astillas y fibras del mismo. Con el fin de determinar la cantidad total del palo, se utilizaran los tamices de abertura de 1 x 20 mm. Será considerado palo y no deberá ser inferior, al 12,5 % en peso de la muestra analizada.

La fracción que pasa por el tamiz Nro 40 será considerada hoja.

PRESENTACIÓN: Envase paquete de papel por 1 kilogramo. Primera marca (Amanda o Rosamonte).
Renglón 9: Dulce de leche: es el producto obtenido por concentración mediante el calor a presión normal, en todo o en parte del proceso, de la leche o de la leche reconstituida aptas para la alimentación, con el agregado de basta el 30,0 por ciento de azúcar blanco. 

PRESENTACIÓN: En envase por 1 kilogramo, original de fábrica, de diseño hermético termo-sellado 

Renglón 10: Yoghurt: es el que se obtiene de la fermentación de la lactosa (el azúcar de la leche) en ácido láctico.

PRESENTACIÓN: Envase o pote de plástico por 190ml – sabores frutilla y vainilla – de primeras marcas (La Serenísima o Sancor) 
Renglón 12: Es la sacarosa natural. Molida, sin grumos ni terrones. Posee color blanco brillante, olor inoloro y sabor francamente dulce.
PRESENTACION: en bolsa de un material que no afecte la calidad del producto. Bolsa por 1 Kilogramo. Envase Polietileno
Renglón 13: Es la sacarosa natural. En polvo, sin grumos ni terrones. Posee color blanco brillante, olor inoloro y sabor francamente dulce.
PRESENTACION: en bolsa de un material que no afecte la calidad del producto. Bolsa por 250 gramos. Envase Polietileno
Renglón 14: Harina tipo  “0000” Características normales, buen estado de conservación y satisfactorio caracteres organolépticos, humedad 100/105C°, máximo 13% acidez en cm3, de álcali normal, máximo 2%, cenizas 0,54 como máximo, absorción g/100 de 57/63, volumen panadero mínimo 520; (máximo 15%). Deberán ser entregadas en paquetes debidamente identificadas.
PRESENTACION: bolsa por 1 kilogramo.
Renglón 15: Huevo de Gallina: es el óvulo de la gallina, completamente evolucionado, fecundado o no, con sus correspondientes reservas de substancias nutritivas y su revestimiento calcáreo. El mismo no deberá ser sometido a ningún procedimiento de conservación con excepción de la climatización a temperatura entre 8° y 15° y humedad relativa comprendida entre el 70 y 90 %; estará libre de olores y sabores extraños.
ASPECTO: de cascara limpia, sana y fuerte, presentara forma normal.
PRESENTACION: en cajas de 30 unidades que aseguren el transporte. En el caso que el proveedor utilice cajas no retornables, lo deberá indicar en la propuesta de la licitación. No presentara alteraciones producidas por agentes físicos.
Renglón 16: Esencia de Vainilla: se entiende al concentrado que se obtiene de la vaina de la vainilla y sirve para aromatizar preparaciones, bebidas e infusiones. Presentación envase x 110 cc
Renglón 17: Orégano Son las hojas y sumidades florecidas, sanas, limpias y secas del Oreganum mejorana y sus diversas variedades. Posee aspecto triturado homogéneo, color verdoso, olor aromático característico y sabor aromático ligeramente picante. Se presentara en bolsas de un material que no afecte la calidad del producto, las mismas tendrán una capacidad de 1 kg c/u.
Renglón 18: Pimentón es el producto de la molienda de los productos seleccionados y desecados de diversas variedades rojas del genero Capsicum, exentas de tallos y peciolos. Posee un aspecto homogéneo, finamente pulverizado, de color rojizo, olor característico, y sabor dulce y picante.
PRESENTACION: en buen estado de conservación y en envase por1 kilogramo.

Renglón 19: Con el nombre de Ají molido, pisado, triturado o picado, se entiende el polvo grosero formado por la trituración de los frutos sanos y limpios de pimientos de diferentes clases y procedencias, desmenuzados sin separación de partes internas ni semillas.
El ají molido se puede distinguir por su sabor en: dulce y picante.
No tendrá mas de 14% de agua a 100-105 °C y de 5% de cloruros expresados en cloruro de sodio.
Con el nombre de Ají Cumbari, se distingue a una variedad de ají muy picante, rojo y pequeño, procedente del norte argentino.
Presentación bolsa de 1 kg.
Renglón 20: Hojas de Laurel: Laurus nobilis, laurel o lauro es un arbusto o árbol perenne perteneciente a la familia de las lauráceas, originario de la zona mediterránea y sus hojas sirven para aromatizar comidas. Presentación x 1 kilo.
Renglón 21: Provenzal Es la mezcla de perejil y ajo deshidratado y triturado. Presentación bolsas por 1 kg.

Renglón 22: Con los nombres de comino, comino común o de España, se entiende el fruto sano, limpio y seco del Cuminum cyminum. El comino deberá responder a las siguientes condiciones: no tener mas de 12% de cenizas totales a 500-550° C; 4% de cenizas insolubles en ácido clorhídrico al 10%, ni menos de 1,5% de esencia.
PRESENTACION: bolsa por 1 kg.
Renglón 23: Pimienta Blanca: es el producto obtenido de las bayas maduras y sanas, exentas de tallos y peciolos, maceradas en agua, desecadas y decorticadas del Pipiar nigrum L., pulverizadas. Posee un aspecto homogéneo, finamente pulverizado, color blanco pardusco o grisáceo, olor aromático característico y sabor aromático picante.
PRESENTACION: envase por 1 kilogramo

Renglón 24: Pimienta Negra es el fruto del pimentero, pequeño, redondo y rojo, que toma color negro cuando se seca, se arruga un poco y contiene una semilla esférica, blanca y aromática y de un sabor muy picante.
PRESENTACION: envase por 1 kilogramo
Renglón 25: Gelatina es el producto elaborado con la mezcla de azúcar refinada y grenetina comestible, adicionado con aditivos permitidos por la Secretaria de Salud y que, preparado de acuerdo a las instrucciones impresas en el empaque queda liso para su consumo.
PRESENTACION: Varios Sabores, paquete por 1 kilogramo.

Renglón 26: Se entiende por te en bolsitas (te en saquitos o te en saquitones), el te contenido en un envase de papel apropiado para realizar la infusión, el que deberá reunir los siguientes requisitos: A) el material de las bolsitas deberá ser inocuo para la salud, de estructura fibrosa y deberá presentar neutralidad de sabor. Además deberá responder a las características tales que permitan filtrar en caliente y a ebullición. Tendrá flexibilidad y resistencia mecánica y permitirá la difusión rápida y completa de la infusión, con retención de las partículas más pequeñas del te. B) Las bolsitas de papel, en todos sus tipos y variedades, cargadas con él te y mojadas, deberá ser resistente a todas las manipulaciones a que sean sometidas. Cuando las bolsitas tengan hilo, este deberá ser de algodón puro. El envasado y cierre de las bolsitas deberá practicarse mecánicamente, así como también su empaquetado a efectos de preservarlas de la humedad y olores extraños.
PRESENTACION: En caja por 100 Unidades de 2 gramos cada uno.
Renglón 27: té de manzanilla o camomila común o romana es una hierba perenne de la familia de las asteráceas. Debe venir en bolsitas (te en saquitos o te en saquitones), el te contenido en un envase de papel apropiado para realizar la infusión, el que deberá reunir los siguientes requisitos: A) el material de las bolsitas deberá ser inocuo para la salud, de estructura fibrosa y deberá presentar neutralidad de sabor. Además deberá responder a las características tales que permitan filtrar en caliente y a ebullición. Tendrá flexibilidad y resistencia mecánica y permitirá la difusión rápida y completa de la infusión, con retención de las partículas más pequeñas del te. B) Las bolsitas de papel, en todos sus tipos y variedades, cargadas con él te y mojadas, deberá ser resistente a todas las manipulaciones a que sean sometidas. Cuando las bolsitas tengan hilo, este deberá ser de algodón puro. El envasado y cierre de las bolsitas deberá practicarse mecánicamente, así como también su empaquetado a efectos de preservarlas de la humedad y olores extraños.
PRESENTACION: En caja por 25 Unidades de 2 gramos cada uno.

Renglón 28: té de boldo: es la única especie del género monotípico Peumus, de la familia de las monimiáceas. Debe venir en bolsitas (te en saquitos o te en saquitones), el te contenido en un envase de papel apropiado para realizar la infusión, el que deberá reunir los siguientes requisitos: A) el material de las bolsitas deberá ser inocuo para la salud, de estructura fibrosa y deberá presentar neutralidad de sabor. Además deberá responder a las características tales que permitan filtrar en caliente y a ebullición. Tendrá flexibilidad y resistencia mecánica y permitirá la difusión rápida y completa de la infusión, con retención de las partículas más pequeñas del te. B) Las bolsitas de papel, en todos sus tipos y variedades, cargadas con él te y mojadas, deberá ser resistente a todas las manipulaciones a que sean sometidas. Cuando las bolsitas tengan hilo, este deberá ser de algodón puro. El envasado y cierre de las bolsitas deberá practicarse mecánicamente, así como también su empaquetado a efectos de preservarlas de la humedad y olores extraños.
PRESENTACION: En caja por 25 Unidades de 3 gramos cada uno.

Renglón 29: Flan: Es el producto en forma pulverulenta y que por dispersión en agua o leche, con o sin el agregado de edulcorantes nutritivos, huevos o yemas permite la obtención del flan. Presenta un aspecto de polvo homogéneo, de color amarillento, olor característico y sabor dulce característico. No presentara alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos. Se presentara en envases de material que no afecte la calidad del producto.
PRESENTACION: Sabor dulce de leche y vainilla - Bolsa por 1 kilogramo.
Renglón 30: Sal de mesa gruesa Conforme comercialización mercado interno.
PRESENTACION: Bolsa por 1 Kg.
Renglón 31: Sal de mesa entrefina: 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.
Caracteres organolépticos: cristales solubles en agua; color blanco; sabor salino; olor característico. 

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

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

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos.
Se presentará en envases que no afecten la calidad del producto y de hasta 1 Kg.
Renglón 32: Sal de mesa fina: es la sal común, presentara y expenderá como sal fina, pudiendo existir distintas graduaciones de triturados o molido conforme a las exigencias de los usos a que se la destina. En todos los casos deberá responder a los siguientes requisitos:1) presentarse bajo la forma de cristales blancos, incoloros, solubles en el agua y de sabor salino franco.2) No deberá acusar la presencia de nitratos ni nitrito, ni mas de 5% de agua; el residuo insoluble en agua no excederá de 0,5% (impurezas).3) El residuo seco no deberá contener mas de 1,4% de sulfatos expresado en sulfatos de calcio, y los tenores en calcio, magnesio y potasio, expresados globalmente en cloruro no excederá de 1,0%.
PRESENTACION: en bolsa por 500 gramos.
Renglón 33: Con el nombre de manteca se entiende el producto graso obtenido exclusivamente por el batido y amasado, con o sin modificación biológica, de la crema pasterizada derivada exclusivamente de la leche de vaca, por procesos tecnológicamente adecuados. La materia grasa de la manteca deberá estar compuesta exclusivamente de grasa láctea. INGREDIENTES: crema de leche de primera calidad pasteurizada. Ingrediente opcional: cloruro de sodio en porcentaje de 0.25 % a 0.35 %. CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS. CONSISTENCIA: sólida, plástica blanda a temperatura ambiente (20°C). TEXTURA: lisa y uniforme, untuosa, sin huecos ni bolsas de agua o aire. SABOR: característico, sin olores ni sabores extraños. COLOR: amarillento uniforme, sin vetas ni puntos.
PRESENTACIÓN: Por 1 kilogramo.
Renglón 34: Vinagre: Consiste en la fermentación aséptica del vino, sin adiciones extrañas, será límpido y no tendrá enfermedades, caracteres organolépticos normales. Extracto seco libre de azucares reductores mínimo 8%, acidez en ácido acético mínimo 4%, tartrato ácido de potasio mínimo 0,50%, alcohol máximo 2%, cloruro de sodio máximo 1%.
PRESENTACION: Se presentara en botella de plástico por 1000 cm3.
Renglón 35: Carne vacuna picada especial: Con la designación de Carne triturada o picada, se entiende la carne apta para el consumo dividida finamente por procedimientos mecánicos y sin aditivo alguno.
Debe prepararse en presencia del interesado, salvo aquellos casos en que por la naturaleza de los establecimientos o volumen de las operaciones sean autorizados expresamente por la autoridad competente.
La carne picada fresca deberá responder a las siguientes especificaciones microbiológicas:
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Renglón 36: Carne vacuna Corte Asado: El mismo deberá contener los siguientes cortes: asado.

PESO: por 1 kilogramo, no excediendo el 5% de grasa y un 20% en huesos.

CLASIFICACION: J1.

PRESENTACION: en ganchero o en cajas. 

TRANSPORTE: los vehículos que transporten estos productos deberán estar habilitados por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA),  conforme a las disposiciones vigentes de la Ley N° 18.284 y Decreto reglamentario N° 4238/68. Si la distancia a recorrer entre la planta faenadora y el Instituto es considerable, se deberá cubrir el producto con una funda de algodón especial (stockinette).

SELLOS REGLAMENTARIOS: TH. Inspección veterinaria, tipificación de la JNC, tipificación y grado de gordura.
Renglón 37: Carne vacuna corte vacio: CLASIFICACION: J1.

PRESENTACION: Envasado al vacío, por 1 kilogramo. 

TRANSPORTE: los vehículos que transporten estos productos deberán estar habilitados por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA),  conforme a las disposiciones vigentes de la Ley N° 18.284 y Decreto reglamentario N° 4238/68. Si la distancia a recorrer entre la planta faenadora y el Instituto es considerable, se deberá cubrir el producto con una funda de algodón especial (stockinette).
Renglón 38: Carne vacuna corte centro  paleta: 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: por 1 kilogramo.

Renglón 39: Carne vacuna corte mondongo: Se entiende por mondongo, al producto obtenido por el procesamiento del primero y segundo estómago del vacuno, denominado rumen y redecilla, para fines alimenticios. Deberá ser proveniente de animales jóvenes con no más de un año y medio de edad, lo que se reconocerá por la longitud total del diámetro mayor del órgano distendido, que no deberá exceder el metro de longitud.
El color debe ser blanco –cremoso, la consistencia elástica y presentarse en una sola pieza, no trozado.
PRESENTACION: en envase que estén previamente aprobados por SENASA. Será rechazado el producto que haya tenido contacto con el suelo. Por 1 kilogramo

Renglón 40: Con esta denominación se entiende a los embutidos frescos elaborados sobre la base de carne de cerdo, carne de vacuno, carne de ovino o mezcla de ellas, con la adición de tocino y el agregado o no de aditivos de uso permitido. Las piezas tendrán una longitud máxima de 10 centímetros cada una y estarán separadas entre sí por una atadura de forma de constituir ristras o ganchadas.

CALIDAD: Primera calidad.

COMPOSICION CENTESIMAL: 

· Carne magra de vaca:  100%

· Sal fina: 2,1%

· Salitre: 0,1%

· Azúcar blanca molida: 0,15%

· Ají molido: 0,1%

· Pimienta blanca molida: 0,07%

· Nuez moscada rallada: 0,003%

· Ajo machacado: 0,003%

· Orégano seco molido: 0,08%

· Vino tinto (ml): 1%
TOLERANCIA: no mayor de 5% de exceso de grasa de cerdo.

PESO MINIMO: 60 gramos por unidad.

TRANSPORTE: conforme disposiciones vigentes de SENASA.

Presentación: x Kilo
Renglón 41: Morcilla: con esta denominación se entiende a los embutidos frescos elaborados sobre la base de carne de cerdo, carne de vacuno, carne de ovino o mezcla de ellas, con la adición de tocino y el agregado o no de aditivos de uso permitido. Las piezas tendrán una longitud máxima de 10 centímetros cada una y estarán separadas entre sí por una atadura de forma de constituir ristras o ganchadas.

CALIDAD: Primera calidad.

PESO MINIMO: 70 gramos por unidad.

TRANSPORTE: conforme disposiciones vigentes de SENASA.
PRESENTACIÓN: Por 1 kilogramo
Renglón 42: Pernil de cerdo: La carne Porcina será proveniente de reses o medias reses porcinas de cachorros, capones y hembras sin servicio tipificados “JJ”, “J” y “U”, para todos los cortes. Los proveedores de carnes  Porcinas estarán sujetos a las disposiciones del Art 7.051 de las Normas y Procedimientos Complementarios y Jurisdiccional de la Ley 20.124 (Decreto 4.026/73).

PRESENTACION: Por 1 Kilogramo.
Renglón 43: Pernil vacuno: Carne vacuna: CLASIFICACION: J1.

PRESENTACION: Envasado al vacío, por 1 kilogramo. 

TRANSPORTE: los vehículos que transporten estos productos deberán estar habilitados por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA),  conforme a las disposiciones vigentes de la Ley N° 18.284 y Decreto reglamentario N° 4238/68. Si la distancia a recorrer entre la planta faenadora y el Instituto es considerable, se deberá cubrir el producto con una funda de algodón especial (stockinette).
Renglón 44: Carne, corte cuadrada: Se relaciona en su parte superior con el cuadril, anteriormente con la bola de lomo, posteriormente con el peceto y en su parte interna con la nalga de adentro.
BASE ÓSEA: Sacro, coxal, fémur y extremidad proximal de la tibia.
PLANO MUSCULAR: Sitio Argentino de Producción Animal
Músculo bíceps femoral.
PREPARACIÓN: Existen tres alternativas para la preparación de este corte:
1) Efectuando un corte hacia abajo y adelante desde atrás de la primer vértebra coccígea hasta el trocánter mayor del fémur. En este caso, el tercio superior del bíceps femoral queda formando parte del cuadril, mientras que los dos tercios inferiores constituyen la carnaza de cola, corte corto. 

2) Efectuando un corte hacia abajo y adelante desde la articulación sacrococcígea hasta el trocánter mayor del fémur. En esta modalidad queda aproximadamente una cuarta parte del bíceps femoral en el cuadril. Las tres cuartas partes restantes van a formar la carnaza de cola, corte mediano. 

3) Separando totalmente la parte superior del bíceps femoral de sus inserciones en el sacro, vértebras coccígeas, tuberosidad isquiática y ligamento sacroilíaco, obteniéndose de esta manera la totalidad del músculo que va a constituir la carnaza de cola corte largo. 

Las variantes radican únicamente en la forma de efectuar el corte en la parte superior del músculo. El resto de las operaciones es igual para cualquiera de las tres alternativas, es decir, una vez efectuado el corte superior se separa el peceto, bola de lomo y nalga de adentro incidiendo el tejido conectivo y se despega el fémur siguiendo el borde posterior y externo del hueso. Se prolijan colgajos y recortan de manera superficial los excesos de tejido adiposo
Renglón 45: Se designan como tales a los embutidos secos elaborados sobre la base de carne magra de cerdo, o de cerdo y carne vacuna con el agregado o no de tocino, sal, salitre, especias, y no pudiendo faltar el pimentón y el ahumado. Las piezas tendrán una longitud de diez a quince centímetros, se encontrarán separadas por una atadura entre sí, y se dispondrán en ristras o ganchadas de ocho o más piezas cada una. Las materias primas que componen este embutido deben estar libres de toxicidad y de todo carácter infeccioso y parasitario.

CALIDAD: 1
COMPOSICION CENTESIMAL:
· Carne magra de cerdo: 27% 
· Carne magra vacuna: 50% 
· Tocino de cerdo: 15% 
· Sal fina: 3% 
· Salitre: 0,05% 
· Azúcar blanca molida: 0,5% 
· Clavo de olor molido: 0,03% 
· Pimentón dulce: 3,6% 
· Nuez moscada molida: 0,05% 
· Orégano molido: 0,01% 
· Ajo pisado: 0,05% 
· Vino tinto (ml): 0,5% 
TOLERANCIA: no mayor de 5% de exceso de grasa.
PESO MINIMO: 120 gramos por unidad.
TRANSPORTE: conforme disposiciones vigentes de SENASA.

PRESENTACION: Por 1 kilogramo.
Renglón 46: Quesos; tipo tybo - presentación horma x 4kg.
Renglón 47: Quesos; tipo cremoso - presentación horma x 4kg - 
Renglón 48: Quesos; tipo Rallado: Queso Romano y Queso Sardo, se entienden los quesos de baja humedad, madurados, elaborados con leche entera o parcialmente descremada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas, coagulada por cuajo de cabrito o cordero y/o enzimas específicas. Cuando se utilice cuajo de ternero o enzimas coagulantes deberá ser adicionado de enzimas lipolíticas.
Deberán cumplir con las siguientes exigencias:
a. Masa: cocida, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: compacta, consistente, fractura quebradiza y granulada; sabor y aroma característicos, picante por el cuajo y/o enzimas utilizadas; aroma agradable, bien desarrollado; color blanco-amarillento. 

c. Corteza: lisa, sana, consistente y bien formada. 

d. Forma: cilíndrica achatada en los de tamaño grande; esferoide con sección vertical de caras paralelas y bordes convexos en los de tamaño chico. 

e. Contenido de grasas (sobre extracto seco): mín. 38,0%. 

f. Tamaño, peso y tiempo de maduración: 

Grande: más de 8 kg. Maduración mín. 9 meses. Mediano: 3 kg a 8 kg. Maduración mín. 6 meses.
g. Estos productos se denominarán: "Queso Romano". Chico: menos de 4 kg. Maduración mín. 3 meses. Este producto se denominará: "Queso Sardo". Presentación al peso por kgs.
El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el Código
Alimentario
Nacional.”
PRESENTACIÓN: Por 1 kilogramo.
Renglón 49: Filet de merluza, estado congelado, presentación en envase de polietileno por 1 kilogramo.
Renglón 50: Crema de Leche, estado “Larga Vida”, presentación en envase de carton por 1 litro.
Renglón 51: Pollo Enfriado: Es pollo enfriado, es el pollo fresco que, inmediatamente después de sacrificado, es sometido a la acción del frío sin alcanzar temperatura de congelación y convenientemente embalado.
PRESENTACIÓN: Por 1 kilogramo

Renglón 52: supremas de pollo, condimentadas con perejil y ajo, rebozadas en pan rallado.
Presentación: por 1 kilogramo.
Renglón 53: Pan Salvado: con esta denominación se entiende al pan que es elaborado con salvado, resultado de una parte de la molienda de los granos de cereales, el cual procede de las cinco capas más externas del grano, formadas por una primera capa exterior de envuelta, o cutícula, la segunda o epicarpio, la tercera o endocarpio, la cuarta capa, denominada testa y la quinta, denominada aleurona.
Presentación: 1 kilo
Renglón 54: Pan Rallado: Presentará aspecto groseramente granulado, uniforme, de color amarillo-dorado y olor característico agradable.
ESTADO SANITARIO: no deberá presentar alteraciones ocasionadas por agentes físicos, y estará libre de todo cuerpo y/o cualquier otra substancia extraña.
PRESENTACION: serán entregados en bolsa por 1 kilogramo, la misma no presentará rotura o perforación, por pequeña que ella sea.
Renglón 55: Pan Felipe: Consistirá en el producto obtenido por la cocción en hornos y a temperatura conveniente de una masa fermentada o no, hecha con harina 000 de primera calidad y agua potable, con o sin el agregado de levadura, con o sin la adición de sal , con o sin la adición de otras substancias permitidas para esta clase de productos alimenticios. No deberá contener bromato de potasio.
La masa del Pan Felipe es amasada en forma mecánica y fermentada por el agregado de una masa agria y/o levaduras.
ASPECTO: de miga porosa, elástica y homogénea, corteza de color uniforme amarillo-dorado.
PRESENTACION: en canasto o caja de un material que no afecte la calidad del producto. El efecto debe ser recibido dentro de las 24 hs de elaborado. Bolsa por 1 kg.
ESTADO SANITARIO: poseerá caracteres organolépticos normales, sin alteraciones producidas por agentes físicos.
PRESENTACION: por 1 kilogramo.
Renglón 56: Pan de miga, presentación Bolsa x 10 Unidades

Renglón 57: Leche en polvo: Es el producto que se obtiene por deshidratación de la leche entera apta para la alimentación.
Se presentara como un polvo uniforme, sin grumos de color blanco amarillento, con olor agradable, no rancio, semejante al de la leche fluida y sin olores extraños. No contendrá substancias extrañas macro o microscópicamente visibles. El índice de solubilidad no será mayor de 1,0 cm3 (según el método de la América Dry Milk Institute).
Presentara humedad máxima 3,5% (p/p) lípidos totales 26,0% (p/p) ; proteicas totales, mínimo 25% (p/p) ; Hidratos de carbono reductores totales, en lactosa anhidra, mínima 36% (p/p). Cenizas (500/550c), máximo 7,0% (p/p).Deberá contener solamente proteínas, hidratos de carbonos, grasas y substancias minerales de la leche y en las mismas relaciones relativas. No deberá presentar un contenido en metales tóxicos, residuos de pesticidas, sustancias tóxicas y/o toxinas bacterianas, en cantidades superiores a las permitidas o las estimadas como tolerables por la Autoridad Sanitaria Nacional.
PRESENTACION: Caja por 800 gramos.
Renglón 58: Leche estado líquido tipo entera, presentación envase de cartón larga vida por 1 litro, de primera marca (La Serenísima o Sancor).
Renglón 59: Leche estado líquido tipo descremada, presentación envase de cartón larga vida por 1 litro, de primera marca (La Serenísima o Sancor)
Renglón 60: Café estado instantáneo, envase de vidrio x 170 gr.
Renglón 61: Café molido: es el producto resultante de la testación del café en presencia de azucares caramelizables. El mismo deberá cumplimentar las siguientes condiciones:
Homogéneo y buenas características organolépticas, humedad, a 100-105°C, Max 5,0%.Cenizas insolubles en HCI al 10%, max 1,0%, Extracto Metilico, max 1,20%, Extracto Acuoso 21 a 33%, Cafeína min. 0,9%.
CARACTERES ORGANOLEPTICOS:
· Presenta  un aspecto de polvo más o menos fino según grado de molienda. 
· Color pardo oscuro. 
· Olor agradable característico. 
· Proceso Tostado con Azúcar. 
· Sabor característico. 
PRESENTACION: recipientes que no afecte la calidad del producto. Envase paquete por 1000 gramos.
Renglón 62: Galletitas Saladas, sin relleno, envase x 100 gramos.
Renglón 63: Chocolate en barra, tipo amargo, envase x 150 gramos.

Renglón 64: Jamón Crudo: es una salazón preparada con pernil de cerdo, con o sin hueso, debiendo someterse a un proceso de maduración. El salazón,  son los trozos de carne o tejido adiposo que han sufrido un  proceso  destinado a su conservación mediante la sal,  adicionada en forma masiva, envasado al vacío y en  material que no altere las propiedades del producto.

ROTULADO: con la designación del producto, nombre y número del establecimiento, domicilio. Deberá contener la Leyenda “Industria Argentina”, el peso neto y el año de elaboración.
PRESENTACIÓN: por 1 kilogramo.

Renglón 65: Fiambres tipo Mortadela Bocha, de primera marca y calidad, presentación por 1 kilogramo.
Renglón 66: Panceta Ahumada: Conforme comercialización del mercado interno, envasada al vacío y en  material que no altere las propiedades del producto.

ROTULADO: con la designación del producto, nombre y número del establecimiento, domicilio. Deberá contener la Leyenda “Industria Argentina”, el peso neto y el año de elaboración.
PRESENTACIÓN: por 1 kilogramo
Renglón 67: Fiambres tipo Paleta, de primera marca y calidad, presentación por 1 kilogramo.
Renglón 68: Bondiola Conforme comercialización del mercado interno, envasada al vacío y en  material que no altere las propiedades del producto.

ROTULADO: con la designación del producto, nombre y número del establecimiento, domicilio. Deberá contener la Leyenda “Industria Argentina”, el peso neto y el año de elaboración
PRESENTACIÓN: por 1 kilogramo

Renglón 69: Jamón Cocido: Conforme comercialización del mercado interno. envasada al vacío y en  material que no altere las propiedades del producto.

ROTULADO: con la designación del producto, nombre y número del establecimiento, domicilio. Deberá contener la Leyenda “Industria Argentina”, el peso neto y el año de elaboración
PRESENTACIÓN: por 1 kilogramo.
Renglón 70: Producto de Panificación tipo facturas dulces, tipo de manteca, presentación por Unidad.

Renglón 71: Se entiende por dulce de membrillo el producto obtenido por la cocción de la pulpa del fruto del membrillo con azucares, caroza, azúcar invertido, glucosa o miel. Deberá contener como mínimo el 65% por ciento en peso de sólido salubre.
PRESENTACION: en cajón. Peso 1 kg.
Renglón 72: Es la confitura elaborada por cocción de no menos de 45% de pulpa del tubérculo de batata colada por una criba de malla no mayor de 2,0 mm, con edulcorantes.
Contendrá una contextura firme y una consistencia uniforme a temperatura ambiente, de color amarillo verdoso y sin olores extraños.
PRESENTACIÓN: en cajón. Peso 1 Kg
Renglón 73: Aceituna; tipo negra, presentación frasco - peso 1 Kg.
Renglón 74: Aceituna; tipo verde, presentación frasco - peso 1 Kg.
Renglón 75: Cereal tipo avena instantánea, estado extrafina, presentación envase x 400 gramos.
Renglón 76: Mermelada: Se entiende la confitura elaborada por cocción de frutas u hortalizas (entera, en trozos, pulpa tamizada, jugo y pulpa normal o concentrado), con uno o más de los edulcorantes permitidos. Serán presentados en buen estado de conservación, de caracteres normales.
PRESENTACION: en envase por 454 gramos
Renglón 77: Sémola: Características normales, buen estado de conservación y satisfactorios caracteres organolépticos antes y después de la cocción, humedad a 100/105°C, máximo 13%, cenizas máximo 0,8%, acidez expresada en cm3 de álcali normal máxima 4%.
PRESENTACION: en bolsas por 1 kg debidamente identificado.
Renglón 78: Grasa comestible de vaca, presentación bolsa x 1 kilogramo.
Renglón 79: Tapa para tartas, tipo redonda, masa casera, presentación bolsa por 1 unidad.
Renglón 80:  "Con el nombre de Caldo, se designa la conserva alimenticia que resulta de la cocción de carnes, vegetales, substancias ricas en proteínas o sus derivados y/o de la reconstitución de mezclas de substancias alimenticias deshidratadas, conforme a su modo de empleo, con o sin adición de:
· Grasas   alimenticias 

· Hidrolizados   de   proteínas

· Extracto   de   levadura   desamargado 

· Vegetales   deshidratados 

· Extractos   de   vegetales 

· Saborizantes 

· Aromatizantes 

· Exaltadoressabor de   aroma  y 

· Antioxidantes 

· Sinergistas 

· Emulsiones 

· Anticoagulantes 

· Antiespumantes 

· Colorantes  permitidos 

· Cloruro   de   sodio  (sal   de   cocina) 

· Especias y/o sus extractos o destilados en buena fabricación, salvo los casos en que los límites se fijen especificamente. 

Como Caldo sin otra denominación, se designa el producto líquido preparado de acuerdo con lo definido precedentemente, que se expende listo para ser consumido.
Como Caldo de verduras y/u hortalizas deshidratadas, se designa el producto obtenido por deshidratación del caldo de verdura y/u hortalizas o el elaborado por mezcla de vegetales deshidratados y/o sus extractos, con el agregado opcional de productos alimenticios y aditivos mencionados precedentemente.
PRESENTACIÓN: Caja x 12 unidades.
Renglón 81:  Como Caldo de carne deshidratado, se designa el producto obtenido por deshidratación de caldo de carne o el elaborado por mezcla de carne bovina deshidratada y/o extracto de carne, con el agregado opcional de los productos alimenticios y aditivos mencionados precedentemente.
PRESENTACIÓN: Caja x 12 unidades.
Renglón 82:  Como Caldo de gallina deshidratado, se designa el producto obtenido por deshidratación del caldo de gallina o el elaborado con mezclas de carne deshidratada de aves evisceradas del género "Gallus" y/o sus extractos, con el agregado opcional de los productos alimenticios y aditivos mencionados precedentemente.
PRESENTACIÓN: Caja x 12 unidades.
Renglón 83: Se entiende por Coloreante para alimentos al colorante artificial solubles en agua, debido a la presencia de grupos de ácido sulfónico
Renglón 84: Tapas para empanadas, presentación bolsa x 12 unidades.
Renglón 85: Con la denominación de cacao en polvo se entiende al producto que se obtiene mediante la transformación mecánica a un estado pulverulento de la tora de cacao, desgrasado por presión o por solventes de uso permitido.
Tendrá las siguientes características: polvo homogéneo, de color característico, se admitirán olores y sabores de aquellas substancias cuyo agregado este expresamente permitido. PRESENTACIÓN: se presentara en bolsa o caja de un material que no afecte la calidad del producto.
Bolsa o caja por 800 gramos.
Renglón 86: Con el nombre de Maíz Pisado destinado generalmente para mazamorra, locro, etc., se entiende a los trozos pelados y determinados provenientes de granos limpios, sanos y bien conservados de Zea mays L ( colorado o blanco ).Debe responder a las siguientes especificaciones:
No contendrá mas de 13,5% de agua a 100°-105°C (3 horas) ni mas de 0,7% de cenizas a 500°-550°C (base húmeda) ni mas de 0,8% de fibra bruta (base húmeda). El rechazo sobre el tamiz de 3000 micrones de luz de malla no debe ser inferior al 95%; y el cernido de este tamiz debe quedar totalmente sin pasar por un tamiz de 2000 micrones de luz malla. No contendrá cuerpos extraños al maíz, ni mas de 1,0% de otros granos, ni mas de 2,0% de maíz de distinta procedencia.
PRESENTACION: bolsa POR 500 gramos, que no afecte la calidad del producto.
Renglón 87: Fideos secos tipo tirabuzón, son los productos no fermentados obtenidos por el empaste y amasado mecánico de: sémola o semolín o harinas de trigo ricos en gluten o harinas de panificación o por sus mezclas, con agua potable, con o sin la adición de otros productos alimenticios de uso permitido para esta clase de productos.
Los fideos secos son los que se han sometido a un proceso de desecación con posterioridad a su moldeo. Queda permitida la coloración de la masa de los fideos o pastas secas con materias colorantes de origen vegetal (naturales o sintéticas) autorizadas por el presente y las que en el futuro puedan autorizarse. Su declaración es obligatoria en el rotulo, inmediatamente debajo de la denominación, con caracteres de un tamaño no menos del 25% de la del producto y tintas que lo hagan bien visible.
PRESENTACION: paquete por 500 gramos
Renglón 88: Fideos secos tipo tallarin, son los productos no fermentados obtenidos por el empaste y amasado mecánico de: sémola o semolín o harinas de trigo ricos en gluten o harinas de panificación o por sus mezclas, con agua potable, con o sin la adición de otros productos alimenticios de uso permitido para esta clase de productos.
Los fideos secos son los que se han sometido a un proceso de desecación con posterioridad a su moldeo. Queda permitida la coloración de la masa de los fideos o pastas secas con materias colorantes de origen vegetal (naturales o sintéticas) autorizadas por el presente y las que en el futuro puedan autorizarse. Su declaración es obligatoria en el rotulo, inmediatamente debajo de la denominación, con caracteres de un tamaño no menos del 25% de la del producto y tintas que lo hagan bien visible.
PRESENTACION: paquete por 500 gramos
Renglón 89: Jugos; Tipo Liquido - Sabor Frutas Tropicales - Presentación Envase X 1,5 litros - Material Envase Cartón - Certificado Forestal (Gfs) Sin
Renglón 90: El cereal solicitado deberá ser estilo TUTUCA, bajo en contenido graso, alta fibra dietética y rico en vitaminas y minerales.
Presentación: Bolsa por 200 grs o 10 bolsas x 20 grs
Renglón 91: Naranja especial: fruto de Citrus sinensis L.
a) Aspecto: Forma esférica, superficie rugosa característica,  brillante. 

b) Color: Anaranjado. 

c) Sabor: Dulce o agridulce, característico. 

d) Tipo: ombligo. 

Presentación x 1 kilogramo

Renglón 92: Mandarina criolla: aspecto: forma globosa, achatada en los polos, superficie rugosa característica,  brillante. Color anaranjado. Sabor: Dulce característico. Tamaño mediana.
Presentación x 1 kilogramo

Renglón 93: Manzana: fruto de Pyrus malus L. Aspecto: Forma característica, superficie lisa y brillante. Color: Rojo según variedad. Sabor: Dulce ce tónico, característico. Peso unitario: No menor de 180 gr. 
Presentación x 1 kilogramo

Renglón 94: Banana: fruto de Musa paradisiaca y otras MSPP. Aspecto: forma semilunar característica; superficie lisa. Color: amarillo claro con veteado oscuro. Sabor: dulce, característico. Peso unitario: no menor de 160 gramos.

Presentación x 1 kilogramo

Renglón 95: Frutas; Variedad Pera Amarilla - Estado Natural - Presentación Granel

OBSERVACIONES: Aspecto: Forma característica, superficie lisa y brillante.

a) Color: Amarillo de madurez.

b) Sabor: Dulce característico.

Peso: No menor de 150 gsr.
Renglón 96: Frutas; Variedad Ananá - Estado conserva - Presentación envase x 850 gramos. Conforme comercialización mercado interno.
Renglón 97: Cereza, estado conserva, presentación envase de vidrio por 200 gramos
Renglón 98: Durazno, estado conserva, presentación envase lata por 850 gramos.
Renglón 99: Ciruela, estado desecada, presentación envase por 1 kilogramo.

Renglón 100: Fruta tipo limón, presentación por kilogramo.

Renglón 101: Con la designación de Tomate, se entiende el fruto maduro de Solanum lycopersicum L y sus variedades.
a) Aspecto: esferoidal aplanado en sus polos, con superficie lisa y brillante. 

b) Color: Rojo, tolerándose algún veteado verde. 

c) Sabor: Característico, ligeramente dulzón. 

d) Presentación por 1 kilogramo 

Renglón 102: Verdura tipo acelga, estado en hojas atadas, presentación por 1 kilogramo

Renglón 103: Cebolla. Aspecto: Forma esférica, superficie lisa envuelta en varias membranas fácilmente desprendibles. Al corte se presenta en capas concéntricas de color blanco amarfilado. Color: Castaño claro. Sabor: picante, característico. 

Presentación por 1 kg. 

Renglón 104: Cebolla de verdeo, estado natural, presentación por 1 kilogramo.

Renglón 105: Verduras; Variedad Choclo – Estado conserva – Presentación lata x 300 gramos. Conforme comercialización mercado interno.

Renglón 106: Lechuga. Aspecto: Hojas de superficies anfractuosas, dispuestas alrededor de un tallo central. Color: Verde claro. Sabor: Característico. Presentación por kg. 

Renglón 107: Morrón Rojo. Aspecto: forma cilindro –cónica con extremidad roma y superficie lisa. Color: rojo Sabor: característico, ligeramente dulzón y picante. Presentación por kg. 

Renglón 108: Papa Blanca. Aspecto: Forma oblonga, superficie lisa pero con algunas hendiduras PUNTIFORMES. NO DEBE PRESENTAR BROTES. Al corte será de aspecto homogéneo de color blanco cremoso y no presentará manchas, estrías o capas de coloración oscura verdosa. Deberá ser lavada. Color: Marrón terroso claro. Sabor: Característico. Presentación por kg.
Renglón 109: Perejil, estado natural, presentación x 1 kilogramo.
Renglón 110: Zapallito redondo, estado natural, presentación x 1 kilogramo.

Renglón 111: Ajo. Aspecto: Forma esferoidal, aplanada en sus polos, compuesto por dientes marcando estrías. Color: blanco grisáceo con reflejos rosados. Sabor: picante, característico. Presentación por cabeza. 

Renglón 112: Zanahoria. Aspecto: Cilíndro-cónica con extremidad puntiforme; superficie con rugosidad característica. Al corte presentará una porción central color amarillo verdoso y la zona cortical de color anaranjado. Color: Anaranjado. Sabor: Ligeramente dulzón, característico. Presentación bolsa por 1 kilogramo. 

Renglón 113: Batata, estado natural, presentación por 1 kilogramo.
Renglón 114: Zapallo Calabaza. Con los nombres de Zapallo y Calabaza, se entienden los frutos de muchas variedades del género Cucúrbita: Cucúrbita maxima Duch., Cucurbita pepo L y Cucurbita moschata Duch y otras. Aspecto: forma esferoidal, aplanado en sus polos y superficie con rugosidad característica. Color: verde. Sabor: característico, ligeramente dulzón. Presentación 1 kilogramo. 
Renglón 115: Tomate triturado. Con la denominación genérica de concentrado doble de tomate, se entiende al concentrado de tomate cuyo extracto seco libre de cloruro de sodio este comprendido entre el 28,1% y el 36,0% del producto. Presentara caracteres organolépticos normales, sin alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos; libres de cuerpos o substancias extrañas.
PRESENTACION: presentación en envase, PESO 8 kg.
Renglón 116: Poroto Blanco. Son las semillas de distintas variedades del Phaseolus vulgaris y del Dolichos labiab que han sido privadas de la mayor parte del agua de constitución por exposición al aire y al sol. Poseen aspecto sano, entero, de superficie lisa, de forma característica según la variedad, de color blanco uniforme, de olor y sabor característico. No presentara alteraciones producidas por agentes físicos, químicos y biológicos.
PRESENTACION: en bolsa plástica por 500 gramos
Renglón 117: Arvejas. Se entiende por Arvejas verdes o Guisantes verdes en conserva, la elaborada con las semillas inmaduras (verdes) extraídas de la vaina, enteras, prácticamente sanas y limpias del Pisum arvense L y P. sativum L, envasadas en un medio líquido apropiado; el envase cerrado herméticamente y esterilizado industrialmente.
Las arvejas contenidas en un mismo envase serán de color y tamaño razonablemente uniforme; sin olores ni sabores extraños; de terneza y textura razonablemente uniformes. Deben presentarse enteras, libres de fragmentos, de cotiledones aislados ya sea en trozos o aplastados; libres de epidermis suelta, de trozos de tallo, de hojas o vaina de guisante o de cualquier otra substancia o cuerpo extraño al producto.
Queda expresamente prohibido reverdecer las arvejas con sales metálicas, materias colorantes, substancias alcalinas.
PRESENTACION: en lata por 350 gramos.
Renglón 118: Lentejas, estado seco, presentación envase por 400 gramos.
Renglón 119: Agua mineral; tipo gasificada - presentación envase x 1500cm3 - material envase plástico pvc - tipo envase no retornable - elem.
Renglón 119: Agua Potable en Bidón. El Adjudicatario se regirá por el Código Alimentario Argentino El Art. 119 está en el Cap. II y los restantes: Nº 983 y 1017 hasta 1019 en Cap XII.
Artículo 119 - (Res 1976, 7.11.85)
"Las Fábricas de Aguas Gasificadas, Bebidas Sin Alcohol y productos afines deberán responder a las normas de carácter general impuestas por el presente, y además, a las siguientes:
1. Contar como mínimo, con una sala de elaboración, un local de encajonamiento o empaque y depósito para almacenamiento de productos terminados y materias primeras. 

En caso que la industria requiera generadores de fuerza motriz, vapor y/u otras maquinarias, deberán instalarse en otros locales.
2. En los establecimientos las entradas y salidas para vehículos así como las zonas de tránsito en el interior no podrán ser de tierra, debiendo estar pavimentadas o adoquinadas con cubierta asfáltica u otro acondicionamiento similar. 

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

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

Todo el ambiente estará correctamente pintado en color claro. 

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

Condiciones estructurales de los reservorios, circuito de agua, maquinarias etc.
4. Los tanques de acumulación y cualquier tanque reservorio para líquidos y substancias afines a la elaboración, como así también los materiales utilizados en las partes de las instalaciones y equipos que estén en contacto con los alimentos y materias primeras, deberán ser de construcción y tipos sanitarios de fácil higienización y contar con la aprobación de la autoridad sanitaria competente.
Procesos de envasado
5. El envasado deberá efectuarse por medios (mecánicos o semi-mecánicos), debiéndose contar en el caso de las botellas con taponadoras automáticas.
Los envases, previo al llenado, deberán ser perfectamente higienizados mediante sistemas aprobados por la autoridad sanitaria competente, que para las botellas retornables deberá ser automático. Los sifones deberán ser privados al máximo del líquido interior residual.
Condiciones de captación de agua
6. Donde se carezca de agua corriente o en los casos en que el suministro resulte insuficiente para las necesidades del establecimiento, podrá recurrirse a pozos, fuentes surgentes o semisurgentes, los cuales deberán ser autorizados por la autoridad sanitaria competente.
Deberán estar por lo menos a 15 m del pozo negro, siendo obligatorio ligar éste con una cámara séptica.
Condiciones de tratamiento del suministro
7. (Res 1871, 20.09.88) "En caso de utilizar total o parcialmente agua no suministrada por servicios oficiales o proveniente de fuentes o pozos fiscalizados el establecimiento deberá contar con sistemas adecuados de potabilización aprobados por autoridad sanitaria competente. Queda autorizado como un procedimiento adecuado para el tratamiento de agua para bebida, el uso de ozono e iones de plata (Oligodinamia)".
El otro artículo que se refiere a bebidas hídricas es el Nº 983 del capítulo XII del Código alimentario.
Definición de agua de bebida:
Artículo 983 - (Res Conj. SPRyRS y SAGPyA N° 68/2007 y N° 196/2007)
“Se entiende por agua de bebida envasada o a subterráneo o proveniente de un abastecimiento público, al agua que se comercialice envasada
en botellas, contenedores u otros envases adecuados, provistos de la rotulación reglamentaria y que cumpla con las exigencias del presente artículo. La utilización de un agua proveniente de un suministro público queda condicionada a la aprobación de la autoridad competente, la que se deberá ajustar a las pautas sanitarias existentes. Podrán ser adicionadas de gas carbónico en cuyo caso la presión del gas no podrá ser menor de 1,5 atmósferas medidas a 21° C.
Tratamientos permitidos al suministro:
Tratamientos permitidos: A fin de conservar o mejorar sus características físicas, químicas, microbiológicas o sensoriales se permiten los siguientes tipos de tratamientos:
1. La decantación y/o filtración al solo efecto de eliminar substancias naturales indeseables tales como arena, limo, arcilla u otras. 

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

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

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

La tabla siguiente establece el “Criterio de cumplirse en el producto envasado:
Características físicas:
Turbiedad, máx.: 3 N T U:
Color máx.: 5 Escala Pt-Co:
Olor: característico.
Características químicas:
pH (a excepción de las aguas carbonatadas): 6,0 - 9,0. Substancias inorgánicas:
Amoníaco (NH4+) máx.: 0,20 mg/l;
Antimonio máx.: 0,02 mg/l;
Aluminio residual (Al) máx.: 0,20 mg/l;
Arsénico (As) máx.: 0,01 mg/l;
Boro (B) máx.: 0,5 mg/l;
Bromato máx.: 0,01 mg/l;
Cadmio (Cd) máx. 0,01 mg/l;
Cianuro (CN-) máx: 0,10 mg/l;
Cinc (Zn) máx.: 5,00 mg/l;
Cloro residual (Cl) máx. 0,5 mg/l;
Cloruro (CI-) máx.: 350 mg/l;
Cobre (Cu) máx.: 2,00 mg/l;
Cromo (Cr) máx.: 0,05 mg/l;
Fluoruro (F-), máx.: 2,0 mg/l;
Hierro (Fe) máx.: 2,0 mg/l;
Manganeso (Mn) máx.: 0,10 mg/l;
Mercurio (Hg máx.: 0,001 mg/l;
Niquel (Ni) máx.: 0,02 mg/l;
Nitrato (NO3-) máx.: 45 mg/l;
Nitrito (NO2-) máx.: 0,10 mg/l;
Plata (Ag) máx.: 0,05 mg/l;
Plomo (Pb) máx.: 0,05 mg/l;
Selenio (Se) máx.: 0,01 mg/l;
Sólidos disueltos totales, máx. 1500 mg/l;
Sulfatos (SO4=) máx.: 500 mg/l
La autoridad sanitaria competente podrá admitir valores distintos si la composición normal del agua de la zona y la imposibilidad de aplicar tecnologías de corrección lo hicieran necesario. El agua envasada en esas condiciones deberá consignar en el rotulado la localidad de elaboración y no podrá expenderse fuera de ella. Para aquellas regiones del país con suelos de alto contenido de arsénico, se establece un plazo de hasta 5 años para adecuarse al valor de 0,01 mg/l.
La autoridad sanitaria competente deberá informar la nómina de los productos así autorizados a las restantes jurisdicciones y a la Autoridad Sanitaria Nacional.
Características Microbiológicas:
Bacterias coliformes: NMP a 37 °C - 48 hs (Caldo de Mc Conkey o Lauril sulfato), en 100 ml: igual o menor de 3.
Escherichia coli: ausencia en 100 ml. Pseudomonas aeruginosa: ausencia en 100 ml.
Bacterias mesófilas (APC - 37 °C 24 hs.) máx.: 500 UFC/ml. En el caso de que el recuento supere las 500 UFC/ml, y se cumplan con el resto de los parámetros indicados, sólo se deberá exigir la higienización de la planta y realizar un nuevo recuento.
Contaminantes orgánicos:
THM, máx.: 100 ug/l;
Aldrin + Dieldrin, máx.: 0,03 ug/l;
Clordano, máx.: 0,30 ug/l;
DDT (Total + Isómeros), máx.: 1,00 ug/l;
Detergentes, máx.: 0,50 mg/l;
Heptacloro + Heptacloroepoxido,máx.: 0,10 ug/l;
Lindano, máx.: 3,00 ug/l;
Metoxicloro, máx.: 30,0 ug/l;
2,4 D, máx.: 100 ug/l;
Benceno, máx.: 10 ug/l;
Hexacloro benceno, máx.: 0,01 ug/l;
Monocloro benceno, máx.: 3,0 ug/l;
1,2 Dicloro benceno, máx.: 0,5 ug/l;
1,4 Dicloro benceno, máx.: 0,4 ug/l;
Pentaclorofenol. máx.: 10 ug/l;
2, 4, 6 Triclorofenol, máx.: 10 ug/l;
Tetra cloruro de carbono, máx.: 3,00 ug/l;
1,1 Dicloro eteno, máx.: 0,30 ug/l;
Tricloro etileno, máx.: 30,0 ug;l; 1,2 Dicloro etano, máx.: 10 ug/l; Cloruro de vinilo, máx.: 2,00 ug/l; Benzopireno, máx: 0,01 ug/l; Tetra cloro eteno, máx.: 10 ug/l; Metil Paratión, máx.: 7 ug/l; Paratión, máx.: 35 ug/l; Malatión, máx.: 35 ug/l.
Características del material del envase y tapado del mismo:
Las aguas de bebida envasadas deben suministrarse en recipientes destinados directamente al consumidor, y elaborados sólo con los materiales aprobados por el presente Código. Deberán ser obturados en alguna de las siguientes formas:
1) Con tapones de tierra cocida esmaltada o de porcelana, provistos de anillos de caucho o de corcho de buena calidad, o de cualquier otro material debidamente autorizado, libre de impurezas tóxicas. 

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

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

Textos legales del producto:
En la rotulación de este producto se consignarán los siguientes datos:
a) La denominación de producto Agua mediante de bebida embotellada (o envasada)”, “Agua potab tratada embotellada (o envasada)”, “Ag “Agua tratada embotellada (o envasada envasada)”,botell“Sodas”en. 

b) Marca registrada. 

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

d) Tratamiento eventual al que pudo haber sido sometida de acuerdo a lo consignado en el Inciso 3, mediante expresiones con similares. 

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

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

g) Fecha de duración máxima que se deberá preferentemente antes del espacio de...en blanco”, con llena la fecha correspondiente. Este valor deberá ser establecido por el fabricante. 

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

i) La indicación “Gasificada” cuando se exceptúa de esta indicación a los produ 

Los nombres de fantasía o marcas no serán de fuentes o localidades donde se obtenga o hubiera obtenido agua mineral natural. No están autorizados en los rótulos o cualquier forma de publicidad imágenes de fuentes, cascadas u otra forma de representación que puedan sugerir agua mineral. 

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

En el expediente de inscripción del producto debe constar lo siguiente:
Conjuntamente con la solicitud de aprobación del producto se deberá presentar ante la autoridad sanitaria competente las siguientes informaciones:
1) Lugar y/o situación de la captación del agua. 

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

3) Sistemas y equipos para procesos de decantación, filtración, ozonización, gasificación y toda otra operación facultativa autorizada que se lleve a cabo. Cuando por razones accidentales resultara indispensable proceder a practicar el saneamiento total o parcial de la planta deberán utilizarse hipocloritos alcalinos u otros desinfectantes autorizados. En todos los casos las tareas de limpieza y desinfección deberán realizarse manteniendo en receso el proceso de producción.
Todas las plantas deberán ajustarse a las exigencias particulares impuestas por el Anexo 1, por el artículo 119 y a las generales de higiene para los establecimientos que elaboran alimentos.
Supervisor técnico:
Todo establecimiento embotellador de los productos consignado en el presente artículo deben contar con un Asesor Técnico que por la naturaleza de sus estudios, a juicio de la autoridad sanitaria competente esté capacitado para supervisar las operaciones de producción y verificar la calidad de los productos elaborados, tarea que podrá ser realizada sin desempeñarse en relación de dependencia ni con dedicación exclusiva.
ANEXO I DEL ARTÍCULO 983 (Res MSyAS Nº 494 del 7.07.94) CONDICIONES Y EXIGENCIAS MINIMAS PARA ESTABLECIMIENTOS:
Objeto: En este anexo se establecen las exigencias y condiciones particulares mínimas que deberán ser observadas en los establecimientos elaboradores de aguas de bebida envasadas.
Definiciones:
Captación: Conjunto de operaciones requeridas para la obtención de agua.
Canalizaciones: Las tuberías, filtros y bombas extractoras usadas para la extracción de agua.
Carbonatación: Incorporación de dióxido de carbono previa a la etapa de envasado.
Contaminación: La presencia de toda substancia objetable en el producto.
Desinfección: reducción del número de microorganismos mediante agentes químicos y/u otros métodos físicos previamente aprobados por la autoridad sanitaria competente.
Envase: Todo recipiente elaborado con material aprobado por la autoridad sanitaria competente, destinado a contener el producto para su conservación y venta al consumidor.
Establecimiento: Todo edificio y la zona que lo rodea donde se elabore y envase el producto. En esta definición se incluyen los vestuarios, comedores, oficinas y demás dependencias. Se designa también como PLANTA.
Filtración: Operación destinada a retener partículas mediante el uso de material apropiado.
Reservorios: Depósitos de acumulación y/o reserva del producto a envasar.
Tratamiento: Operación destinada a eliminar elementos indeseables que deben ser autorizadas por la autoridad sanitaria competente.
Requisitos para los Establecimientos: El establecimiento deberá estar ubicado en zonas libres de olores desagradables, humos, polvos, o cualquier otro tipo de contaminantes. La construcción de los edificios debe ser sólida, de mampostería u otros materiales que permitan su limpieza. El establecimiento deberá contar como mínimo con un sector para el lavado mecánico de los envases, sala de llenado y tapado y sector de rotulado y encajonado. Las captaciones y canalizaciones deben ser de materiales inatacables, que no cedan substancias objetables al agua en cantidades superiores a las permitidas. Los reservorios deben ser cerrados, con materiales resistentes al agua, de fácil limpieza y con filtros en los sistemas de ventilación. Todas las máquinas deben estar ubicadas dejando un espacio con la pared para permitir la limpieza. Los suministros se deben almacenar a una distancia de las paredes que permitan la limpieza.
La sala de envasado debe estar cerrada en todo su contorno (paredes, cielo raso y puertas), contar con cierra puertas automático y preferiblemente ser presurizada. Las aberturas para las cintas transportadoras que ingresan los envases vacíos y limpios y las de las cintas transportadoras que retiran los envases llenos, no deben exceder el tamaño requerido para el paso de los envases. La planta debe ser adecuadamente ventilada para minimizar olores y prevenir la condensación de agua en las áreas de lavado y envasado. Los artefactos de iluminación deben ser de seguridad para prevenir rotura y posibilidad de caída de vidrios.
Todos los equipos, conductos, cañerías y partes salientes deben estar ubicados de tal forma que eviten el goteo por condensación o pérdidas de las cañerías que pudieran caer en el producto envasado.
Las cocinas, baños y otros locales no afectados al proceso de producción deben estar ubicados sin acceso directo a las áreas de procesamiento. Las puertas de los baños deben tener cierrapuertas. El aire comprimido debe estar libre de aceite, polvo, agua y otros contaminantes.
Toda la basura y desechos deben ser guardados fuera de los locales de elaboración, limpieza y envasado. Todos los recipientes para este fin deben tener tapa.
Condiciones de equipos y circuitos de agua
Las superficies de los equipos que deban estar en contacto con el agua que se va envasar deben ser de materiales inalterables, resistentes al agua, no absorbentes, que no cedan substancias objetables en cantidades superiores a las permitidas y que puedan resistir repetidas operaciones de limpieza. El agua a envasar y la de limpieza de planta no deben mezclarse.
Las máquinas llenadoras y tapadoras deben tener un sistema de seguridad que evite contaminaciones si se rompe algún envase de vidrio. Las tolvas donde se colocan las tapas a usar deben permanecer cubiertas.
Requisitos de Higiene:
Todos los locales y anexos, vinculados con la toma de agua, su tratamiento, almacenamiento, envasado y cualquier etapa de la industrialización deben mantenerse en óptimo estado de pulcritud y lavado. Los reservorios del agua, las tuberías, equipos de tratamiento y de llenado deben ser sometidos a limpieza periódica y en el momento que se detecte alguna anormalidad.
Del lavado y sanitización de envases:
El lavado y sanitización de los envases vacíos se debe realizar en un recinto adecuado para prevenir contaminaciones. Los envases retornables deben ser lavados, sanitizados e inspeccionados antes de ser llenados. Debe realizarse en equipos adecuados para asegurar su eficaz limpieza. Preferentemente se emplearán soluciones de hidróxido de sodio a temperaturas no menores de 60 °C o procedimientos previamente aprobados por la autoridad sanitaria competente. Deben ser enjuagados con agua potable y verificar la ausencia de trazas de hidróxido de sodio mediante un indicador ácido-base como la fenolftaleína. Los envases llenos deben ser inspeccionados.
Del personal:
El personal debe estar vestido con prendas limpias y con gorros para retener el pelo. No se debe permitir trabajar en el proceso total de la planta a personas con enfermedades y/o heridas expuestas que puedan contaminar al agua.
Controles:
Las plantas deben llevar un registro de los controles analíticos (físicos, químicos y microbiológicos) que realicen en su laboratorio o en laboratorio de terceros autorizados por la autoridad sanitaria competente, con la indicación de la fecha de toma de muestra y el código del lote”.
OTRAS ESPECIFICACIONES ESPECIALES
Los oferentes deberán consignar en su oferta la marca de sus productos ofrecidos en forma clara y legible en el formulario de cotización adjunto, con la mayor descripción posible (tamaño, envase, etc.).-

Se deberá garantizar la calidad de los alimentos entregados, los que serán de primeras marcas.

La información de los rubros comerciales para los que se encuentra habilitado el oferente dentro del Sistema de Información de Proveedores (SIPRO), deberán a fines con los códigos de actividades en los que este se hallare inscripto ante la Administración Federal de Ingresos Públicos (AFIP), se correspondan con los que rigen el presente procedimiento de selección.

Aspectos a ser respetados según el código alimentario Argentino: 

ALIMENTOS FARINÁCEOS:
Cereales, las semillas o granos comestibles de las gramíneas: arroz, avena, cebada, centeno, maíz, trigo, etc. Los cereales destinados a la alimentación humana deben presentar libres de impureza, productos extraños, materiales terrosos, paracitos y en perfecto estado de conservación y no se hallaran alterados, averiados o fermentados. En general no deben contener mas del 15% de agua. 

AZUCARES:
Con el nombre de azúcar, se identifica a la sacarosa natural. 
Se la extrae de vegetales como: caña de azúcar, remolacha azucarada, sorgo azucarero.

Se entiende por azúcar blanco a la sacarosa purificada y cristalizada.

ALIMETOS VEGETALES:

Con el nombre genérico de hortaliza, se entiende a toda planta herbácea producida en la huerta de la que una o más partes puedan atizarse como alimentos.

Hortalizas desecadas o deshidratadas la que ha sido privada de la mayor proporción de agua de constitución.

ALIMENTOS CÁRNEOS Y AFINES:

Denominación genérica de carne, se entiende la parte comestible de los músculos de los bovinos, ovinos, porcinos y caprinos declarados aptos para la alimentación humana por la inspección veterinaria oficial antes y después de la faena.

La carne será limpia, sana, deshidratada preparada y comprende todos los tejidos blandos que rodean el esqueleto incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, y todos aquellos tejidos no separados durante la operación de la faena. 

ALIMENTOS LACTEOS:

Alimentos obtenido de la vaca u otro mamífero sus derivados o sub producto simples o elaborados destinados a la alimentación humana. Todo establecimiento que elabore: leche certificada cruda,, leche pasteurizada, leche certificada pasteurizada, leche seleccionada pasteurizada, leche conservada o esterilizada UAT, leche esterilizada, leche reconstituida, enteras, descremadas o desnatadas, o parcialmente descremadas o desnatas, leche con crema, leche condensada , leche en polvo. Leche descremada en polvo, Leche parcialmente descremada en polvo, y las que en el futuro determine la autoridad sanitaria nacional deberá contar con la Dirección Técnica de un profesional universitario que por la naturaleza de sus estudios a juicio de la autoridad sanitaria competente esté capacitado para dichas funciones, el que asumirá conjuntamente con la empresa la responsabilidad ante las autoridades  sanitarias de la calidad de los productos elaborados.

BEBIDAS HÍDRICAS, AGUA Y AGUA GASIFICA:

Con las denominaciones de Agua potable de suministro público y Agua potable de uso domiciliario, se entiende la que es apta para la alimentación y uso domésticos: no deberá contener sustancias o cuerpos extraños de origen biológico, orgánico, inorgánico, radioactivo en tenores tales que la hagan peligrosas para la salud. Deberá presentar sabor saludable y ser prácticamente incolora, límpida y transparente. El agua potable de uso domiciliario es al agua proveniente de un suministro público, de un pozo o de otra fuente, ubicada en los reservorios o depósitos domiciliarios.

LOS ALIMENTOS DEBERAN SER COTIZADOS CONFORME A LAS NORMAS Y PROCEDIMIENTOS QUE RIGEN CONFORME A LA COMERCIALIZACION DEL MERCADO INTERNO.

Los alimentos cotizados deberán ser de primera marca y/o calidad y teniendo en cuenta que para el presente procedimiento rigen las disposiciones emergentes del Código Alimentario Argentino (Ley Nº 18.284 y su Decreto Reglamentario Nº 2.126/71). El mismo puede ser consultado en le sitio web http:// www.anmat.gob.ar/principal.astp.

Para los casos en que surjan problemas (vicios ocultos, defectos de fabricación, falla de componentes por causas ajenas a la Gendarmería Nacional) que demandaren la inmediata sustitución de los elementos observados o defectuosos, el transporte será realizado por el adjudicatario y estarán a su cargo los gastos de fletes, seguros, cargas, descargas y cualquier otro tipo de erogación que deba realizarse para la ejecución del mismo.

Las especificaciones técnicas se ajustaran a lo establecido en el artículo 45 del Decreto 893/12.
ANEXO II

FORMULARIO DE COTIZACIÓN

LICITACIÓN PUBLICA N° 02/2017                    EXPTE. N° GN 6-4204/19
El que suscribe, ………………………..…..………………................. DNI….…………….………. en nombre y representación de la Firma …………………...……………………….………, constituyendo domicilio especial para el presente procedimiento de contratación  en …………………..…………........……………………. N°…..………. Localidad………………….……………………………………...T.E. N°……..…………..….Fax N°…………….……….     e-mail ………………..……………… CUIT N°…………………….. y con poder suficiente para obrar en su nombre, según consta en acta poder que acompaña, luego de interiorizarse de las condiciones particulares y técnicas que rigen la presente compulsa, cotiza los siguientes precios: 
	RENGLON
	U.M.
	CANTIDAD
	DESCRIPCIÓN
	COSTO

UNITARIO

$
	COSTO TOTAL

$

	01
	KILO
	
	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
	
	

	02
	KILO
	
	ARROZ; TIPO GRANO DOBLE - TIPO BLANCO - PROCESO PARBOLIZADO - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE CARTON - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	
	

	03
	UNIDAD
	
	ADEREZO; TIPO MAYONESA - PRESENTACION ENVASE X 3Kg.
	
	

	04
	KILO
	
	ADEREZOS; TIPO MOSTAZA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - LIBRE DE GLUTEN NO
	
	

	05
	UNIDAD
	
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO GIRASOL – PRESENTACIÓN ENVASE X 900 CM3 – MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) – ELEMENTO DE TRASNPORTE SIN –  LIBRE DE GLUTEN NO
	
	

	06
	UNIDAD
	
	ACEITES COMESTIBLES; TIPO DE OLIVA - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	
	

	07
	UNIDAD
	
	GASEOSAS; PRESENTACION ENVASE X 2250CM3 - MATERIAL ENVASE PLASTICO 3 (PVC) - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	
	

	08
	KILO
	
	YERBAS; PALO CON - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	09
	KILO
	
	DULCE DE LECHE; TIPO COMUN – PRESENTACIÓN ENVASE PLASTICO X 1KG
	
	

	10
	UNIDAD
	
	YOGHURT; TIPO ENTERO - AGREGADO SIN - CONSISTENCIA FIRME - SABOR VAINILLA-FRUTILLA - PRESENTACION POTE PLASTICO X 190mL
	
	

	11
	UNIDAD
	
	AGUA MINERAL; TIPO GASIFICADA - PRESENTACION ENVASE X 1500CM3 - MATERIAL ENVASE PLASTICO PVC - TIPO ENVASE NO RETORNABLE - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	
	

	12
	KILO
	
	AZUCARES; TIPO BLANCA - ESTADO MOLIDA - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	
	

	13
	UNIDAD
	
	AZUCARES; TIPO IMPALPABLE - ESTADO POLVO - PESO 250GR - MATERIAL ENVASE POLIETILENO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	
	

	14
	UNIDAD
	
	HARINAS; TIPO DE TRIGO 0000 - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTICADO FORESTAL (GFS) SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	
	

	15
	UNIDAD
	
	HUEVO DE GALLINA; TAMAÑO GRANDE -  COLOR COLOR – PRESENTACIÓN 30 UN
	
	

	16
	UNIDAD
	
	ESPECIAS; TIPO VAINILLA - PRESENTACION ESENCIA X 110 CC
	
	

	17
	KILO
	
	ESPECIAS; TIPO OREGANO - PRESENTACION BOLSA DE 1 Kg
	
	

	18
	KILO
	
	ESPECIAS; TIPO PIMENTON  - PRESENTACION BOLSA DE 1KG
	
	

	19
	KILO
	
	ESPECIAS; TIPO AJI MOLIDO - PRESENTACION BOLSA DE 1Kg
	
	

	20
	KILO
	
	ESPECIAS; TIPO LAUREL - PRESENTACION PAQUETE X 1Kg
	
	

	21
	KILO
	
	ESPECIAS; TIPO PROVENZAL – PRESENTACION PAQUETE X 1 Kg
	
	

	22
	KILO
	
	ESPECIAS; TIPO COMINO - PRESENTACION BOLSA X 1Kg
	
	

	23
	KILO
	
	ESPECIAS; TIPO PIMIENTA BLANCA – PRESENTACION ENVASE X 1KG.
	
	

	24
	KILO
	
	ESPECIAS; TIPO PIMIENTA NEGRA - PRESENTACION GRANEL
	
	

	25
	KILO
	
	GELATINAS – PESO 1 KGS  - SABORES VARIOS PRESENTACION ENVASE CAJA DE CARTON.
	
	

	26
	UNIDAD (CAJA)
	
	TE PRESENTACION EN SAQUITO DE 2 grs – CAJA X 100 UNIDADES.
	
	

	27
	UNIDAD (CAJA)
	
	TE; PRESENTACION EN SAQUITOS - SAQUITOS 2G P/CAJA 25 - TIPO MANZANILLA
	
	

	28
	UNIDAD (CAJA)
	
	TE; PRESENTACION EN SAQUITOS - PESO 3GR - TIPO BOLDO
	
	

	29
	KILO
	
	FLANES; ESTADO PREPARACION CON COCCION - TIPO CASERO - SABOR DULCE DE LECHE - PRESENTACION ENVASE X 1Kg
	
	

	30
	KILO
	
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA GRUESA - ENVASE BOLSA - PESO 1Kg
	
	

	31
	KILO
	
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA ENTREFINA - ENVASE PAQUETE - PESO 1Kg.
	
	

	32
	UNIDAD
	
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA FINA - ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 500GR
	
	

	33
	KILO
	
	MANTECAS; CONSISTENCIA EN PAN – SAL SIN – PESO 1KG
	
	

	34
	LITRO
	
	VINAGRES; TIPO VINO - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - LIBRE DE GLUTEN NO
	
	

	35
	KILO
	
	CARNE ESPECIAL VACUNA CORTE PICADA ESPECIAL. X KG
	
	

	36
	KILO
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE ASADO
	
	

	37
	KILO
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE VACIO
	
	

	38
	KILO
	
	CARNE; TIPO VACUNA - CORTE CENTRO DE PALETA X KG
	
	

	39
	KILO
	
	CORTE ESPECIE VACUNA CORTO MONDONGO X KG
	
	

	40
	KILO
	
	CARNES; TIPO PORCINA – CORTE CHORIZO. Obs: Presentación x 1 kilo
	
	

	41
	KILO
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE MORCILLA BOMBON
	
	

	42
	KILO
	
	CARNES; TIPO PATA - CORTE PERNIL DE CERDO
	
	

	43
	KILO
	
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PERNIL
	
	

	44
	KILO
	
	CARNE; TIPO NOVILLO - CORTE MILANESA DE CUADRADA X KG
	
	

	45
	KILO
	
	CARNES; TIPO PORCINA - CORTE CHORIZO BLANCO
	
	

	46
	KILO
	
	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
	
	

	47
	KILO
	
	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
	
	

	48
	KILO
	
	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
	
	

	49
	KILO
	
	PESCADOS Y FRUTOS CONGELADOS; TIPO FILET DE MERLUZA - ENVASE POLIESTIRENO - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN
	
	

	50
	LITRO
	
	CREMAS; TIPO LARGA VIDA - ENVASE CAJA CARTON - PRESENTACION 1L
	
	

	51
	KILO
	
	AVE ESPECIE POLLO PRESENTACIÓN ENTERO.  ENVISERADO CON MENUDO X KG
	
	

	52
	KILO
	
	AVES; TIPO POLLO - PRESENTACION SUPREMA
	
	

	53
	KILO
	
	PANES; TIPO SALVADO - PRESENTACION GRANEL. Obs: presentación x 1 kilo
	
	

	54
	KILO
	
	PANES; TIPO RALLADO - PRESENTACION BOLSA DE 1000GR
	
	

	55
	KILO
	
	PANES; TIPO FELIPE - PRESENTACION GRANEL
	
	

	56
	UNIDAD
	
	PANES; TIPO DE MIGA - PRESENTACION UNIDAD
	
	

	57
	UNIDAD
	
	LECHE; ESTADO POLVO - TIPO ENTERA - PROCESO PASTEURIZADA - AGREGADO VITAMINAS A Y D - PRESENTACION ENVASE X 800GR - MATERIAL ENVASE CARTON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	58
	UNIDAD
	
	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. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	59
	UNIDAD
	
	LECHE; ESTADO LIQUIDO - TIPO DESCREMADA - PROCESO DESLACTOSADA - AGREGADO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500CM3 - MATERIAL ENVASE SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	60
	UNIDAD
	
	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 170GR - ESTADO INSTANTANEO
	
	

	61
	KILO
	
	CAFE; PRESENTACION ENVASE X 1000GR - ESTADO MOLIDO
	
	

	62
	UNIDAD
	
	GALLETITAS; VARIEDAD SALADA - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 100GR - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	63
	UNIDAD
	
	CHOCOLATES; TIPO AMARGO - CONSISTENCIA SOLIDA EN BARRA - AGREGADO SIN - PESO 150GR
	
	

	64
	KILO
	
	FIAMBRES; TIPO JAMON CRUDO - PRESENTACION AL PESO
	
	

	65
	KILO
	
	FIAMBRES; TIPO MORTADELA BOCHA - PRESENTACION AL PESO
	
	

	66
	KILO
	
	FIAMBRES; TIPO PANCETA AHUMADA - PRESENTACION AL PESO
	
	

	67
	KILO
	
	FIAMBRES; TIPO PALETA - PRESENTACION AL PESO
	
	

	68
	KILO
	
	FIAMBRES; TIPO BONDIOLA - PRESENTACION AL PESO
	
	

	69
	KILO
	
	FIAMBRES; TIPO JAMON COCIDO - PRESENTACION AL PESO
	
	

	70
	UNIDAD
	
	FACTURAS; TIPO DE MANTECA
	
	

	71
	KILO
	
	DULCE DE MEMBRILLO – PRESENTACIÓN CAJON – PESO 1KG
	
	

	72
	KILO
	
	DULCES; TIPO DE BATATA – PRESENTACIÓN CAJON – PESO 1KG
	
	

	73
	UNIDAD
	
	ACEITUNAS; TIPO NEGRA - PRESENTACION BIDON
	
	

	74
	UNIDAD
	
	ACEITUNAS; TIPO VERDE - PRESENTACION BIDON
	
	

	75
	UNIDAD
	
	AVENAS; TIPO INSTANTANEA - ESTADO EXTRAFINA – PRESENTACION ENVASE X 400 GR
	
	

	76
	UNIDAD
	
	MERMELADAS; SABOR CIRUELA - TIPO UNTABLE - PRESENTACION ENVASE X 454GR - MATERIAL ENVASE VIDRIO - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	77
	UNIDAD
	
	SEMOLAS; TIPO NATURAL – PRESENTACION BOLSA – PESO 1KG – MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) – CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN, LIBRE DE GLUTEN NO
	
	

	78
	KILO
	
	GRASAS COMESTIBLES; TIPO VACUNA - PRESENTACION BOLSA X 1Kg - FORMA DE PRESENTACION NORMAL
	
	

	79
	UNIDAD
	
	TAPAS P/TARTAS; TIPO REDONDA - MASA CASERA - PRESENTACION BOLSA
	
	

	80
	CAJA
	
	CALDO GUSTO VERDURA - TIPO DESHIDRATADO - PRESENTACION ENVASE X 12UN
	
	

	81
	CAJA
	
	CALDO; GUSTO CARNE - TIPO CONCENTRADO – PRESENTACIÓN ENVASE X 12UN.
	
	

	82
	CAJA
	
	CALDO; GUSTO GALLINA - TIPO CONCENTRADO - PRESENTACION ENVASE X 12 CUBOS
	
	

	83
	UNIDAD
	
	COLOREANTE P/ALIMENTO; PRESENTACION ENVASE X 15GR
	
	

	84
	UNIDAD
	
	TAPAS P/EMPANADAS; TIPO P/HORNO - PRESENTACION BOLSA X 12
	
	

	85
	UNIDAD
	
	CACAO; TIPO INSTANTANEO - PRESENTACION ENVASE X 800GR - FORMA DE PRESENTACION POLVO - MATERIAL ENVASE CARTON - CERTICADO FORESTAL (GFS) CON - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	86
	UNIDAD
	
	MAIZ; TIPO BLANCO PISADO - PRESENTACION ENVASE X 500GR
	
	

	87
	UNIDAD
	
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD TIRABUZON - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	
	

	88
	UNIDAD
	
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD TALLARIN - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PLASTICO 1 (PET) - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN NO
	
	

	89
	UNIDAD
	
	JUGOS; TIPO LIQUIDO - SABOR NARANJA - PRESENTACION ENVASE X 1,5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	90
	UNIDAD
	
	CEREALES EN COPOS; VARIEDAD AZUCARADO – TIPO COPOS DE MAIZ – PRESENTACIÓN ENVASE X 200 GR – MATERIAL ENVASE CARTON
	
	

	91
	KILO
	
	FRUTAS; VARIEDAD NARANJA ESPECIAL – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL X KG
	
	

	92
	KILO
	
	FRUTAS; VARIEDAD MANDARINA CRIOLLA MEDIANA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL (1KG)
	
	

	93
	KILO
	
	FRUTAS; VARIEDAD MANZANA RED DELICIOSA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL X KG
	
	

	94
	KILO
	
	FRUTAS; VARIEDAD BANANA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL (1KG)
	
	

	95
	KILO
	
	FRUTAS; VARIEDAD PERA AMARILLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	96
	UNIDAD
	
	FRUTAS; VARIEDAD ANANA - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION ENVASE X 850GR
	
	

	97
	UNIDAD
	
	FRUTAS; VARIEDAD CEREZA - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION ENVASE X 200GR
	
	

	98
	UNIDAD
	
	FRUTAS VARIEDAD DURAZNO - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 850 G
	
	

	99
	KILO
	
	FRUTAS; VARIEDAD CIRUELA - ESTADO DESECADA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg
	
	

	100
	KILO
	
	FRUTAS; VARIEDAD LIMON - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	101
	KILO
	
	VERDURA Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE LARGA VIDA – ESTADO NATURAL PRESENTACION A GRANEL (1KG)
	
	

	102
	UNIDAD
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ACELGA - ESTADO EN HOJA - PRESENTACION ATADO
	
	

	103
	KILO
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	104
	KILO
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA DE VERDEO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	105
	UNIDAD
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO - ESTADO CONSERVA - PRESENTACION LATA - PESO 300GR
	
	

	106
	KILO
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD LECHUGA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	107
	KILO
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD MORRON ROJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	108
	KILO
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PAPA BLANCA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	109
	KILO
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PEREJIL - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	110
	KILO
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZAPALLITO REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	111
	UNIDAD
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD AJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION UNIDAD
	
	

	112
	KILO
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZANAHORIA -  ESTADO NATURAL -  PRESENTACION GRANEL (1KG)
	
	

	113
	KILO
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD BATATA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL
	
	

	114
	KILO
	
	VERDURA Y HORTALIZA; VARIEDAD ZAPALLO CALABAZA – ESTADO NATURAL – PRESENTACIÓN GRANEL (1KG).
	
	

	115
	UNIDAD
	
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE – ESTADO TRITURADO – PRESENTACION ENVASE – PESO 8KG
	
	

	116
	UNIDAD
	
	LEGUMBRE VARIEDAD POROTO ALUBIA - ESTADO NATURAL- PRESENTACION BOLSA PLASTICA - PESO 500 GR
	
	

	117
	UNIDAD
	
	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION LATA - PESO 350GR
	
	

	118
	UNIDAD
	
	LEGUMBRES; VARIEDAD LENTEJA - ESTADO SECO - PRESENTACION SIN VALOR - PESO ENVASE X 400GR
	
	

	119
	UNIDAD
	
	AGUA POTABLE – PRESENTACION BIDON X 20 LTS.
	
	

	TOTAL DE LA OFERTA (IVA incluido)
	$


SON PESOS (En letras): .……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
PLAZO DE MANTENIMIENTO DE LA OFERTA: SESENTA (60) días corridos (Art. 5° PBCP).

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


    ……..…..………………………………

                                                                            F I R M A Y A C L A R A C I Ó N
                                                               ANEXO III

	DECLARACIÓN JURADA LEY 25.551 “Compre Trabajo Argentino”

LICITACIÓN PUBLICA N° 02/2016


El que suscribe, ….………………………...……................................. DNI………….…….………. en nombre y representación de la Firma …………………………………………….………..……, declara bajo juramento que los bienes/servicios ofertados en el presente procedimiento, se encuentran comprendidos dentro de los términos de la Ley N° 25.551, Compre Trabajo Argentino y su reglamentación, Decreto N° 1.600 de fecha 28 de agosto de 2002, por lo que debe ser considerada Nacional, de acuerdo con lo requerido en el artículo 70, inciso g), apartado 3 del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional, aprobado por Decreto N° 893/12. 

.

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

                                                                                                                                                     F I R M A  Y  ACLARACIÓN
                                                                      ANEXO IV

	DECLARACIÓN JURADA SOBRE PROVISIÓN Y / O USO DE BIENES Y / O MATERIALES IMPORTADOS

LICITACION PUBLICA N° 02/2016


El que suscribe, ….………………………...……................................. DNI………….…….………. en nombre y representación de la Firma …………………………………………….………..……, declara bajo juramento la siguiente información para fines estadísticos y para el correcto análisis y valoración del desarrollo de los complejos industriales y nacionales, de acuerdo con lo requerido en el artículo 70, inciso g), apartado 4 del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional, aprobado por Decreto N° 893/12.:

Características generales de los productos / materiales importados:

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

BALANZA COMERCIAL

	EJERCICIO
	TOTAL IMPORTACIONES
	TOTAL EXPORTACIONES
	RESULTADO

	ÚLTIMO EJERCICIO CERRADO
	
	
	

	PROYECCIÓN EJERCICIO CORRIENTE
	
	
	


.

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

                                                                                                         F I R M A Y ACLARACIÓN
ANEXO V







DECLARACIÓN JURADA DE ELEGIBILIDAD

El que suscribe, ….………………………...……................................. DNI………….…….………. en nombre y representación de la Firma …………………………………………….………..……CUIT, …………………………., 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 86 del Reglamento aprobado por el Decreto N° 893/2012, HASTA TANTO SE DECLARE BAJO JURAMENTO LO CONTRARIO

LUGAR Y FECHA:

                                                                                                   F I R M A Y ACLARACIÓN

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

ANEXO VI

	-Declaración Jurada de habilidad para contratar con el Estado Nacional

	

	Cuit :
	 

	Razón Social, Denominación o Nombre completo :
	 

	Procedimiento de Selección

	Tipo :
	 

	Clase :
	 

	Modalidad
	 

	Número :
	 

	Ejercicio :
	 

	Lugar, día y hora del acto de apertura :
	 

	El que suscribe, con poder suficiente para este acto, DECLARA BAJO JURAMENTO, que la persona cuyos datos se detallan al comienzo, esta habilitada para contratar con la ADMINISTRACION PUBLICA NACIONAL, en razón de cumplir con los requisitos del artículo 27 del Decreto 1023/2001  "Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional" y que no esta incursa en ninguna de las causales de inhabilidad establecidas en los incisos a) a h) del artículo 28 del citado plexo normativo y sus modificatorios

	RÉGIMEN DE CONTRATACIONES DE LA ADMINISTRACIÓN NACIONAL

	DECRETO 1023/2001

	Art. 27. — PERSONAS HABILITADAS PARA CONTRATAR. Podrán contratar con la Administración Nacional las personas físicas o jurídicas con capacidad para obligarse que no se encuentren comprendidas en las previsiones del artículo 28 y que se encuentren incorporadas a la base de datos que diseñará, implementará y administrará el órgano Rector, en oportunidad del comienzo del período de evaluación de las ofertas, en las condiciones que fije la reglamentación. La inscripción previa no constituirá requisito exigible para presentar ofertas.

	Art. 28. — PERSONAS NO HABILITADAS. No podrán contratar con la Administración Nacional: 

	a) Las personas físicas o jurídicas que se encontraren sancionadas en virtud de las disposiciones previstas en los apartados 2. y 3. del inciso b) del artículo 29 del presente.

	b) Los agentes y funcionarios del Sector Público Nacional y las empresas en las cuales aquéllos tuvieren una participación suficiente para formar la voluntad social, de conformidad con lo establecido en la Ley de Ética Pública, N° 25.188. 

	c) Los fallidos, concursados e interdictos, mientras no sean rehabilitados.

	d) Los condenados por delitos dolosos, por un lapso igual al doble de la condena.

	e) Las personas que se encontraren procesadas por delitos contra la propiedad, o contra la Administración Pública Nacional, o contra la fe pública o por delitos comprendidos en la Convención Interamericana contra la Corrupción.

	f) Las personas físicas o jurídicas que no hubieran cumplido con sus obligaciones tributarias y previsionales, de acuerdo con lo que establezca la reglamentación.

	g) Las personas físicas o jurídicas que no hubieren cumplido en tiempo oportuno con las exigencias establecidas por el último párrafo del artículo 8° de la Ley N° 24.156.

h) Los empleadores incluidos en el Registro Público de Empleadores con Sanciones Laborales (REPSAL) durante el tiempo que permanezcan en dicho registro. (Inciso incorporado por art. 44 de la Ley N° 26.940 B.O. 2/6/2014)

	FIRMA :
	 

	ACLARACIÓN :
	 

	CARÁCTER :
	 

	LUGAR Y FECHA :
	 


