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PLIEGO DE CONDICIONES PARTICULARES

DOCUMENTO B: Clausulas Especificas

El presente documento se considera parte integrante del Pliego de Condiciones
Particulares de la Unidad Centralizada de Adquisiciones, el que esta integrado por el
presente Documento B:
Genéricas.

Clausulas Especificas y el Documento A: Clausulas

El Documento A: Clausulas Genéricas, se encuentra publicado en:

http://uca.mef.gub.uy/portal/web/guest/llamados_alimentos_2011

1 OBJETO

Adquisicién de Pulpa de tomate para cubrir las necesidades de diversos

Organismos por el periodo estimado de un semestre.

El presente Llamado comprendera la adquisicion de hasta:

Zona
Cdbdigo de Unidad de Total
producto |Producto |medida Interior Montevideo | general
Pulpa - de
15A tomates kg. 23.532 175.762 199.294
Total
general 23.532 175.762 199.294

2 ACTO DE APERTURA
Lugar:
Unidad Centralizada de Adquisiciones, Sala de Reuniones.
Av. Del Libertador 1409, piso 6°, Montevideo
Fecha y hora:

Jueves 13 de octubre de 2011, hora 14:00.

UCA — Av. Del Libertador 1409 — 6° piso — Montevideo
®| 2908 78 31 — 2908 39 35
ucaainfo@mef.qub.uy
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3 ACTUALIZACION DE PRECIOS

En los casos que los precios cotizados estén sujetos a reajuste, el mismo se
realizard en funcion de la siguiente formula paramétrica:

P1= Po™(A1/A0)
Aq = IPC, Indice de precios al consumo al cierre del mes anterior al de la propuesta.

A; = IPC, Indice de precios al consumo al cierre del mes anterior al de la entrega de la
mercaderia.

4 VERIFICACION DE LA MERCADERIA

En caso que algun elemento no cumpla lo establecido, el proveedor a su costo y
dentro del plazo de cinco dias habiles como maximo, debera sustituirlo por el

adecuado, sin perjuicio de la aplicacién de las multas correspondientes.

5 PRESENTACION DE LAS MUESTRAS

Para los oferentes cuyos productos no se encontraran precalificados antes de la
Apertura del Llamado, se presentaran muestras de cada uno de los productos
ofrecidos en el Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU) de acuerdo a lo
indicado en el Anexo | del Convenio UCA-LATU que se encuentra publicado en:

http://uca.mef.gub.uy/portal/web/guest/convenio_uca_latu

En la etapa de evaluacion técnica, la no presentaciéon de las mismas sera

causal de exclusion de la oferta presentada.

Los Oferentes y Adjudicatarios se comprometen a mantener renovadas las
respectivas habilitaciones y remitiendo dichos documentos ante el LATU. El
incumplimiento de lo antes establecido podra implicar, para el Adjudicatario, la
aplicacion de sanciones previstas en el Pliego de Condiciones Particulares

Documento A: Clausulas Genéricas.

UCA — Av. Del Libertador 1409 — 6° piso — Montevideo Folio 4 de 5
®| 2908 78 31 — 2908 39 35 Fecha de modificacién: 04/10/2011
ucaainfo@mef.qub.uy




ucCa

B unidad Centralizada de Adquisiciones

BICENTENARIO BN winisterio de Economia y Finanzas
URUGUAY

18i1-201

Republica Oriental del Uruguay

Ministerio de Economia y Finanzas

UCA, o el Organismo adquirente se reserva el derecho de extraer muestras en
el momento de la entrega (o entregas) para evaluar la conformidad del
producto con las condiciones de la oferta, pudiendo ser rechazada total o

parcialmente la partida al detectarse una no conformidad.

6 ANEXO - CONDICIONES TECNICAS Y REQUISITOS DE ENSAYO, MUESTRAS

Y TOLERANCIAS
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PULPA DE TOMATE TAMIZADA CONCENTRADA
(en envase flexible)

Definicion: se entiende por pulpa de tomate tamizada concentrada el producto elaborado por trituracién
mecanica y concentracién de tomates con eliminacién de piel y semillas por pasaje a través de una malla no
mayor a 0.7 mm de luz. También podra ser obtenida a partir de la reconstitucion con agua potable de jugo
de tomates concentrados.

Requisitos:

¢ La materia prima debe provenir de tomates maduros, sanos, limpios y libres de todas las partes no
comestibles.

¢ No debera contener colorantes ni otras sustancias que modifiquen su naturaleza excepto sal refinada
y/o azUcar.

e Solo se admite presencia de conservadores antimicrobianos autorizados, en las cantidades establecidas
por la legislacion.

e Su aroma y sabor sera el caracteristico de tomates maduros y frescos, no admitiéndose el gusto a
cocido o de oxidacion, ni cualquier otro sabor objetable.

e Debera responder a los siguientes parametros analiticos:

Solidos solubles naturales (1) ...ccoeccveeeieenns min. 7 %

Cenizas insolubles en HCI...........ccccooieeeens max. 0.5 %

Cloruros (en NaCl) ....cooocieiniiiiiiiieee e max. 2 %

PH o min. 3.5 méx. 4.5

Mohos (Método de HowardStephenson) ....... max.50 campos positivos

e Debera responder satisfactoriamente al ensayo de estabilidad realizado incubando durante 14 dias a 29
+2°C.

Aclaracion: Informar valores obtenidos antes y después de la incubacién para los siguientes parametros:
a) acidez expresada en acido citrico - no debe variar mas de un 10% del valor inicial
b) estado del envase y estado del producto: no deben alterarse

(1)% sélidos solubles naturales = lectura refractométrica a 20°C - % total de sal - % azUcares agregados
% azlcares agregados = % azlcares totales - % azUlcares propios del tomate (2,5%).

e Estara libre de microorganismos patégenos, toxinas u otros metabolitos microbianos actual o
potencialmente riesgosos, microorganismos capaces de causar alteracion y que la tecnologia exigible
para su elaboracién debi6 eliminar y de cualquier tipo de microorganismos que por su cantidad o por
sus cualidades indique manipulacién defectuosa, malas condiciones higiénicas o haga presumir la
presencia de microorganismos patégenos.

Envases: El tipo de envase sera bag in box y permitira un cierre hermético y proteccion apropiada durante
su almacenamiento. Seran de 900 g a 1kg aproximadamente de contenido neto y estaran acondicionados
en fundones de material plastico u otro tipo de envase secundario de material sanitario, descartable y que
presente clara indicacion externa del nimero de unidades que contiene. En lo referente a contenido,
rotulacién y tolerancias los envases se ajustaran a las disposiciones legales vigentes. No se admitira el
empaque de productos de diferentes lotes en el mismo envase secundario.

El organismo receptor podra exigir la entrega de producto palletizado.

Pégina 1 de 2

Revisién 08-2011 PULPA DE TOMATE TAMIZADA CONCENTRADA (en envase flexible)
COMISION TECNICA ASESORA: Q.F. A.Montesano (DNS.FF.AA.); Q.F. L.Durén (INDA); Q.F. L.Vifiales (S.LE.).



Recibo _y Aceptacidn: Los controles para el recibo y aceptacion de los productos adjudicados son
responsabilidad de cada Organismo que definira los criterios para conformar el depdsito de las entregas en
sus locales de almacenamiento, debiendo considerar las siguientes directrices:

e Al momento de la entrega, los productos deben disponer de al menos el 80% de vida util remanente.

e El producto sera aceptado cuando cumpla con los requisitos establecidos en estas condiciones
técnicas y responda a las condiciones indicadas en la oferta.

e Serarechazada toda partida que no cumpla total o parcialmente con la calidad adjudicada.

e A efectos de la aceptacién o rechazo la muestra sera tomada en cualquiera de los locales de
entrega y se considerara representativa de ese local y no del total de la partida.

NOTA: En lo no establecido expresamente en este pliego se regiré por el Decreto 315/994 del 5.7.94
(Reglamento Bromatoldgico Nacional) y sus modificaciones.
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PULPA DE TOMATE TAMIZADA CONCENTRADA
(en envase rigido o semirigido)

Definicion: se entiende por pulpa de tomate tamizada concentrada el producto elaborado por trituracién
mecanica y concentracion de tomates con eliminacion de piel y semillas por pasaje a través de una malla no
mayor a 0.7 mm de luz. También podra ser obtenida a partir de la reconstitucion con agua potable de jugo
de tomates concentrados.

Requisitos:

e La materia prima debe provenir de tomates maduros, sanos, limpios y libres de todas las partes no
comestibles.

¢ No debera contener colorantes ni otras sustancias que modifiquen su naturaleza excepto sal refinada
y/o azlcar.

¢ No se admite la presencia de conservadores antimicrobianos.

e Suaroma y sabor serd el caracteristico de tomates maduros y frescos, no admitiéndose el gusto a
cocido o de oxidacion, ni cualquier otro sabor objetable.

e Debera responder a los siguientes parametros analiticos:

Solidos solubles naturales (1) .....ccccveeneee.. min. 7 %

Cenizas insolubles en HCI............ccccceeee . max. 0.5 %

Cloruros (en NaCl) ...coooieeiiiieieeee, .max. 2 %

PH o min. 3.5 max. 4.5

Mohos (Método de HowardStephenson) ....... max.50 campos positivos

e Debera responder satisfactoriamente al ensayo de estabilidad realizado incubando durante 14 dias a 29
+2°C.

Aclaracion: Informar valores obtenidos antes y después de la incubacién para los siguientes parametros:
a) acidez expresada en acido citrico - no debe variar mas de un 10% del valor inicial
b) estado del envase y estado del producto: no deben alterarse

(1)% sélidos solubles naturales = lectura refractométrica a 20°C - % total de sal - % azlcares agregados
% azlcares agregados = % azlcares totales - % azUlcares propios del tomate (2,5%).

e Estara libre de microorganismos patégenos, toxinas u otros metabolitos microbianos actual o
potencialmente riesgosos, microorganismos capaces de causar alteracién y que la tecnologia exigible
para su elaboracion debié eliminar y de cualquier tipo de microorganismos que por su cantidad o por
sus cualidades indique manipulacién defectuosa, malas condiciones higiénicas o haga presumir la
presencia de microorganismos patégenos.

¢ Los envases de hojalata deberdn responder satisfactoriamente a la prueba del ferricianuro

Envases: Se aceptaran envases de hojalata o tetrabrick que permitan un cierre hermético y proteccién
apropiada durante su almacenamiento. Seran de 900 g a 1kg aproximadamente de contenido neto y estaran
acondicionados en fundones de material plastico u otro tipo de envase secundario de material sanitario,
descartable y que presente clara indicacion externa del nimero de unidades que contiene.

Los envases de hojalata se presentardn con las bases totalmente barnizadas y las paredes interiores
exentas de manchas caracteristicas de compuestos sulfurados. En las paredes exteriores no se admitiran
manchas de herrumbre ni su retoque con pinturas, asi como tampoco envases que presenten
deformaciones permanentes. La hojalata del envase debera ser de calidad electrolitica.  pggina 1 de 2
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En lo referente a contenido, rotulacién y tolerancias los envases se ajustaran a las disposiciones legales
vigentes. No se admitira el empaque de productos de diferentes lotes en el mismo envase secundario.
El organismo receptor podra exigir la entrega del producto palletizado.

Recibo y Aceptacidn: Los controles para el recibo y aceptacion de los productos adjudicados son
responsabilidad de cada Organismo que definira los criterios para conformar el depdsito de las entregas en
sus locales de almacenamiento, debiendo considerar las siguientes directrices:

e Al momento de la entrega, los productos deben disponer de al menos el 80% de vida Util remanente.

e El producto sera aceptado cuando cumpla con los requisitos establecidos en estas condiciones
técnicas y responda a las condiciones indicadas en la oferta.

e Serd rechazada toda partida que no cumpla total o parcialmente con la calidad adjudicada.

e A efectos de la aceptacién o rechazo la muestra sera tomada en cualquiera de los locales de
entrega y se considerara representativa de ese local y no del total de la partida.

NOTA: En lo no establecido expresamente en este pliego se regiré por el Decreto 315/994 del 5.7.94
(Reglamento Bromatoldgico Nacional) y sus modificaciones.
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REQUISITOS DE ENSAYOS, MUESTRAS Y TOLERANCIAS PARA
PULPA DE TOMATE

ENSAYOS:
Se le realizaran los siguientes ensayos:

Parametro Limite
Sélidos solubles naturales min. 7 %
Cenizas insolubles en agua max. 0.5 %
Cloruros (en NaCl) max. 2 %
pH min. 3.5 max. 4.5
Mohos (Método de max.50 campos positivos
HowardStephenson)
Ensayo de estabilidad sin particularidades
Colorantes artificiales ausencia

MUESTRAS:

Se presentara la solicitud para evaluacion de la muestra en el LATU (Laboratorio Tecnolégico
del Uruguay), siguiendo el procedimiento establecido en la pagina web http://www.latu.org.uy--
>Servicios-->Certificacion--> Evaluacién Alimentos UCA.

Los oferentes presentaran dos muestras del los envases de 900g a 1L segun corresponda a la
oferta, con su etiquetado reglamentario al LATU en el Departamento Reguladora de Tramites.

HABILITACIONES:

Los productos, plantas y depésitos deberan estar habilitados por el organismo competente,
ingresando los registros en el sistema SIGLA del LATU, seguln el procedimiento establecido en
la pagina web del LATU.

TOLERANCIAS:

Los oferentes podran indicar las variaciones que debidas al proceso de elaboracién
presentaran las partidas del producto a entregar sobre los valores analiticos que forman parte
de la oferta.

EVALUACION:

Las muestras, certificados, valores analiticos y tolerancias seran tenidos en cuenta a efectos
de establecer la calificacion del producto ofrecido al momento del llamado.

Elaborado por Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay - LATU Version 1-05/2011



