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

PRIVATE GENDARMERÍA NACIONAL             

                                                                     “2016 – Año Bicentenario de la Declaración de la Independencia Nacional”

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES

	GENDARMERÍA NACIONAL 

	ESCUADRON 45 “SALTA” – UOC N° 37-125

	DOMICILIO:LOS ALAMOS S/N – SALTA - CAPITAL

	CORREO ELECTRÓNICO: utac-esc45salta@gendarmeria.gob.ar

	TELÉFONO: (0387) 4954805


	Tipo de Procedimiento: CONTRATACION DIRECTA SIMPLIFICADA
	N°  14
	Ejercicio: 2016

	Clase: SIN CLASE

	Modalidad: DE BAJO MONTO


	N° de Expediente: VF 6-4251/17

	Rubro Comercial: 01 ALIMENTOS

	Objeto: ADQUISICION DE VIVERES DESTINADAS A LAS PERSONAS DETENIDAS DEL ESCUADRON 45 “SALTA”

	Costo del Pliego: Sin valor


RETIRO DE PLIEGOS

	En el sitio web: www.argentinacompra.gov.ar o mediante solicitud por correo electrónico:
 utac-esc45salta@gendarmeria.gob.ar 


CONSULTAS

	LUGAR
	PLAZO Y HORARIO

	Las consultas deberán ser por escrito, a la dirección de e-mail: utac-esc45salta@gendarmeria.gob.ar
	    Hasta CUATRO (4) día Antes a la fecha de apertura de ofertas.


PRESENTACIÓN DE OFERTAS

	Lugar / Dirección
	Plazo y Horario

	GENDARMERÍA NACIONAL – UOC 37-125
CALLE LOS ALAMOS S/N SALTA CAPITAL
	Hasta el  23 de setiembre de 2016 a las 09:00 hs.


ACTO DE APERTURA

	Lugar / Dirección
	Día y Hora

	GENDARMERÍA NACIONAL – UOC 37-125
CALLE LOS ALAMOS S/N SALTA CAPITAL
	El  23 de setiembre de 2016 a las 10:00 hs.

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

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

	
	N° Catálogo
	Descripción
	U.M.
	Cantidad

	
	IPP
	Clase
	Ítem
	
	
	

	1
	211
	00435
	0047
	ARROZ GRANO ENTERO TIPO BLANCO X 1 KG PROCESADO SIN CASCARA
	UN
	60

	2
	211
	00438
	0072
	ADEREZOS; TIPO MAYONESA DE ACEITE DE OLIVA - PRESENTACION ENVASE X 250GR
	UN
	10

	3
	211
	00439
	0028
	ACEITE COMESTIBLE TIPO PURO DE GIRASOL PRESENTACION POR 1 LITRO ENVASE PVC
	UN
	1

	4
	211
	00439
	0068
	YERBAS; PALO SIN - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UN
	1

	5
	211
	00454
	0028
	AZUCAR MOLIDA PRESENTACION EN BOLSA POR 1 KG TIPO A
	UN
	1

	6
	211
	00481
	0022
	HARINA DE TRIGO TIPO 0000 PRESENTACION PAQUETE POR 1 KG MATERIAL ENVASE DE PAPEL
	UN
	1

	7
	211
	00482
	0077
	ESPECIAS; TIPO PIMENTON - PRESENTACION BOLSA DE 1Kg
	UN
	3

	8
	211
	00489
	0067
	ESPECIAS TIPO PROVENZAL PRESENTACION POR 1 KG
	UN
	1

	9
	211
	00489
	0109
	PURE; TIPO DE TOMATE - ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 530GR
	UN
	20

	10
	211
	00509
	0010
	TE PRESENTACION EN SAQUITOS - SAQUITOS 2G P/CAJA 100
	UN
	20

	11
	211
	00511
	0011
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA FINA - ENVASE BOLSA - PESO 1Kg
	UN
	20

	12
	211
	00514
	0017
	CARNE TIPO VACUNA CORTE PICADA ESPECIAL 
	KG
	34

	13
	211
	00541
	0007
	CARNE TIPO VACUNA CORTE ASADO 
	KG
	34

	14
	211
	00541
	0012
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PECETO
	KG
	34

	15
	211
	00541
	0029
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE OSOBUCO
	KG
	35

	16
	211
	00541
	0034
	CARNES; TIPO NOVILLO - CORTE CUADRADA
	KG
	35

	17
	211
	00541
	0165
	AVE ESPECIE POLLO PRES. ENTERO EVISERADO C/MENUDO
	KG
	20

	18
	211
	00621
	0001
	PANES; TIPO HARINA DE TRIGO CON SALVADO - PRESENTACION GRANEL
	KG
	40

	19
	211
	00669
	0044
	CONSERVAS PESCADO Y FRUTOS MAR; TIPO CABALLA - ESTADO AL NATURAL - PESO 380GR - ENVASE LATA
	UN
	15

	20
	211
	00708
	0023
	CAFÉ PRESENTACION POR 1 KGS EN GRANO 
	UN
	15

	21
	211
	00709
	0052
	FIDEOS SECOS-VARIEDAD TIRABUZON-PRESENTACION PAQUETE POR 500 GRS
	UN
	50

	22
	211
	02868
	0053
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD CINTA LARGA - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	UN
	50

	23
	211
	02868
	0075
	FRUTAS; VARIEDAD MANZANA RED DELICIOSA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON
	UN
	2

	24
	211
	06539
	0020
	FRUTAS; VARIEDAD LIMON - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON X 5Kg
	UN
	2

	25
	211
	06539
	0083
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON - PESO 10Kg
	UN
	10

	26
	211
	06546
	0018
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 25Kg
	UN
	5

	27
	211
	06546
	0039
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD LECHUGA CRIOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON
	UN
	2

	28
	211
	06546
	0082
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PAPA BLANCA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 50Kg
	UN
	5

	29
	211
	06546
	0097
	VERDURAS Y HOTALIZAS; VARIEDAD AJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION RISTRA
	UN
	5

	30
	211
	06546
	0153
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD MORRON ROJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON - PESO 6Kg
	UN
	2

	31
	211
	06546
	0268
	LEGUMBRES; VARIEDAD LENTEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA PLASTICA - PESO 500GR
	UN
	15

	32
	211
	06547
	0022
	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION LATA - PESO 350GR
	UN
	15


DETALLE DE LA CONTRATACIÓN

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

Será determinante al momento de la evaluación de las ofertas, que el OBJETO SOCIAL determinado en los estatutos sean coincidentes con los declarados en el Sistema de Información de Proveedores (SIPRO).
	CLAUSULAS PARTICULARES 

	CONTRATACION DIRECTA SIMPLIFICADA  Nº 14/2016

	


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
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 893/2012.

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 Anexo al 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 Mantenimiento de Oferta. El adjudicatario podrá eximirse de presentar la Garantía de Cumplimiento el 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 y debidamente certificada y legalizada en caso de corresponder.
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 n° 66 del Anexo al Decreto Nº 893/2012. 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°.- 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) Toda aquella documentación complementaria que el oferente considere de interés para ilustrar mejor su oferta. 
e) Los oferentes deberán acreditar las capacidades y requisitos mínimos que se detallan a continuación:

f) Los oferentes deberán reunir capacidad jurídica la que será determinada teniendo en cuenta toda la documentación prevista en este pliego, el objeto de los contratos constitutivos y los estatutos sociales, que deberán contemplar el OBJETO DE LA PRESENTE LICITACIÓN. 

Según la constitución societaria corresponde:

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

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

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

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

j) UTE Constituida: Los oferentes deberán acreditar en forma fehaciente, que los otorgantes o firmantes de los documentos requeridos en este punto corresponden como autoridades de la UTE y en funciones en el momento del acto respectivo. Si dicha circunstancia no quedara fehacientemente acreditada con el propio documento otorgado o firmado, deberán acompañarse los documentos fehacientes que la demuestra. 

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

ARTÍCULO 7°.- 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 n°  84 y n° 86 del Anexo al Decreto Nº 893/2012, 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 los de menor precio.
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 8°.- 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 893/2012, 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 a PESOS SEIS MIL PESOS  ($ 6.000,00). 
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 9°.- FORMA, PLAZO Y LUGAR DE ENTREGA.  

FORMA: TOTAL.

PLAZO DE ENTREGA: DENTRO DE LOS CINCO (5) DIAS HABILES APATIR DEL DIA HABIL INMEDIATO SIGUIENTE A LA FECHA DE PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO.
LUGAR DE ENTREGA: EN EL AREA LOGISTICA DEL ESCUADRON 45 “SALTA”, SITO EN CALLE LOS ALAMOS S/N.
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. Debiendo ser fundada en Acto Administrativo por la Autoridad Facultada.
No obstante la aceptación, corresponderá la aplicación de la multa en la entrega, de acuerdo a lo previsto en el inc. c) del artículo n° 126 del Anexo al Decreto 893/2012.
ARTÍCULO 10°.- FACTURACIÓN Y CONDICIONES DE PAGO.
La facturación será TOTAL presentada una vez recibida la conformidad definitiva mediante el “Certificado de Recepción Definitivo” extendido por la Comisión de Recepción. 

El adjudicatario deberá presentar la factura, emitida a nombre de GENDARMERÍA NACIONAL, CUIT N° 30-54669426-3, en el Escuadrón 45 “SALTA”, sita en calle los Álamos S/N,  de lunes a viernes, en el horario de 08:30 a 12:30hs. 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 EXENTO, 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° 893/2012.

ARTÍCULO 11°.- 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 I
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
Los bienes requeridos deberán ser nuevos y sin uso, respetando la cantidad, calidad y tamaño.

Deberá aclararse expresamente en la oferta la marca de los productos cotizados en forma clara y legible en el formulario de cotización adjunto, con la mayor descripción posible (tamaño, envase, etc).
Los alimentos deberán ser de primera marca reconocida.

EMBALAJE: Los efectos deberán estar embalados, protegidos para su traslado (contra golpes, manipuleos); como así también para su estiba en los respectivos depósitos. Queda a cargo del adjudicado el costo y diseño de los embalajes.
CONDICIÓN DE CALIDAD: Se recuerda que los alimentos deben ser avalados por el Código Alimentario Argentino que fue puesto en vigencia por la Ley 18.284 -reglamentada por el Decreto 2126/71-. Se trata de un reglamento técnico en permanente actualización que establece disposiciones higiénico-sanitarias, bromatológicas y de identificación comercial que deben cumplir las personas físicas o jurídicas, los establecimientos y los productos que se enmarcan en su orbita.

Los gastos de flete y/o traslado que demande la entrega del bien, como así también los daños ocasionados que puedan sufrir durante el traslado desde el lugar de origen hasta el lugar de entrega indicado en el presente Pliego, corren por cuenta exclusivo del adjudicatario.
RENGLON 1

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

a.  Caracteres organolépticos: de aspecto: granos enteros, duros y secos; de color blanco, inodoro, de forma y uniforme; de sabor característico, agradable al paladar después de la cocción. 

b.  Tipo: "grano largo" 

c.  Variedad: "Blue Bonnet". 

d.  Calidad: "Cinco ceros (00000)". 

e.  Defectos tolerados: granos colorados o estriados no mayor de 5% granos enyesados n0r:2A mayor de 2%; granos manchados o coloreados no mayor de 1 %; panza blanca no mayor 4%, granos quebrados no mayor de 15%; granos picados, materiales inertes 0% 

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

Se presentará en envases de diseño y material que no afecte la calidad del producto. En paquetes o bolsas de hasta 5 Kg rótulos con los requisitos ya mencionados a tal efecto. 

RENGLON 2

Aderezos tipo mayonesa: son aquellos productos elaborados que se utilizan para sazonar la comida y darle buen sabor y aroma. También se los denomina salsas o aliños. Entre los más difundidos figura la mayonesa de mesa.

La Mayonesa o mahonesa, está constituida por una emulsión de aceite vegetal comestible en huevo entero o líquido o bien yema de huevo fresca o líquida. Es de color amarillo uniforme, consistencia semisólida y textura lisa y uniforme, y se lo sazona con vinagre y/o jugo de limón. En su elaboración pueden utilizarse condimentos, sal, aceites esenciales y extractos aromatizantes.
RENGLON 3

Aceite de girasol: el aceite obtenido de semillas de distintas variedades; de helianthus annuus L. 

a.  Caracteres  organolépticos:

a) Aspecto: líquido untuoso, viscoso; 

b) Color: característicos; 

c) Olor y sabor: característicos. 

b.  Antioxidante; y sinergistas permitidos: 

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

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

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

Se presentará en envases herméticos, inviolables de cualquier material que no afecte la calidad del producto y que no sea atacado por él: de hasta cinco (5) litros de capacidad. Rótulos con la designación del efecto, el nombre o Nro. Del establecimiento y el domicilio del productor, fabricante o expendedor la leyenda "Industria Argentina", en caso de productos importados deberá constar el país de origen; el contenido neto; el Nro. Del certificado de autorización del producto expedido por el Ministerio de Salud Pública y Medio Ambiente. La calidad a recibir es la suma del "Volumen neto" especificado en cada envase. 

RENGLON 4
Yerba mate: es el producto formado exclusivamente por las hojas desecadas, ligeramente tostadas y desmenuzadas del Ilex paraguariensis Sait Hilaire (Arquifoliácea), mezcladas o no con fragmentos de ramas jóvenes, pecíolos y pedúnculos florales. 

Caracteres organolépticos: triturado, heterogéneo; color verde amarillento; olor 

Característico; sabor característico. 

 Hojas desecadas, pulverizadas o rotas: no menor de 7%. c. Palos, pecíolos y pedúnculos: no mayor de 30 %. 

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

Se presentará en envases de hasta 1 Kg  y de un material que no afecte el producto. Rótulos ut-supra
RENGLON 5

Harina: Con la denominación de Harina, sin otro calificativo, se entiende el producto obtenido de la molienda del endosperma del grano de trigo que responda a las exigencias de éste.

Las harinas tipificadas comercialmente con los calificativos: cuatro ceros (0000), tres ceros

(000), dos ceros (00), cero (0), medio cero (medio 0), Harinilla de primera y Harinilla segunda, corresponderán a los productos que se obtienen de la molienda gradual y metódica del endosperma en cantidad de 70-80% del grano limpio.

Las harinas tipificadas comercialmente con los calificativos anteriormente mencionados deberán responder a las siguientes características:

Harina tipo Humedad g/100 g Cenizas g/100 g Absorción g/100 g Volumen pan

Máximo Máximo Mínimo

0000 15,0 0,492 56-62 550

RENGLON 6

Azúcar: es la sacarosa natural. 

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

Calidad: "Común" de Ira calidad. 

Tipo: "A" 

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

No presentará alteraciones producidas por agentes físicos, químicos o biológicos y estará libre de todo cuerpo extraño, Se presentará en bolsas de un material que no afecten la calidad del producto y con una capacidad de hasta 1 kg. Rótulos ídem ut-supra. 

RENGLON 7

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

CARACTERISTICA TECNICA

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

Calidad: “Seleccionado”.

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

PRESENTACION

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

Deberá identificarse con número de lote.

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

RENGLON 8

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

CARACTERISTICA TECNICA

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

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

PRESENTACION

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

Deberá identificarse con número de lote.

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

en polvo: es una mezcla de especias que agrupa las siguientes: tomillo, la mejorana, el orégano, el romero, la albahaca, el perifollo, el estragón, el laurel, la ajedrea, el espliegolos. 

RENGLON 9

Puré de tomate: Los "Tomates pelados" podrán ser envasados con puré. 

Con Puré de tomate: los sólidos solubles del jugo contenido en el envase deberán ser mayores de 6,0 por ciento libre de cloruro de sodio y el extracto seco total, libre de cloruro de sodio y azúcares agregados, no será inferior a 6,9 por ciento.

RENGLON 10

Te en saquito: "Se entiende por Té en bolsitas (Té en saquitos o Té en saquitones), el té 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 té. 

Deberá estar libre de substancias capaces de conferir mal olor o sabor a la infusión del té. 

b) Las bolsitas de papel, en todos sus tipos o variedades (bolsitas plegadas de 1 ó 2 cámaras, saquitos y saquitones), cargadas con el té y mojadas, deberán ser resistentes a todas las manipulaciones a que sean sometidas. 

Para obtener esta resistencia se autoriza el agregado de fibras artificiales y/o resinas sintéticas que cumplan con las exigencias el Artículo 207 del presente Código. 

En todos los casos el material de las bolsitas deberá ser oficialmente autorizado para su uso. 

c) Cuando las bolsitas tengan hilo, éste deberá ser de algodón puro, crudo u otro material autorizado, sin colorear, fino y apto para estar en contacto con productos alimenticios. 

Su largo será adecuado para los fines a que se destine. 

d) El envasado y cierre de las bolsitas deberá practicarse mecánicamente así como también su empaquetado, de manera tal que se las preserve del efecto de la humedad y no se incorporen olores extraños al producto. 

En el rótulo principal y en forma bien visible se deberá consignar la leyenda: En bolsitas, En saquitos o En saquitones, además del peso neto de cada unidad, número de éstas y año de elaboración.

RENGLON 11

Sal de mesa (cloruro de sodio): que se expenda para consumo humano, deberá contener una parte de yodo en treinta mil partes de sal, aceptándose una variación en más o en menos de hasta el 25,0%. La sal yodada se deberá elaborar por enriquecimiento homogéneo con una de las siguientes sales: 

a) Yodato de potasio, que en estado seco deberá tener una granulación que pase por malla 100. 

b) Yoduro de sodio o de potasio y en este caso, la sal deberá ser adicionada de fijadores de yodo, los que previamente deberán ser permitidos por la autoridad sanitaria nacional.

La sal de mesa podrá ser adicionada de: 

1. Antiaglutinantes: silicato de calcio, silicato de magnesio, silico aluminato de sodio, fosfato tricálcico, carbonato de magnesio, aisladamente o en mezclas en cantidad no mayor de 2,0%. 

Los antiaglutinantes mencionados precedentemente podrán ser reemplazados por no más de 1,5% de sílice (dióxido de silicio, sílica aerogel) o por hasta el 3,0% de almidón. 

El empleo de antiaglutinantes implica la obligatoriedad de su declaración en el rótulo principal, en forma cualitativa con caracteres de buen tamaño, realce y visibilidad.

RENGLONES 12, 13, 14, 15, 16

CARNE VACUNA

l. NORMAS PARTICULARES A CONSULTAR 

 Propias: 

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

 Ministerio de Defensa: 

DEF - C - 660 - Carne Vacuna. 

Junta Nacional de Carnes: 

Resoluciones Nro. J 0378, J 0418, J  0455, 1 0027. 

Nomenclador Oficial de Corte Vacunos. 

2. PARTES  COMPONENTES 

Media res vacuna y cuartos delanteros y traseros vacunos. 

3. DEFINICION 

Se entiende por carne vacuna, las partes de las reses faenadas de la especie bovina (Bos Taurus), constituida por todos los tejidos blandos que rodean el esqueleto, incluyendo los músculos, su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos no separables durante la operación de faena. Además, se considera carne al diafragma; no así a los músculos de sostén del aparato hioides, el corazón y al esófago. 

Para ser librada al consumo, deberá someterse a un periodo de oreo de por lo menos doce horas a partir del término de la faena 

4. CARACTERISTICAS TECNICAS 

La carne vacuna destinada al consumo de Gendarmería Nacional será de novillo. 

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

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

 Las medias reses se recibirán completas, es decir con el medio espinazo correspondiente y con el diafragma (entraña), pero libre de cabeza, rabo, sebo de la rabonada y de la pelvis, restos de órganos genitales, médula espinal y recortes, coágulos y sebo de la cogotera.

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

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

 Los pesos de las medias reses oscilarán entre 115 y 125 Kg en el rernaneo de la playa de faena. En el acto de la recepción en el cuartel, estos valores sufrirán una merma que oscilará entre 2 a 4 Kg, 10 que deberá ser tenido en cuenta, pues a los efectos de la misma, se considerará el peso que resulte en el momento de la entrega del producto. Cuando se reciba en cuartos, la suma de los pesos del cuarto trasero y del cuarto delantero deberá estar comprendida entre los limites especificados anteriormente. 

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

- Sello de la Inspección Veterinaria. 

- Sello Tipificador de la Junta Nacional de Carnes. 

- Sello de Tipificación y clasificación del grado de gordura 

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

Los caracteres organolépticos de las carnes vacunas sanas son: 

Aspecto húmedo, brillante y untuoso al tacto. 

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

Olor: suave, sui generis.

Sabor: sui generis. 

c. Se ajustarán a los siguientes parámetros físicos: 

Las medias reses o cuartos, serán entregados "enfriados" a una temperatura que, tomada en la profundidad de las grandes masas musculares con termómetro "pinchacarne" no debe ser, no debe ser superior a los (2° C) dos grados centígrados ni inferior a seis grados bajo cero (_6° C), temperatura superficial máxima siete grados centígrados (7º C). 

El PH de la carne será de reacción francamente ácida oscilando entre 5,4 y 6,2 como máxima, pudiendo ser determinado con papel indicador con escala de comparación colométrica entre 5 y 7, si es que no se dispone de aparatos adecuados. 

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

Proporción centesima1: 

Proteínas 20.

Grasas 12. 

Valor nutritivo (en calorías) 194. 

Calcio (en Mg) 11. 

Potasio (en Mg) 160. 

Vitamina a (V. 1.) 20 a 26. 

Vitamina B1 (en Mg) 0,05. 

Vitamina B12 (en Mg) 0,15. 

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

NOTA: Solo se tolerarán aquellas carnes que, no siendo de las calidades des criptas, superen 10 especificado, por ejemplo en una guarnición donde corresponda provisión de carne de Novillo se podrá recibir la tipificada "JJ" (Conformación excepcional) o novillos "A" o "B" con grado de gordura 1 o 2, todo aquello sin perjuicio de las exigencias del peso que deban tener las medias reses según los valores máximos y mínimos ya especificados. 

5. ESTADO SANITARIO 

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

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

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

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

Resto de tegumento, pelo u otros faenares. 

Resto de contenido gastrointestinal del mismo animal. 

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

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

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

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

Preescapular. 

Precrural. 

Prepectoral. 

Preesternal. 

Isquiático. 

Inguinal (en el macho). 

Retromamario (en la hembra). 

Ilíacos. 

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

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

6. PRESENTACION: 

Normalmente cuando las distancias entre el establecimiento faenador y la guarnición no sean considerables, la carne vacuna se proveerá sin ningún tipo de envase. En los casos en que las distancias a recorrer demanden un tiempo excesivo y las condiciones del trayecto así lo aconsejen, las carnes enfriadas podrán envolverse en una malla de algodón especial (stockinette) a los afectos de preservar el producto. 

RENGLON 17

POLLO

NORMAS PARTICULARES A CONSULTAR 

Propias 

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

Ministerio de Defensa: 

DEF-A-736, Aves de Corral. 

PARTES COMPONENTES 

        Pollo. 
DEFINICIONES 

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

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

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

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

4. CARACTERISTICAS TÉCNICAS 

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

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

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

La conformación será normal, con quilla recta y espalda ligeramente incurvada, buen revestimiento de carne, pechuga ancha y la grasa uniformemente repartida bajo la piel de todo el cuerpo. Tales características, corresponden a la Primera Calidad o Grado "A". 

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

Los caracteres organolépticos normales son: 

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

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

Sabor: Sui generis. 

Olor: Sui generis. 

5. ESTADO SANITARIO. 

Los pollos enfriados que ingresen enfriados a las Unidades, deberán estar amparados por un certificado sanitario para consumo interno emitido por el establecimiento de origen por la inspección Veterinaria Nacional (SENASA). 

Se considerarán ineptos para el consumo de la Fuerza, los pollos que presenten uno o más de los siguientes defectos, los que por ende serán causa de rechazo. 

Caracteres organolépticos alterados. 

Superficie excesivamente húmeda o con secreciones de exudado s que hagan sospechar en alteraciones de origen patológico. 

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

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

Restos de grasa mineral. 

Corpúsculos de tierra, óxido o suciedad. 

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

Temperatura que exceda los limites máximo, dos (2) grados centígrados, y mínimo, cinco (5) grados centígrados bajo cero establecidos.

PRESENTACION 

Los pollos serán entregados en envases aprobados por la Secretaría de Estado de agricultura y Ganadería (SENASA), que garanticen el acarreo del producto en perfectas condiciones de higiene y conservación, que eviten el contacto directo del producto con el medio ambiente. 

RENGLON 18

Panes: se entiende el producto obtenido por la cocción de una masa hecha con harina, agua potable y sal en cantidad suficiente, amasada en forma mecánica y fermentada por el agregado de masa agria y/o levaduras.

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

Ser de olor y sabor agradables.

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

Este producto se rotulará:

Pan,

Pan blanco,

Pan francés o

Pan tipo francés.

RENGLON 19

Conservas de pescado: "Se entiende por Conserva de pescado, la conserva de pescado con el agregado de salmuera de baja concentración o caldo.

La salmuera o caldo no podrán hallarse en proporción superior al treinta y tres (33) por ciento, ni inferior al cinco (5) por ciento del peso neto total del producto terminado.

En el rótulo se declarará expresamente el "peso escurrido" y el "peso neto".

Estos productos se rotularán indicando únicamente el nombre del pescado envasado (por ej: Merluza, Caballa, etc.) en salmuera o caldo o al natural. Cuando no tengan ningún agregado se rotulará en conserva (por ej: Merluza en conserva o Merluza)".

RENGLON 20

Café: Los cafés que se expendan con la indicación de su procedencia deberán responder a las características respectivas. Si se expenden en grano, éstos deberán ser de color, forma y tamaño razonablemente uniformes y del tipo que se declare: redondos (Borbón-Moka), ovales cortos (Brasil, Colombia, América Central), alargados (Antillas), puntudos (Borbón puntudo), etcétera. 

Queda permitido: 

a) La mezcla de café en granos de distintas procedencias, siempre que en el rótulo se consigne cuantitativamente los componentes y en el orden decreciente de sus proporciones, con caracteres de buen tamaño, realce y visibilidad. 

b) La mezcla de café en grano tostado con café en grano tostado o torrado con azúcares, siempre que en el rótulo se consigne cuantitativamente los componentes en el orden decreciente de sus proporciones, con caracteres de buen tamaño, realce y visibilidad. Queda prohibido el expendio de mezclas de café de distinto origen geográfico con la indicación de una sola procedencia".

RENGLON 21 y 22
Fideo seco: Son los productos no fermentados obtenidos por el empaste y amasado mecánico de: sémola o semolin 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. 

RENGLON 23, 24 (FRUTAS FRESCAS)

MANZANA - LIMON

DEFINICION

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

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

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

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

Composición centesimal media:

Agua 85;

Prótidos 0,3;

Lípidos 0,2;

Glúcidos asimilables 13; 

Fibra bruta 0,8;

Cenizas 0,3;

Acido ascórbico 5 mg;

Aspecto: forma característica, superficie lisa y brillante. 

Color: rojo.

Sabor: dulce cetónico, característico.

Peso: mínimo 180 gr por unidad.

Presentación: Cajón.

LIMON: Es fruto de Citrus limonum Risso.

Aspecto: forma oblonga; superficie rugosidad característica.

Color: amarillo. 

Sabor: característico.

ESTADO SANITARIO

Caracteres organolépticos normales.

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

PRESENTACION 

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

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

RENGLON 25, 26, 27, 28, 29, 30 (VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS)

TOMATE – CEBOLLA – LUCHUGA – PAPA – AJO - MORRON

DEFINCION
Con la denominación genérica de Hortalizas, se entiende toda planta herbácea producida en la huerta, de la que una o más partes pueden utilizarse como alimento en su forma natural. El nombre de verduras se reserva para distinguir las partes comestibles de color verde generalmente, de las plantas aptas para la alimentación. Se entiende por Hortalizas frescas a las de cosecha reciente y destinadas a consumo inmediato en las condiciones habituales de expendio. Se incluyen tubérculos, raíces, bulbos, tallos, inflorescencias y hojas.

CARACTERISTICAS TECNICAS 

Tubérculos y Raíces: 

TOMATE REDONDO: es el producto de Solanum Lycepersicum L. y sus variedades.

Composición centesimal media: 

      - Agua 92;

      - Prótidos 1;

      - Lípidos 0,3;

      - Glúsidos asimilables 5;

      - Fibra bruta 0,7;

      - Cenizas 0,6;

      - Acido ascórbico 30 mg.

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

Color: roja tolerándose algún veteado verde.

Sabor: característico.

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

PRESENTACIÓN: Cajón por 10Kg.

CEBOLLA: es el bulbo de Allium cepa L. 

Composición centesimal media:

- Agua 1,5;

- Prótidos 1,5; 

- Lípidos 0,2;

- Glúcidos asimilables 9;

- Fibra bruta 0,6;

- Cenizas 0,4;

- Acido ascórbico 10 mg.

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

Color: castaño claro.

Sabor: Picante, característico.

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

Presentación: Bolsa por 25 Kg.

LECHUGA: son las hojas de Lactuca sativa L. Variedad Criolla.

Composición centesimal media: 

- Agua 95;

- Prótidos 0,5;

- Lípidos 0,2; 

- Glúsidos asimilables 2;

- Fibra bruta 0,5;

- Cenizas 0,8;

- Acido ascórbico 8 mg.

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

Color: verde claro.

Sabor: característico. 

PRESENTACIÓN: Cajón.

PAPA CEPILLADA: es el tubérculo feculento del Solanum tuberosum L. y sus variedades.

Composición centesimal media 

Agua 66 a 85;

Prótidos 0,7 a 3,7; 

Lípidos 0,2 a 0,5;

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

Fibra bruta 0,3 a 3;

Cenizas 0,3 a 1,8;

Acido ascórbico 20 mg

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

Color: Blanco.

Sabor: Característico.

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

Presentación: Cepillada/lavada bolsa por 50Kg.

AJO: es el bulbo de Allium Sativum L.

Composición centesimal media:

- Agua 76; 

- Prótidos 3,5;

- Lípidos 0,3;

- Glúsidos asimilables 1,8; 

- Fibra bruta 0,9;

- Cenizas 1;

- Acido ascórbico 6 mg

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

Color: blanco grisáceo con reflejos rosados.

Sabor: picante, característico.

Peso: cuarenta (40) gramos por unidad.

Presentación: ristra.

MORRON: es el fruto de capsicum annum L. y sus distintas variedades.

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

Color: rojo.

Sabor: característico, ligeramente dulzon y picante.

Peso unitario mínimo: 300 gr.

PRESENTACIÓN: Cajón por 6Kg.

RENGLON 31
Legumbre Lenteja: se entiende a la semilla seca de Lens culinaris Medik; y con el nombre de lentejón, se entiende a la semilla seca de Lens culinaris Medik. var. macrosperma (Baumg.) N. F. Mattos. 

Deberá cumplir con las siguientes especificaciones: 

La lenteja no deberá contener más de un 1% de materias extrañas, de las cuales no más de 0.25% será de materia mineral. 

Se considerará materia extraña al material vegetal proveniente de la misma u otras plantas y al material mineral como tierra, arena y piedras.” 

RENGLON 32
ARVEJA: 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. 

De acuerdo a su tamaño se clasificarán: 

a) Pequeñas: Comprende a las piezas con un diámetro menor de 8 mm. De color uniforme, libres de defectos, muy tiernas, sin hilos y germen apenas visible. 

b) Medianas: Comprende a las piezas con diámetro entre 8 y 10 mm; turgentes; de color, terneza y textura razonablemente uniformes; con no más de 10% en peso de semillas con germen formado visible, pero adherido al grano y dentro de la cáscara. 

c) Grandes: Comprende a las piezas con diámetro mayor de 10 mm; razonablemente tiernas; de color verde o verde-amarillento; con no más de 10% en peso de piezas con germen formado, bien visible pero no libre. 

Tolerancia por tamaños: Para las arvejas pequeñas se admiten en un mismo envase hasta 15% en peso de arvejas medianas y para estas últimas hasta 15% en peso de arvejas grandes. Se admiten los mismos porcientos de tolerancias en sentido inverso. 

El peso escurrido de arvejas del tarro IRAM N° 46 será de 220 g. Para otros tarros se mantendrá la misma relación de volumen del envase a peso escurrido. 

ESTADO SANITARIO 

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

ANEXO II
FORMULARIO DE COTIZACIÓN

CONTRATACION DIRECTA SIMPLIFICADA N°14/2016   EXPTE. N° VF 6-4251/17
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: 
	RENGLÓN
	U.M.
	CANTIDAD


	DESCRIPCIÓN
	COSTO

UNITARIO
$
	COSTO TOTAL

$

	1
	UN
	60
	ARROZ GRANO ENTERO TIPO BLANCO X 1 KG PROCESADO SIN CASCARA
	
	

	2
	UN
	10
	ADEREZOS; TIPO MAYONESA DE ACEITE DE OLIVA - PRESENTACION ENVASE X 250GR
	
	

	3
	UN
	1
	ACEITE COMESTIBLE TIPO PURO DE GIRASOL PRESENTACION POR 1 LITRO ENVASE PVC
	
	

	4
	UN
	1
	YERBAS; PALO SIN - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) CON - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	5
	UN
	1
	AZUCAR MOLIDA PRESENTACION EN BOLSA POR 1 KG TIPO A
	
	

	6
	UN
	1
	HARINA DE TRIGO TIPO 0000 PRESENTACION PAQUETE POR 1 KG MATERIAL ENVASE DE PAPEL
	
	

	7
	UN
	3
	ESPECIAS; TIPO PIMENTON - PRESENTACION BOLSA DE 1Kg
	
	

	8
	UN
	1
	ESPECIAS TIPO PROVENZAL PRESENTACION POR 1 KG
	
	

	9
	UN
	20
	PURE; TIPO DE TOMATE - ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 530GR
	
	

	10
	UN
	20
	TE PRESENTACION EN SAQUITOS - SAQUITOS 2G P/CAJA 100
	
	

	11
	UN
	20
	SAL DE MESA; CONSISTENCIA FINA - ENVASE BOLSA - PESO 1Kg
	
	

	12
	KG
	34
	CARNE TIPO VACUNA CORTE PICADA ESPECIAL 
	
	

	13
	KG
	34
	CARNE TIPO VACUNA CORTE ASADO 
	
	

	14
	KG
	34
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE PECETO
	
	

	15
	KG
	35
	CARNES; TIPO VACUNA - CORTE OSOBUCO
	
	

	16
	KG
	35
	CARNES; TIPO NOVILLO - CORTE CUADRADA
	
	

	17
	KG
	20
	AVE ESPECIE POLLO PRES. ENTERO EVISERADO C/MENUDO
	
	

	18
	KG
	40
	PANES; TIPO HARINA DE TRIGO CON SALVADO - PRESENTACION GRANEL
	
	

	19
	UN
	15
	CONSERVAS PESCADO Y FRUTOS MAR; TIPO CABALLA - ESTADO AL NATURAL - PESO 380GR - ENVASE LATA
	
	

	20
	UN
	15
	CAFÉ PRESENTACION POR 1 KGS EN GRANO 
	
	

	21
	UN
	50
	FIDEOS SECOS-VARIEDAD TIRABUZON-PRESENTACION PAQUETE POR 500 GRS
	
	

	22
	UN
	50
	FIDEOS SECOS; VARIEDAD CINTA LARGA - RELLENO SIN - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE SIN - ELEM. TRANSPORTE SIN - MATERIAL ELEM. TRANSPORTE SIN - CERTIFICADO FORESTAL (GFS) SIN - LIBRE DE GLUTEN SI
	
	

	23
	UN
	2
	FRUTAS; VARIEDAD MANZANA RED DELICIOSA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON
	
	

	24
	UN
	2
	FRUTAS; VARIEDAD LIMON - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON X 5Kg
	
	

	25
	UN
	10
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE REDONDO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON - PESO 10Kg
	
	

	26
	UN
	5
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 25Kg
	
	

	27
	UN
	2
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD LECHUGA CRIOLLA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON
	
	

	28
	UN
	5
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PAPA BLANCA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 50Kg
	
	

	29
	UN
	5
	VERDURAS Y HOTALIZAS; VARIEDAD AJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION RISTRA
	
	

	30
	UN
	2
	VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD MORRON ROJO - ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON - PESO 6Kg
	
	

	31
	UN
	15
	LEGUMBRES; VARIEDAD LENTEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA PLASTICA - PESO 500GR
	
	

	32
	UN
	15
	LEGUMBRES; VARIEDAD ARVEJA - ESTADO NATURAL - PRESENTACION LATA - PESO 350GR
	
	

	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”

CONTRATACION DIRECTA SIMPLIFICADA N° 14/2016


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° 893/2012. 

.

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

                                                                                                                         F I R M A  Y  ACLARACIÓN

ANEXO IV

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

CONTRATACION DIRECTA SIMPLIFICADA N° 14/2016


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° 893/2012.:

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
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