MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS

REPUBLICA ORIENTAL DEL URUGUAY

PLIEGO DE CONDICIONES
PARTICULARES

LLAMADO 39/2010

COMPRA DE PULPA DE TOMATE

DOCUMENTO B: Clausulas Especificas

Unidad Centralizada de Adquisiciones

Av. Del Libertador 1409 6to.piso




s UCA

Sl .!:. Unidad Centralizada de Adquisiciones
BEM ninisterio de Economia y Finanzas MIKISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS

Tabla de Contenido

COMPRA DE PULPA DE TOMATE ..o
ST o= N o O
2 ACTO DE APERTURA ..ot
8 ACTUALIZACION DE PRECIOS....o.coooovooossosoossossossossossossossossessossessessossessessessesoes
4 ANEXO = CONDICIONES TECNICAS ..o
%CQQBQ\;'SD??ZIL I:IbZegt)angrg 134509 ~ 67 piso ~ Montevideo Fecha de modificacioén: O';O/Iill.olizc(i)elcs)

ucaainfo@mef.qub.uy




ucCd

. Unidad Centralizada de Adquisiciones
B wvinisterio de Economia y Finanzas R~

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: Clausulas Especificas y el Documento A: Clausulas
Genéricas.

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

http://uca.mef.gub.uy/portal/web/guest/llamados_alimentos_2010

1 OBJETO

Adquisicion de 158.236 kg. 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:

Zona
Codigo de Producto Interior Montevideo Total
producto general
15A Pulpa - de 12.007 146229 | 158.236
tomates

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

Martes 16 de noviembre de 2010, hora 14:00.
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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*(A17/A0)
Ao, = 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.
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4 ANEXO — CONDICIONES TECNICAS
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PULPA DE TOMATE TAMIZADA CONCENTRADA
(en envase flexible)

Definicidn: 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 reconstitucién 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 deberd 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) .....coooeviveeeeenee min. 7 %

Cenizas insolubles en HCl...........cccccceveeninenenns max. 0.5 %

Cloruros (en NaCl) .......coovviiiiiiiiiiiiiieeeeee max. 2 %

PH e 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 incubacion para
los siguientes parametros:

a) acidez expresada en &cido 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 = % azUcares totales - % azlcares 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 elaboracion debié
eliminar y de cualquier tipo de microorganismos que por su cantidad o por
sus cualidades indiqgue manipulacién defectuosa, malas condiciones
higiénicas o haga presumir la presencia de microorganismos patdgenos.

Envases:

El tipo de envase sera bag in box y permitira un cierre hermético y proteccion
apropiada durante su almacenamiento. Serdn 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,
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descartable y que presente clara indicacién 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.

Muestras: Los oferentes presentaran 3 muestras en el envase definitivo de
900 g o1kg. Se entregara una muestra en cada uno de los laboratorios que
realiza la calificacion técnica de los productos (SIE, INDA, DNSFFAA).

Analisis: Los oferentes acompanaran sus ofertas con un certificado de analisis
emitido por Quimico Farmacéutico, Ingeniero Quimico o Ingeniero Alimentario,
que se corresponda con las muestras presentadas y de una antigliedad no
mayor a 1 afo con los siguientes resultados: ensayo de estabilidad (acorde a lo
establecido en Requisitos), solidos solubles naturales, porcentaje de sal y
azucar agregados, cenizas insolubles en acido clorhidrico, pH, mohos,
conservadores antimicrobianos si corresponde (naturaleza y cantidad) y
ausencia de colorantes.

Habilitaciones.- Los oferentes deberan presentar ante la Comisién Técnica
Asesora la fotocopia de los siguientes documentos: habilitacion municipal de la
planta elaboradora en el departamento en que se ubica, habilitacion municipal
del distribuidor en Montevideo y habilitacion y registro municipal del producto
en Montevideo.

Tolerancias: Los oferentes podran indicar las variaciones que debidas al
proceso de elaboracién presentaran las partidas del producto a entregar.

Calidad: Las muestras, certificados, valores analiticos y tolerancias seran
tenidos en cuenta por los técnicos a efectos de evaluar la calidad del producto
ofrecido al momento del llamado.

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

+ 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.

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

o A efectos de la aceptacion o rechazo la muestra serd tomada en
cualquiera de los locales de entrega y se considerara representativa de
ese local y no del total de la partida.
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NOTA: En lo no establecido expresamente en este pliego se regira por el

Decreto 315/994 del 5.7.94 (Reglamento Bromatol6gico Nacional) y sus
modificaciones.
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PULPA DE TOMATE TAMIZADA CONCENTRADA
(en envase rigido o semirigido)

Definicidn: 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:

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

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

¢ No se admite la presencia de conservadores antimicrobianos.

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) .....coooeviveeeennee min. 7 %

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

Cloruros (en NaCl) .....ccoooviiiiiiiiiiiiieeee .max. 2 %

PH 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 incubacion para
los siguientes parametros:

a) acidez expresada en &cido citrico - no debe variar mas de un 10% del valor
inicial

b) estado del envase y estado del producto: no deben alterarse

(1)% sdlidos solubles naturales = lectura refractométrica a 20°C - % total de sal - %
azucares agregados
% azucares 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 elaboracion debi6
eliminar y de cualquier tipo de microorganismos que por su cantidad o por sus
cualidades indique manipulacion defectuosa, malas condiciones higiénicas o
haga presumir la presencia de microorganismos patégenos.

Envases:

Se aceptaran envases de hojalata o tetrabrick que permitan 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 numero de unidades que
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contiene. En lo referente a contenido, rotulacion 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.

Muestras: Los oferentes presentaran 3 muestras en el envase definitivo de
900 g o1kg. Se entregara una muestra en cada uno de los laboratorios que
realiza la calificacion técnica de los productos (SIE, INDA, DNSFFAA).

Analisis: Los oferentes acompanaran sus ofertas con un certificado de analisis
emitido por Quimico Farmacéutico, Ingeniero Quimico o Ingeniero Alimentario,
que se corresponda con las muestras presentadas y de una antigiedad no mayor
a 1 afo con los siguientes resultados: ensayo de estabilidad (acorde a lo
establecido en Requisitos), solidos solubles naturales, porcentaje de sal y azucar
agregados, cenizas insolubles en acido clorhidrico, pH, mohos, conservadores
antimicrobianos si corresponde (naturaleza y cantidad) y ausencia de colorantes.

Habilitaciones.- Los oferentes deberan presentar ante la Comision Técnica
Asesora la fotocopia de los siguientes documentos: habilitacién municipal de la
planta elaboradora en el departamento en que se ubica, habilitacién municipal del
distribuidor en Montevideo y habilitacién y registro municipal del producto en
Montevideo.

Tolerancias: Los oferentes podran indicar las variaciones que debidas al proceso
de elaboracion presentaran las partidas del producto a entregar.

Calidad: Las muestras, certificados, valores analiticos y tolerancias seran tenidos
en cuenta por los técnicos a efectos de evaluar la calidad del producto ofrecido al
momento del llamado.

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

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

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

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

« A efectos de la aceptacibn 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 regira por el Decreto
315/994 del 5.7.94 (Reglamento Bromatolégico Nacional) y sus modificaciones.
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