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PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES
	GENDARMERÍA NACIONAL 

	CENAPADRO– UOC N° 126

	DOMICILIO: RUTA NACIONAL N° 34 KM 1424, GRAL. ENRIQUE MOSCONI – PROVINCIA DE SALTA (CP 4562)

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

	TELÉFONO: (03873) 482202

	Tipo de Procedimiento: LICITACION PRIVADA
	N°   1
	Ejercicio: 2017

	Clase: 

	Modalidad: De Etapa Única Nacional


	N° de Expediente: PA 7-4024/08

	Rubro Comercial: 1 – ALIMENTOS

	Objeto:  ADQUISICION DE RACIONAMIENTO PARA CURSOS DE APTITUD ESPECIAL ANTIDROGAS 

	Costo del Pliego: Sin valor


RETIRO DE PLIEGOS

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


PRESENTACIÓN DE OFERTAS

	Lugar / Dirección
	Plazo y Horario

	GENDARMERÍA NACIONAL – UOC N°126
DIRECCIÓN: Ruta Nacional N° 34, Gral E. Mosconi, Pcia de Salta (CP 4562)
	Dias hábiles, en el horario de 08:30 a  12:30 hs, hasta UNA (1) hora antes de la fecha fijada para la apertura de ofertas.


ACTO DE APERTURA

	Lugar / Dirección
	Día y Hora

	GENDARMERÍA NACIONAL – UOC n°126
DIRECCIÓN: Ruta Nacional N° 34, Gral E. Mosconi, Pcia de Salta (CP 4562)
	El 26 de Junio 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.


DESCRIPCIÓN DE LA CONTRATACIÓN

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

	Ren-

glón Nº
	Canti

dad
	Nº Catalogo
	Unidad de medida
	Descripción

	1
	3
	 211-02456-0004
	UNIDAD
	RACIONAMIENTO; DESCRIPCION: DESAYUNO, ALMUERZO, MERIENDA Y CENA. CONFORME ESPECIFICACIONES TECNICA (ANEXO 1)


Este Pliego de Bases y Condiciones Particulares podrá consultarse, descargarse o retirarse a través del sitio de internet de la Oficina Nacional de Contrataciones www.argentinacompra.gov.ar.  O a través del CORREO ELECTRÓNICO consignado en el presente. 
ANEXOS DE CONFECCION OBLIGATORIA
ANEXO I: ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

ANEXO II: PLANILLA DE COTIZACIÓN – DOMICILIO ESPECIAL
ANEXO III: DECLARACION JURADA DE OFERTA NACIONAL 

ANEXO IV: DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO A LA LEY N° 22.431 DE “SISTEMA DE PROTECCIÓN INTEGRAL DE LOS DISCAPACITADOS” REGLAMENTADO POR EL DECRETO N° 22.431
ANEXO V: DECLARACION JURADA DE ELEGIBILIDAD
CLÁUSULAS PARTICULARES

1. OBJETO DEL LLAMADO

1.1. El presente llamado a LICITACIÓN PRIVADA, tiene por objeto la contratación de “ADQUISICION DE RACIONAMIENTO PARA CURSOS DE APTITUD ANTIDROGAS”
2. NORMATIVA APLICABLE 

 (Artículo 1° del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

2.1. Los contratos comprendidos en este reglamento se regirán en cuanto a su preparación, adjudicación, efectos y extinción por la siguiente normativa:

a) Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios,

b) Decreto Nº 1030/2016, Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado mediante y por las disposiciones que se dicten en consecuencia (Disposición ONC N° 62/2016).

c) Pliego de Bases y Condiciones Generales (Disposición ONC N° 63/2016) 

d) El presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

e) Por la Orden de Compra.

f) Por el Contrato.

g) Por el convenio. 

h) Orden de compra o venta según corresponda, 

i) Sin perjuicio de la aplicación directa de las normas del Título III de la Ley N° 19.549 y sus modificaciones en cuanto fuere pertinente.

j) Supletoriamente se aplicarán las restantes normas de derecho administrativo y, en su defecto, se aplicarán las normas de derecho privado por analogía. 

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

2.3. Ley n° 22.431 de “Sistema de protección integral de los discapacitados” reglamentado por el Decreto n° 22.431.

3. COMUNICACIONES Y NOTIFICACIONES

(Artículo 7° del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
3.1. Todas las notificaciones y/o comunicaciones se regirán por lo dispuesto en el artículo 7°  del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado mediante Decreto Nº 1030/2016.
3.2. Lo dispuesto precedentemente también será aplicable a las notificaciones entre la jurisdicción o entidad contratante y el prestador del servicio, durante la ejecución de los respectivos contratos.
4. VISTA Y RETIRO DE LOS PLIEGOS

 (Artículos 4° y 48°  del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
4.1. Cualquier persona puede tomar vista de este pliego en el Centro de Apoyo y Adiestramiento Antidrogas “GRAL E. MOSCONI”, de GENDARMERIA NACIONAL, sito en Ruta Nacional 34 Km 1424, Provincia de Salta (CP 4562), en el horario de 8:30 a 12:30 horas o en el Sitio de Internet de la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES, en adelante  (ONC): www.argentinacompra.gov.ar. 

4.2. En oportunidad de retirar, o descargar los pliegos, deberán suministrar obligatoriamente su nombre o razón social, domicilio y dirección de correo electrónico en los que serán válidas las comunicaciones que deban cursarse hasta el día de apertura de las ofertas.

4.3. No será requisito para presentar ofertas, ni para la admisibilidad de las mismas, ni para contratar, haber retirado un ejemplar del pliego en la ONC o haberlos descargado de su sitio web, no obstante quienes no los hubiesen retirado, o descargado, no podrán alegar el desconocimiento de las actuaciones que se hubieren producido hasta el día de la apertura de las ofertas, quedando bajo su responsabilidad llevar adelante las gestiones necesarias para tomar conocimiento de aquellas.

5. CONSULTAS AL PLIEGO Y CIRCULARES ACLARATORIAS Y MODIFICATORIAS

 (Artículos Nros. 49 y 50 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

5.1. Las consultas al presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares deberán efectuarse por escrito en Centro de Apoyo y Adiestramiento Antidrogas “GRAL E. MOSCONI”, de GENDARMERIA NACIONAL, sito en Ruta Nacional 34 Km 1424, Provincia de Salta (CP 4562), o en la dirección institucional de correo electrónico de la UNIDAD: UTAC-CENAPADRO@GENDARMERIA.GOB.AR) 
5.2. En oportunidad de realizar una consulta al pliego, los consultantes que no lo hubieran hecho con anterioridad, deberán suministrar obligatoriamente su nombre o razón social, domicilio y dirección de correo electrónico en los que serán válidas las comunicaciones que deban cursarse hasta el día de apertura de las ofertas. 
5.3. No se aceptarán consultas telefónicas y no serán contestadas aquéllas que se presenten fuera de término.
5.4. Las consultas deberán ser efectuadas hasta TRES (03) DIAS) hábiles antes de la fecha fijada para la apertura, como mínimo.
5.5. La GENDARMERÍA NACIONAL podrá elaborar circulares aclaratorias o modificatorias al pliego de bases y condiciones particulares, de oficio o como respuesta a dichas consultas. 
5.6. Las circulares aclaratorias, serán comunicadas, con DOS (2) días como mínimo de anticipación a la fecha fijada para la presentación de las ofertas.

5.7. Las circulares modificatorias serán comunicadas con UN (1) día como mínimo de anticipación a la fecha fijada para la presentación de las ofertas.

5.8. Las circulares por las que se suspenda o se prorrogue la fecha de apertura o la de presentación de las ofertas serán comunicadas con UN (1) día como mínimo de anticipación a la fecha originaria fijada para la presentación de ofertas.
6. PRESENTACIÓN DE LAS OFERTAS

 (Artículos Nros. 51 a 54 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.1. LUGAR Y PLAZO DE PRESENTACION DE OFERTAS  (ARTÍCULO N° 51 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.1.1. Las ofertas se admitirán desde la publicación de la convocatoria durante los días hábiles, en el horario de 0830 a 1230hs. y hasta una hora antes de la fecha y hora fijada para el acto de apertura, en Centro de Apoyo y Adiestramiento Antidrogas “GRAL E. MOSCONI”, de GENDARMERIA NACIONAL, sito en Ruta Nacional 34 Km 1424, Provincia de Salta (CP 4562).
6.1.2. Las ofertas que se reciban por correo postal se considerarán presentadas en el momento de su recepción en mesa de entrada y salida de expedientes.
6.1.3. El oferente que presente una propuesta por correo postal deberá identificar en el sobre, caja o paquete que la contenga: nombre o razón social del oferente y n° de CUIL/CUIT, el tipo y número de procedimiento de selección a que corresponda, precisándose el lugar, día y hora límite para la presentación de las ofertas y el lugar, día y hora de apertura, Unidad ante la cual se presenta la oferta.
6.1.4. Si la oferta no estuviera así identificada y aún presentada en término no estuviere disponible para ser abierta en el momento de celebrarse el acto de apertura, se considerará como presentada fuera de término y será devuelta al presentante.

6.2. EFECTOS DE LA PRESENTACIÓN DE LA OFERTA (ARTÍCULO N° 52 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.2.1. La presentación de la oferta significará de parte del oferente el pleno conocimiento y aceptación de las normas y cláusulas que rigen este procedimiento de selección. No será necesario acompañar este pliego firmado junto con la oferta.

6.2.2. Implicará además la evaluación de todas las circunstancias, la previsión de sus consecuencias y la aceptación en su totalidad de las bases y condiciones estipuladas, sin que pueda alegar en adelante el oferente su desconocimiento.
6.3. INMODIFICABILIDAD DE LA OFERTA (ARTÍCULO N° 53 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.3.1. La posibilidad de modificar la oferta precluirá con el vencimiento del plazo para presentarla, sin que sea admisible alteración alguna en la esencia de las propuestas después de esa circunstancia.
6.3.2. Si en forma previa al vencimiento del plazo para presentar ofertas, un oferente quisiera corregir, completar o reemplazar una oferta ya presentada, se considerará como válida la última propuesta presentada en término.

6.4. PLAZO DE MANTENIMIENTO DE OFERTA (ARTÍCULO N° 54 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
6.4.1. Los oferentes deberán mantener las ofertas por el término de SESENTA (60) días corridos contados a partir de la fecha del acto de apertura. Dicho plazo se prorrogará en forma automática por un lapso igual al inicial, y así sucesivamente, salvo que el oferente manifestara en forma expresa su voluntad de no renovar el plazo de mantenimiento con una antelación mínima de DIEZ (10) días corridos al vencimiento de cada plazo. 
6.4.2. La prórroga automática no podrá exceder de un (1) año desde la fecha de apertura (art. 12 del Pliego de Bases y Condiciones Generales).
7. REQUISITOS DE LAS OFERTAS
(Artículos Nros. 55 a 58 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

7.1 REQUISITOS DE LAS OFERTAS (ARTÍCULO N° 55 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
Las ofertas deberán cumplir con los siguientes requisitos:

7.1.1.  Deberán ser redactadas en idioma nacional.

7.1.2. El original deberá estar firmado, en todas y cada una de sus hojas, por el oferente o su representante legal. (Planilla de COTIZACIÓN – ANEXO II)
7.1.3. Las testaduras, enmiendas, raspaduras o interlíneas, si las hubiere, deberán estar debidamente salvadas por el firmante de la oferta.

Los interesados podrán solicitar, verbalmente o por escrito, a la autoridad administrativa la autenticación de copias de documentos que deban presentar en un procedimiento, quien las certificará mediante el cotejo de las copias con el documento original, solamente hasta el DOS (02) días hábiles previos a la fecha y hora fijada para la apertura. 

7.2     FORMA DE COTIZAR 
7.2.1. Precio unitario y cierto, en números, con referencia a la unidad de medida establecida en el pliego de bases y condiciones particulares, el precio total del renglón, en números, las cantidades ofrecidas y el total general de la cotización, expresado en letras, números, Y en pesos.
7.2.2. El precio cotizado será el precio final que deba pagar la jurisdicción o entidad contratante por todo concepto.

7.2.3. El proponente podrá cotizar por uno, varios o todos los renglones.
7.2.4. El oferente deberá considerar e incluir en el costo del producto ofertado, el eventual flete y acarreo al lugar de entrega. 

7.3. ALTERNATIVAS Y VARIANTES (ARTÍCULOS Nros. 56 y 57 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
7.3.1. No se aceptarán propuestas variantes.
7.3.2. Se aceptarán propuestas alternativas, debiendo los oferentes detallar cuál es la oferta base y cuál es la oferta alternativa.

7.4. MONEDA DE COTIZACIÓN (ARTÍCULO N° 58 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
7.4.1. La propuesta económica deberá ser formulada en Moneda Nacional. No se aceptarán propuestas en moneda distinta. 
7.4.2. Los precios cotizados deberán incluir, indefectiblemente, todos los impuestos y gravámenes de la operación. 
7.4.3. Se entenderá en consecuencia que se encuentran incluidas en el precio todas las prestaciones que, de acuerdo a su juicio y experiencia, deberá realizar para el fiel y estricto cumplimiento de sus obligaciones, aunque las mismas no estén explicitadas en la oferta.
8. DOCUMENTACIÓN A PRESENTAR POR EL OFERENTE

Las ofertas deberán contener:

8.1. Sistema de Información de Proveedores (SIPRO)

Deberá tenerse en consideración la información detallada de los artículos Nros. 111 al 114 del Decreto Nº 1030/2016 y lo estipulado en la Disposición ONC° 64/2016 (Procedimiento de inscripción en SIPRO).

8.1.1. Oferentes no inscriptos en el SIPRO

Deberán realizar la Preinscripción por Internet de conformidad con lo establecido en la Disposición ONC° 64/2016 y acompañar junto con la oferta la documentación respaldatoria de los datos cargados en la Preinscripción.

En el caso en que en la Preinscripción hubieran completado la información correspondiente al balance de cierre de ejercicio, como documentación de respaldo junto con la oferta deberán presentar copia del balance general de cierre de ejercicio, firmada por Contador Público Nacional y certificada por el Consejo Profesional de Ciencias Económicas, correspondiente al ejercicio inmediato anterior a la fecha de presentación de la oferta.

8.1.2. Oferentes inscriptos en el SIPRO 

Deberán actualizar en el sistema los datos que hubieran variado, de la misma forma prevista para la presentación original y acompañar junto con la oferta la documentación respaldatoria de dichos datos.

8.1.3. Capacidades y requisitos mínimos: 

Los oferentes deberán acreditar las capacidades y requisitos mínimos que se detallan a continuación:

Deberán reunir capacidad jurídica, la que será determinada teniendo en cuenta toda la documentación prevista en este pliego, el objeto de los contratos constitutivos y los estatutos sociales  deben contemplar el OBJETO DE LA PRESENTE LICITACIÓN al momento de la apertura de ofertas. 

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

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

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

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

UTE Constituida: Deberán acreditar en forma fehaciente, que los otorgantes o firmantes de los documentos requeridos en este punto, corresponden como autoridades de la UTE y en funciones en el momento del acto respectivo. Si dicha circunstancia no quedara fehacientemente acreditada con el propio documento otorgado o firmado, deberá acompañarse la documentación fehaciente que lo demuestre. 

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

8.1.4. La garantía de mantenimiento de la oferta o la constancia de haberla constituido, salvo los casos en que no correspondiere su presentación.

En los casos en que correspondiera su presentación, la garantía de mantenimiento de oferta será del CINCO POR CIENTO (5%) del monto total de la oferta. En el caso de cotizar con descuentos, alternativas o variantes, la garantía se calculará sobre el mayor monto propuesto.

8.1.5. Declaración jurada de oferta nacional, mediante la cual se acredite el cumplimiento de las condiciones requeridas para ser considerada como tal, de acuerdo a la normativa vigente sobre la materia, en los casos en que se oferten bienes de origen nacional. (Anexo III)

8.1.6. Declaración jurada en la cual se manifieste que de resultar adjudicatario se obliga a ocupar a personas con discapacidad, en una proporción no inferior al CUATRO POR CIENTO (4%) de la totalidad del personal afectado a la prestación del servicio, en los procedimientos de selección que tengan por objeto la tercerización de servicios, a los fines de cumplir con la obligación establecida en el artículo 7° del Decreto N° 312 de fecha 2 de marzo de 2010. (Anexo IV) .
8.1.7. Datos de la nota presentada ante la dependencia de la ADMINISTRACIÓN FEDERAL DE INGRESOS PÚBLICOS en la cual se encuentren inscriptos a los fines de solicitar el “Certificado Fiscal para Contratar” o bien los datos del Certificado Fiscal para Contratar vigente. Es obligación del oferente comunicar al organismo contratante la denegatoria a la solicitud del certificado fiscal para contratar emitida por la ADMINISTRACIÓN FEDERAL DE INGRESOS PÚBLICOS dentro de los CINCO (5) días de haber tomado conocimiento de la misma.

8.1.8. Deberán consignar el Domicilio Especial (ANEXO II) para el procedimiento de selección en el que se presenten, el que podrá constituirse en cualquier parte del territorio nacional o extranjero. En éste último caso, siempre que no cuente con domicilio o representación legal en el país, situación que deberá acreditarse mediante Declaración Jurada. De no consignarse un domicilio especial en la respectiva oferta, se tendrá por domicilio especial el declarado como tal en el Sistema de Información de Proveedores (SIPRO – Disposición ONC N° 64/2016)
8.2. DOCUMENTACIÓN PARTICULAR A PRESENTAR PARA ESTE PROCEDIMIENTO
8.2.1. Toda aquella documentación que sirva para ilustrar la oferta (Folletería, especificaciones técnicas, etc).

9. GARANTÍAS 
 (Artículos Nros. 77 al 81 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

9.1. TIPOS DE GARANTÍA. (ARTÍCULO N° 78 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
· De mantenimiento de la oferta: CINCO POR CIENTO (5%) del monto total de la oferta. En el caso de cotizar con descuentos, la garantía se calculará sobre el mayor monto propuesto. 

· De cumplimiento del contrato: DIEZ POR CIENTO (10%) del monto total del contrato. El cocontratante deberá integrar la garantía de cumplimiento del contrato dentro del plazo de CINCO (5) días de recibida la orden de compra o de la firma del contrato. 
· De impugnación al dictamen de evaluación de las ofertas: TRES POR CIENTO (3%) del monto de la oferta del renglón o los renglones en cuyo favor se hubiere aconsejado adjudicar el contrato.

9.2. MONEDA DE LA GARANTÍA. (ARTÍCULO N° 79 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)
La garantía se deberá constituir en la misma moneda en que se hubiere hecho la oferta. Cuando la cotización se hiciere en moneda extranjera y la garantía se constituya en efectivo o cheque, el importe de la garantía deberá consignarse en moneda nacional y su importe se calculará sobre la base del tipo de cambio vendedor del BANCO DE LA NACION ARGENTINA vigente al cierre del día anterior a la fecha de constitución de la garantía.

9.3. FORMAS DE CONSTITUCION DE GARANTÍAS: la presente cláusula se rige por lo dispuesto en el ARTICULO N° 78 del Decreto Nº 1030/2016 y Articulo N° 39 del Pliego de Bases y Condiciones Generales.
9.4. EXCEPCIONES A LA OBLIGACIÓN DE PRESENTAR GARANTÍAS: la presente cláusula se rige por lo dispuesto en el ARTÍCULO N° 80 del Decreto Nº 1030/2016 y Articulo N° 40 del Pliego de Bases y Condiciones Generales.
10. APERTURA DE LAS OFERTAS Y VISTA.
 (Artículos Nros. 59 y 60 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

9.1. En el lugar, día y hora determinados en la carátula del presente Pliego se procederá a abrir las ofertas en presencia de funcionarios de la dependencia y de todos aquellos que desearan presenciarlo. 
9.2. Si el día señalado para la apertura de las ofertas deviniera inhábil, el acto tendrá lugar el día hábil siguiente y a la misma hora en el mismo lugar.

9.3. El Acta será firmada por los funcionarios y por los oferentes presentes que desearan hacerlo. Los originales de las ofertas, serán rubricados por los funcionarios que presidan el Acto y se exhibirán a los oferentes por el término de DOS (2) días, contados a partir del día hábil siguiente al de la apertura. Los oferentes podrán solicitar copias a su costa.
9.4. En el supuesto en que exista un único oferente, este organismo podrá prescindir del cumplimiento del término indicado en artículo N° 60 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016 y su modificatorio, quedando facultado para proseguir con el trámite correspondiente de acuerdo con el procedimiento elegido.

11. EVALUACIÓN DE OFERTA
 (Artículos Nros. 72 y 73 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016)

9.5. FORMA DE EVALUACIÓN 
Para la evaluación de la oferta, se tendrá en cuenta el cumplimiento de las especificaciones técnicas solicitadas y los requisitos mencionados en el presente pliego. Se establecerá luego el orden de mérito de las ofertas económicas presentadas, resultando la oferta más conveniente la  de menor valor.
9.6. COMUNICACIÓN DEL DICTAMEN. (ARTÍCULO N° 72 del Decreto Nº 1030/2016)

El dictamen de evaluación se comunicará a todos los oferentes dentro de los DOS (2) días de emitido.
9.7. IMPUGNACIONES AL DICTAMEN DE EVALUACIÓN. (ARTÍCULO N° 73 del Decreto Nº 1030/2016)

Las impugnaciones al Dictamen de Evaluación deberán presentarse dentro de los TRES (3) días de su comunicación. Quienes no revistan el carácter de oferentes podrán impugnarlo dentro de los TRES (3) días de su difusión en el sitio de Internet de la ONC.

12. SELECCIÓN DEL COCONTRATANTE Y PERFECCIONAMIENTO DEL ACUERDO
 (Artículos Nros. 74 al 76 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016).
11.1. La adjudicación se decidirá a favor de la oferta que cumpliendo con los requisitos de admisibilidad, administrativos y especificaciones técnicas, de acuerdo a la evaluación efectuada, resulte de menor valor económico.
11.2. Dicha adjudicación será notificada a todos los oferentes, dentro de los TRES (3) días de dictado el acto respectivo.
11.3. GENDARMERÍA NACIONAL se reserva el derecho de dejar sin efecto la presente Licitación, en un todo de conformidad con las normas del Decreto Nº 1023/01 y su Reglamento.

11.4. En ningún caso, ya sea por la desestimación de ofertas, por quedar sin efecto o anularse el procedimiento licitatorio, el oferente tendrá derecho a reclamo alguno por cobro de indemnizaciones y/o reembolsos por gastos efectuados para la participación del presente llamado.

13. ENTREGA Y CERTIFICADO DE RECEPCIÓN DEFINITIVA
11.5. LUGAR DE ENTREGA

Los bienes objeto del presente llamado serán entregados en el Centro de Apoyo y Adiestramiento Antidrogas “GRAL E. MOSCONI”, de GENDARMERIA NACIONAL, sito en Ruta Nacional 34 Km 1424, Provincia de Salta (CP 4562), en el horario de 08:30 a 12:30 horas.
Los plazos de cumplimiento de las respectivas Órdenes de Compra se computarán en días hábiles, a partir del día hábil inmediato siguiente a la fecha de perfeccionamiento de la Orden de Compra suscripta con el Organismo.

El plazo de entrega será de DIEZ (10) DIAS HABILES.
La extensión del plazo de cumplimiento de la prestación sólo será admisible cuando existieran causas debidamente justificadas y las necesidades de la jurisdicción o entidad contratante admitan la satisfacción de la prestación fuera de término.

La solicitud deberá hacerse antes del vencimiento del plazo de cumplimiento de la prestación, exponiendo los motivos de la demora y de resultar admisible deberá ser aceptada por la correspondiente Comisión de Recepción.

No obstante la aceptación corresponderá la aplicación de la multa por mora en la entrega, de acuerdo a lo previsto en el artículo 102, inciso c), apartado 1. del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016
11.6. PENALIDADES Y SANCIONES  (ARTÍCULO N° 102 del Decreto Nº 1030/2016)
La demora en el cumplimiento de las entregas de los bienes determinará una multa correspondiente al CERO COMA CERO CINCO POR CIENTO (0,05%) del valor de lo satisfecho fuera de término por cada día hábil de atraso, independientemente de la aplicación de las respectivas penalidades y sanciones que surjan de las normas aplicables.
11.7. RESARCIMIENTO INTEGRAL (ARTÍCULO N° 105 del Decreto Nº 1030/2016)

La ejecución de las garantías o la iniciación de las acciones destinadas a obtener el cobro de las mismas, tendrán lugar sin perjuicio de la aplicación de las multas que correspondan o de las acciones judiciales que se ejerzan para obtener el resarcimiento integral de los daños que los incumplimientos de los oferentes, adjudicatarios o cocontratantes hubieran ocasionado.

11.8. CASO FORTUITO O FUERZA MAYOR (ARTÍCULO N° 94 del Decreto Nº 1030/2016). Las penalidades establecidas no serán aplicadas cuando el incumplimiento de la obligación provenga de caso fortuito o de fuerza mayor, debidamente documentado por el interesado y aceptado por la jurisdicción o entidad contratante o de actos o incumplimientos de autoridades públicas nacionales o de la contraparte pública, de tal gravedad que coloquen al cocontratante en una situación de razonable imposibilidad de cumplimiento de sus obligaciones.

La existencia de caso fortuito o de fuerza mayor, deberá ser puesta en conocimiento de la jurisdicción o entidad contratante dentro de los DIEZ (10) días de producido o desde que cesaren sus efectos.

Transcurrido dicho plazo no podrá invocarse el caso fortuito o la fuerza mayor.
14. FACTURACIÓN Y PAGO

 (Artículos Nros. 90 al 92 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 1030/2016).

14.1. FACTURACIÓN

Los comprobantes de pago deberán:

a) Emitirse a favor del Organismo contratante (CUIT 30-54669426-3), mencionando en el cuerpo del comprobante el número y ejercicio de la Orden de Compra respectiva y el número de expediente del procedimiento en particular, para su identificación.
b) Presentarse una vez recibida la conformidad de la recepción del bien/servicio, en la forma y en el lugar indicado la Orden de Compra respectiva. 
c) A los efectos tributarios se indicará en la respectiva Orden de Compra la condición ante el impuesto respectivo.

d) Las oficinas encargadas de liquidar y pagar las facturas actuarán sobre la base de la documentación que se tramite internamente y los certificados expedidos con motivo de la conformidad de la recepción.

e) En todos los casos los comprobantes de pago deberán emitirse de conformidad con los requisitos exigidos por la A.F.I.P.

14.2. PLAZO DE PAGO

El plazo para el pago de las facturas será de TREINTA (30) días corridos contados a partir del día siguiente al de la entrega de las mismas en la forma y lugar indicados en la respectiva orden de compra. Sin perjuicio de esto, los pagos se atenderán considerando el programa mensual de caja y las prioridades de gastos contenidas en la normativa vigente. 
14.3. MONEDA DE PAGO

El pago se efectuará en moneda nacional.

14.4. BENEFICIARIOS DE PAGO 
Los pagos que realiza el Tesoro Nacional se realizan a través de acreditaciones en cuentas bancarias, corrientes o de ahorro, en moneda nacional. 

A tal fin, los beneficiarios de pago, cualquiera sea su carácter, deberán informar sólo una cuenta, la que deberá encontrarse abierta en alguno de los bancos adheridos al sistema, autorizados a operar como agentes pagadores.

La nómina de entidades actualmente habilitadas son las que se detallan en el link del Ministerio de Economía y Finanzas Públicas: 
http://forotgn.mecon.gov.ar/tgn/index.php/bancos-adheridos-al-sistema-de-la-cuenta-unica-del-tesoro/
A los  efectos  de  ajustarse a esta modalidad de pago, quienes no posean número de beneficiario, deberán concurrir al Organismo contratante, a fin de ser provisto de los formularios de rigor y tramitar el Alta de Beneficiario pertinente o bien comunicarse al DEPARTAMENTO CONTABILIDAD de la fuerza al 011-4310-2721.-
15. ORDEN DE PRELACIÓN

Todos los documentos que rijan el llamado, así como los que integren el contrato serán considerados como recíprocamente explicativos. En caso de existir discrepancias se seguirá el siguiente orden de prelación:

 a) Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios.

 b) Las disposiciones del Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado mediante Decreto Nº 1030/2016.

 c) Las normas que se dicten en consecuencia del presente reglamento.

 d) El Manual de Procedimientos del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional que dicte la Oficina Nacional de Contrataciones o las normas que dicte dicha Oficina Nacional en su carácter de órgano rector del presente régimen.

 e) El Pliego Único de Bases y Condiciones Generales.

 f) El presente pliego de Bases y Condiciones Particulares.

 g) La oferta.

 h) Las muestras que se hubieran acompañado.

 i) La adjudicación.

 j) La orden de compra, de venta o el contrato, en su caso.
16. JURISDICCIÓN

El Organismo Contratante, los Oferentes y el eventual Adjudicatario se someterán, para dirimir cualquier divergencia en la presente contratación, una vez agotadas todas las instancias administrativas, a la competencia de los TRIBUNALES EN LO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO FEDERAL cuya jurisdicción abarque el domicilio asiento del organismo contratante, renunciando expresamente a todo otro fuero o jurisdicción de excepción que pudiera corresponderles.

ANEXO I
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

Provisión de racionamiento

La provisión consistirá en el suministro de los alimentos fríos y calientes, para los tres Cursos de Aptitud Antidrogas a realizarse en el Centro de Apoyo y Adiestramiento Antidrogas “Gral E. Mosconi”, los que se elaboraran sobre la base de un menú semanal que será preparado por el contratista, controlado y aprobado por Gendarmería Nacional. Tomándose en forma orientativa los menús que se detallan más abajo.

.

Tipo de servicio

•
Desayuno, almuerzo, merienda y cena.

•
Cantidad de raciones: 40 desayunos, almuerzos, meriendas y cenas por día durante los 40 días que duran cada uno de los TRES (3) cursos mencionados, los cuales no son consecutivos y cuyas fechas exactas serán notificadas con 10 días de anticipación a la prestación del servicio. 
•      La empresa adjudicataria deberá tomar los recaudos pertinentes a los efectos de que las raciones provistas sean servidas en excelente estado de conservación, evitando la modificación de las características organolépticas de los alimentos, quedando supeditado el procedimiento a entero y total control del personal de la Institución, a los fines de su efectivo y real cumplimiento. 

Menú orientativos a modo de ejemplo
	TURNO
	LUN
	MAR
	MIERC
	JUEV
	VIERN
	SAB
	DOM


	ALMUERZO


	Plato
Principal: 
Op 1: Milanesa  de carne con ensalada

Op 2: Milanesa de pollo con puré mixto (zapallo y papa)

Postre: Queso y dulce

Adicional: Pan
	Plato Principal:

Op 1: Estofado de carne y verduras

Op 2: Albóndigas en salsa con puré blanco

Postre: 
Fruta de estación
Adicional: Pan
	Plato Principal:

Op 1: Sorrentinos

Op 2: Pollo al horno con arroz amarillo

Postre: Queso y dulce

Adicional: Pan
	Plato Principal:

Op 1: Risoteo de vegetales

Op 2: Pastel de carne con ensalada

Postre: 
Fruta de estación

Adicional: Pan
	Plato Principal:

Op 1: Carne al horno con verduras asadas o al vapor

Op 2: Locro

Postre: Queso y dulce

Adicional: Pan


	Plato Principal:

Op 1: Puchero

Op 2: Bife a la criolla con ensalada de lechuga y zanahoria

Postre: Fruta de estación

Adicional: Pan
	Plato
 Principal:

Op 1: Carne al horno con puré de papas

Op 2: Polenta con estofado de carne

Postre: 
Queso y dulce

Adicional: 
Pan

	CENA


	Plato Principal: Op 1: Ravioles con salsa de peceto

Op 2: Pastel de carne con ensalada

Postre: Gelatina

Adicional: Pan
	Plato Principal:

Op 1: Pollo al horno con ensalada

Op 2: Milanesa de pollo con ensalada

Postre: Compota

Adicional: Pan
	Plato Principal:

Op 1: Tallarines con salsa boloñesa

Op 2: Polenta con salsa boloñesa

Postre: 
Fruta de estacion

Adicional: Pan
	Plato Principal:

Op 1: Milanesa de carne con ensalada

Op 2: Hamburguesa con puré mixto

Postre: Fruta de estación

Adicional: Pan
	Plato Principal:

Op 1: Albóndigas con puré 

Op 2: Tallarines con salsa de pollo

Postre: Compota

Adicional: Pan


	Plato Principal:

Op 1: Potage de lentejas

Op 2: Tarta de zapallito 

Postre: Fruta de estación

Adicional: Pan
	Plato Principal:

Op 1: Fideos a la bolognesa  

Op 2: Salpicón de carne

Postre: Gelatina

Adicional:  

Pan


· Desayuno y Merienda: te, mate cocido, café y leche acompañado de medialunas, bizcochos y pan para servirse a elección.

El servicio se llevara a cabo en el comedor del casino Centro de Apoyo y Adiestramiento Antidrogas “Gral. E. Mosconi”, situado en Campamento Vespucio.
El racionamiento estará compuesto por:

•
Plato principal.

•
Postre: Opción de fruta fresca con variedad diaria.

•
Aderezos  (aceite, vinagre, aceto, sal, pimienta, queso rallado para las pastas individual, semillas)

•
Opción de sopa.

•
Pan  blanco y de salvado.

•
Agua mineral o saborizada.

•
Todas las comidas deberán ser variadas diariamente y semanalmente

Características de la población para el servicio y requerimiento

•
REQUERIMIENTOS CONSIDERADOS PARA UN  HOMBRE ADULTO

PESO: 75KG      ALTURA: 1.70   EDAD: 28 AÑOS promedio.

•
Los menús deberán contar con las calorías necesarias para una persona que realiza intensa actividad a un 60% del requerimiento energético por día.

•
Los menús deberán contemplar no solo las necesidades energéticas, sino también  salvaguardar el estado nutricional del personal de Gendarmería  Nacional aportando en cada uno de ellos los macronutrientes necesarios  ( carbohidratos, proteínas de alto valor biológico y grasas de buena calidad nutricional)  y además de la cantidad necesaria de vitaminas, minerales y fibras requeridas para el buen estado de salud.

 Días y horarios del servicio

•
De lunes a lunes (40 días corridos).

•
Horario desayuno 06:00 a 06:30 hs

•
Horario  de almuerzo de 13:00 a 13:30 hs.

•
Horario de merienda de 17:00 a 17:30 hs

•
Horario de cena de 21:00 a 22:00 hs

Ley de referencia 

En lo concerniente a alimentos se considerará como ley de referencia lo especificado por el Código Alimentario Argentino, Capítulo II, Norma MERCOSUR 80/96 y el Codex Alimentarius FAO/OMS.

Personal del servicio

•
El personal provisto por la empresa debe ser idóneo, responsable y capacitado para la tarea a realizar. 

•
Deberá contar con libreta sanitaria expedida por el organismo competente.

•
Vestimenta y elementos de seguridad aptos para la actividad que realizan.

•
El contratista será responsable de la observancia de la totalidad de las normas legales respecto de su personal, en cuanto a seguro de vida, ART, lugar de atención médica, aportes previsionales, etc. Deslindando de toda responsabilidad al contratante.

Calidad de los ingredientes 

•
El contratista se obliga a brindar un servicio nutritivo y saludable, que cumplimente con todas las reglas de higiene, y con la mayor profesionalidad, considerando que se deberán utilizar en la preparación de las comidas ingredientes de primera calidad, los cuales se conservarán adecuadamente. 

•
El contratista deberá contar con un Manual de Calidad BPM y Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanea-miento, los cuales deberán ser trazables. Se deberán completar los registros correspondientes a cada procedimiento, y conservar esta documentación en caso de una inspección y/o auditoria del Servicio de Nutrición de Gendarmería Nacional. La presencia de registros incompletos determina la no realización de la tarea de la cual deviene, lo cual es causal de sanción. 

•
La falta de registros de procedimientos o la existencia de registros sin los procedimientos correspondientes son causales de sanción.

•
El Contratista deberá implementar un sistema de control de ingreso, almacenaje y despacho de alimentos con rótulos. 

•
El servicio de nutrición de Gendarmería Nacional se reserva el derecho de proceder al decomiso de las mercaderías que no reunieran las condiciones exigibles según el presente Pliego y las normativas vigentes, debiendo la empresa contratista hacerse cargo de todos los gastos que involucre dicho decomiso. 

•
Se establece el derecho a favor del servicio de nutrición de Gendarmería Nacional a inspeccionar diariamente el tipo, calidad y cantidad de víveres, ingredientes y comidas a servirse, y hacer las observaciones que se estimen necesarias, pudiendo proceder al decomiso de la que considere inaceptable. También puede solicitar al Contratista el detalle de sus proveedores para eventuales controles y el registro del ingreso de materias primas a través de las facturas y remitos correspondientes. 

•
El contratista deberá controlar las temperaturas de ingreso y conservación de las materias primas; reservándose al servicio de nutrición de Gendarmería Nacional el derecho a verificar esto durante el ingreso, la conservación, y el despacho de alimentos; y la realización de las observaciones necesarias, pudiendo proceder al decomiso, solicitar el retiro o decidir la no recepción de materia prima que no cumpla con las temperaturas especificadas en el presente Pliego.

•
Queda estrictamente prohibida la conservación en cámaras de alimentos que han superado su fecha de caducidad, comidas o preparaciones correspondientes a días anteriores, alimentos que no estén debidamente protegidos y/o productos que abiertos que no estén rotulados adecuadamente; reservándose Gendarmería Nacional el derecho de decomisar la mencionada mercadería. 

•
La temperatura de las cámaras frigoríficas/heladeras deberá ser controlada diariamente, y se deben llevar registros de las lecturas. 

•
El decomiso por parte del El servicio de nutrición de Gendarmería Nacional se considera una falta grave, pudiendo derivar en una sanción económica y/o la rescisión del contrato.

Limpieza del área de trabajo

•
La limpieza del área estará a cargo del servicio contratista.

Equipamiento

•
El contratista deberá completar el equipamiento faltante a su cargo, para la correcta prestación del servicio; por lo tanto el Oferente debe considerar en su oferta este condicionante. 

Tratamiento de residuos 

•
Los residuos deberán ser retirados diariamente del edificio en forma de bolsas cerradas a contenedores ubicados en el exterior del mismo. 

•
Es obligación del contratista mantener las zonas de depósito de residuos en adecuadas condiciones de orden, limpieza y desinfección.

Detalles del servicio a prestar

Servicio de Comedor: 

•
En el servicio se entrega  plato principal y postre según el menú planificado, y también se ofrecerá, como opción de postre, 1 fruta  a elección del comensal. 

•
Los platos y preparaciones especificados en el menú mensual son de cumplimiento estricto por parte de la empresa contratista, ante la necesidad o sugerencia de algún cambio se deberá consultar al personal a cargo del Control del Servicio de Comedor con un mínimo de un día de anticipación, y antes de proceder a la ejecución del cambio deberá recibir la confirmación de aceptación del mismo. 

•
Las mesas contarán con mantel y servilletas descartables.

•
Vasos de vidrio, platos de cerámica, cubiertos de acero inoxidable (cuchillo, tenedor, cuchara, etc.; según corresponda al menú del día) se entregaran en la línea de servicio.

•
Se deberá ofrecer: Aceite de maíz, Aceite de oliva, Vinagre y Aceto Balsámico; todos en envases con pico vertedor, destinados exclusivamente para tal fin, con la adecuada identificación del contenido. Sobres individuales de mayonesa, mostaza, Kétchup y jugo de limón, de primera marca. Queso rallado en caso de pastas.
Responsabilidades laborales:

El personal utilizado para realizar la entrega diaria de alimentos deberá ser idóneo, responsable y capacitado en cada una de las tareas a realizar, dicho personal deberá contar con todo lo necesario y respetar leyes de seguridad, tanto en la vestimenta como en los implementos necesarios a ser utilizados.

El contratista será responsable de la observancia de la totalidad de las normas legales respecto de su personal, en cuanto a seguro de vida, ART, lugar de atención médica, aportes previsionales, etc. Deslindando de toda responsabilidad al contratante.

Aspectos a considerar para la presentación del servicio:

Se deberá garantizar la calidad de los alimentos entregados, los que serán elaborados con insumos y materias primas de primerísima calidad, considerando los siguientes aspectos: 

•
VERDURAS: frescas y variadas, de primera calidad, en ensaladas, al vapor, asadas, puré, tortillas y budines.

•
CARNES: cortes magro, al horno, a la plancha, parrilla, preferentemente sin freír.

•
BEBIDAS: agua, jugos con o sin azúcar, gaseosas light.

El menú deberá ser variado y adecuado a un esquema semanal y estacional, no pudiéndose repetir el mismo en el turno diurno y nocturno del mismo día y evitándose asimismo su repetición durante una misma semana de servicio. 

Se deberá incluir la vajilla necesaria para el adecuado suministro de los diferentes menús (vasos, platos, tenedores, cucharas, porta aceite, saleros, cubiertos para postre, etc.).

Los alimentos serán entregados en el Casino del Centro de Apoyo y Adiestramiento Antidrogas en forma diaria en los horarios especificados.

Deberá tomarse los recaudos necesarios a los fines de que los diferentes menús sean servidos calientes, a una temperatura adecuada para su consumo.

Las bebidas que acompañarán al menú diario será en envase de 500 cc, especificándose la marca de las mismas al momento de formular la oferta; considerando marca y/o similar línea Coca Cola.

Tipificación de los alimentos:

•
Todos los alimentos y materias primas utilizadas para su elaboración, sin excepción, serán de primera calidad y marca reconocida.

•
Deberán presentar características de frescura y buen estado de conservación.

•
Todos los envases deberán estar rotulados, indicando marca, lugar de elaboración, vida útil, fecha de vencimiento y condiciones en las que debe mantenerse.

•
Todos los alimentos utilizados, deberán ingresar en su envase original. No se admitirá ningún tipo de fraccionamiento.

•
Se deberá  garantizar la cadena de frío durante todo el proceso de elaboración.  

•
Todo alimento que,  a juicio del Servicio de Nutrición, se elabore en condiciones higiénico sanitarias defectuosas, será decomisado en el acto.

•
Está prohibida la utilización de todo producto que no cumpla con las especificaciones que figuran en el Código Alimentario Argentino.

CARACTERÍSTICAS DE LOS ALIMENTOS A UTILIZARSE

Aceite: comestible, de 1º calidad, genuino, de una sola semilla, uva, oliva, maíz o girasol. Envase de vidrio, lata o plástico. Fraccionado hasta 20 litros. Para personal en envase individual perfectamente sellado. 

Aceitunas: verdes, calidad extra, conservadas en salmuera. Fraccionada hasta 5 kg. 

Arroz: de 1º calidad, grano entero de 00000, tipo carolina, parboil. 

Almidón de maíz: de 1º calidad, sin cuerpos extraños. 

Azúcar: refinada, blanca, de 1º calidad, libre de sustancias extrañas. Fraccionada en paquetes de 1 kg. 

Avena arrollada: de 1º calidad, última cosecha, en envases de 500 gr. a 1 kg. 

Caldos: concentrados, de 1º calidad, en pasta de hasta 3 kg., con sal, envasados, o granulados de hasta 1 kg. 

Cacao en polvo: con azúcar, de 1º calidad, última producción. En envases de polietileno de hasta 1 kg. 

Dulce de leche: de consistencia blanda, textura lisa, suave y uniforme, no cristalizado, con el agregado de hasta el 30% de azúcar blanco. Deberá tener un mínimo de 24% de sólidos de leche, y un mínimo de 6% de grasa de leche. 

Dulce de batata: de 1º calidad, en envases de lata de 5 kg., o en envase de madera. Sabor a la vainilla. 

Dulce de membrillo: de 1º calidad, en envases de madera, de 5 kg., o lata de 5 kg. Sin agregado de harina ni féculas. 

Enlatados: de primera calidad y marca. No deberán estar abolladas ni deformadas. Deberán estar siempre rotulados con lugar de origen  y fecha de vencimiento.

Maíz pisado: blanco o amarillo. Última cosecha, sano, fraccionado en bolsa de 1 kg. Libre de impurezas y parásitos. 

Mermelada: de frutas, de 1º calidad, en envase de vidrio, de lata o de plástico. Fraccionada hasta 5 kg. Deberá contener sólidos solubles no menor al 65%. En el rótulo deberá consignar el peso neto. 

Miel: de abeja, líquida o sólida, con sabor y aromas propios, sin olores ni sabores extraños. 

Extracto de tomates: de 1º calidad, última cosecha. En envases de vidrio o lata. Fraccionado hasta 4,5 kg. 

Fideos: grado de selección de 1º calidad, semolados, secos, surtidos, tipo guiseros  soperos, tallarines, tamaño grande y mediano: caracol, moño, mostacholi, rayados, etc. Fraccionado en bolsas de polietileno o celofán de 0,5 a 5 kg. 

Gelatina: en polvo, de distintos sabores a fruta, con azúcar y/o edulcorante no calórico, sabor seleccionado por el establecimiento. En envases cerrados de hasta 5 kg. 

Harina de trigo: de 1º calidad, tipo 000 ó 0000, última cosecha. 

Harina de trigo leudante: tipo 0000, con iguales características que la anterior. 

Harina de maíz: de 1º calidad, libre de sustancias extrañas o manchas pardas, última molienda. Fraccionada en paquetes de 1 kg. 

Harina de maíz instantánea: iguales características que la anterior. 

Legumbres: de 1º calidad, última cosecha, grano entero, sano y limpio, libres de sustancias extrañas. Fraccionadas en bolsa de 0,5 hasta 25 kg. Porotos alubia, lenteja, soja, garbanzo, arveja, arveja partida. 

Polvo para flan: de 1º calidad, sabor variado según la elección (vainilla, chocolate, dulce de leche). Fraccionado en envases aptos bromatológicamente, en bolsas o paquetes de hasta 5 kg. 

Sal fina: de mesa, yodada, corrediza, libre de impurezas. Fraccionada en envases aptos de hasta 1 kg. Para personal en envase individual perfectamente sellado. 

Sal gruesa: cristales voluminosos, blancos, inodoros, de sabor característico, libres de impurezas. Fraccionada en envases de hasta 1 kg. 

Sémola: de trigo, de 1º calidad, última molienda, libre de sustancias extrañas. 

Tomate triturado: de 1º calidad, tipo perita. Deberá constar en el rotulado el año de producción. Fraccionado en envases de vidrio, latas o tetrabrik de hasta 8 kg. 

Vinagre de alcohol y manzana: limpio, no alterado, que no contenga ácidos minerales y orgánicos libres, ni sustancias conservadoras. De 1º calidad, fraccionado en envases de vidrio o plástico de 500 c.c. a 1 litro. Para personal en envase individual perfectamente sellado. 

VEGETALES: de óptima calidad. 

Acelga: de 1º calidad, sana, limpia, fresca, sin raíz, en atados. 

Achicoria: de 1º calidad, sana, limpia, fresca, en atados. 

Apio: de 1º calidad, sano, limpio, fresco, en atados. 

Berenjena: de 1º calidad, sana, fresca, madura, de aproximadamente 170 gr. c/u. 

Batata: de 1º calidad, limpia, sana, tamaño mediano (aprox. 170 gr. c/u), sin tierra. 

Cebolla: de 1º calidad, sana, fresca, de estación, blanca o colorada. 

Cebolla de verdeo: de 1º calidad, sana y fresca. 

Calabaza: de 1º calidad, limpia, sana, madura. 

Choclo: de 1º calidad, buen grano, fresco, tiernos, tamaño mediana de aprox. 300 gr. 

Chauchas: de 1º calidad, sana, fresca, tipo manteca. 

Lechuga: de 1º calidad, sana, fresca, limpia, tipo porteña, criolla. 

Nabo: de 1º calidad, sano, limpio. 

Espinaca: de 1º calidad, sana, limpia, fresca, sin raíz. 

Repollo: de 1º calidad, sano, limpio, fresco, blanco o colorado. 

Puerro: de 1º calidad, sano, limpio, fresco. 

Papa: de 1º calidad, sana, limpia, sin brotes, tamaño parejo, procedencia de acuerdo a la estación. 

Pimientos: de 1º calidad, sano, tierno, tamaño mediano, (aprox. 80 gr.), rojos, verdes. 

Tomate: de 1º calidad, sano, limpio, tierno, maduro, rojos, redondos, peritas. 

Remolacha: de 1º calidad, sana, limpia, tierna, fresca, libre de hojas. 

Zanahoria: de 1º calidad, sana, limpia, fresca, libre de hojas. 

Zapallitos: de 1º calidad, sanos, limpios, verdes, de tamaño mediano. 

Zapallo: de 1º calidad, sano, limpio, peso no mayor á 4 kg. 

Coliflor: de 1º calidad, blanco, sano, fresco, sólo con sus hojas internas. 

FRUTAS: de óptima calidad, maduración adecuada, frescas. 

Banana: de 1º calidad, madura, fresca, tamaño mediano (aprox. 200 gr.). 

Durazno, Pelón: de 1º calidad, frescos, sanos, limpios, madurez adecuada, variedad blancos o amarillos, tamaño mediano de 200 gr. 

Limón: de 1º calidad, sano, maduro, limpio, de cáscara lisa, peso por unidad no menor a 110 gr. 

Manzana: de 1º calidad, sana, fresca, limpia, madura, variedad deliciosa, romme, grand smith, peso promedio por unidad: 200 gr. 

Naranja: de 1º calidad, fresca, sana, limpia, tamaño mediano, 200 gr. por unidad. 

Pera: de 1º calidad, sana, fresca, limpia, madura. Peso aprox. por unidad: 200 gr. 

Mandarina: de 1º calidad, fresca, sana, madura, peso por unidad 100 gr.

LACTEOS Y DERIVADOS 

Leche de vaca, entera en polvo: de 1º calidad, color blanco amarillento, con una humedad máxima del 3,5%, lípidos totales mínimo 26%, prótidos totales 25%, glúcidos reductores total en lactosa 36%. En envase hermético de lata, cartón con bolsa de polietileno de 50 micrones, sellado en ambos lados, con fecha de vencimiento visible. Fraccionada en envases de 800 gr. o bolsas de hasta 30 kg. 

Leche de vaca, parcialmente descremada en polvo: tipo de calidad igual a la anterior. Características: prótidos totales mínimo 28%, glúcidos reductores en lactosa 40%, lípidos entre 12 y 15%. Para personal en envase individual perfectamente sellado 

Leche de vaca entera, fluida: pasteurizada, con un tenor graso mínimo del 2,8%. Fraccionada en envase de plástico de 1 litro o tetrabrik. No deberá contener conservantes ni antibióticos. Deberá consignar en forma visible la fecha de expendio. 

Leche de vaca parcialmente descremada, fluida: pasteurizada, con un tenor graso máximo del 1,5%. Fraccionada en envases de plástico o tetrabrik de 1 litro. Deberá consignar en forma visible la fecha de expendio. 

Manteca: de 1º calidad, sólida, blanda a temperatura ambiente, de textura lisa, sabor suave, color amarillo pajizo. No deberá contener antioxidantes, colorantes agregados, ni aditivos. Con un tenor graso mínimo del 82%. Con envoltorio de papel impermeable opaco o transparente o en envases de plástico cerrados. Fraccionada en pilones de 200 gr. a 1 kg, o en bloque hasta 2,5 kg. Envasada en cajas u otro envase permitido por la autoridad sanitaria. Deberá consignar fecha de elaboración (mes y año). 

Queso: fresco, tipo criollo, holanda, pategrás, que contenga entre el 36 y el 55% de agua, con corteza ligeramente consistente, de color blanco amarillento uniforme, y con una maduración mínima de 30 días. Fraccionado en hormas de hasta 5 kg. 

Queso: fresco, tipo cremoso argentino o port salut argentino, de pasta blanda, blanco amarillenta. Maduración mínima 30 días. Fraccionamiento en hormas de hasta 5 kg. Con y sin sal. 

Queso: de pasta dura, tipo regianito, sardo de masa salada, pasta compacta de grana fina o gruesa, aroma suave, color blanco amarillento de corteza lisa, bien formada. Maduración mínima 3 meses. Fraccionado en hormas de hasta 5 kg. 

Queso magro: de pasta blanda o semidura. Iguales características a los demás, con un tenor graso de no más del 15% con y sin sal. 

Queso untable descremado: de 1° calidad, fresco, con fecha de vencimiento visible. En envases de 200 gr. 

Ricota: en pasta compacta descremada, granulosa, de color blanco amarillento, de sabor y aroma poco perceptible. Se consignará día y mes de elaboración. Fraccionada en envase de plástico de hasta 1 kg . 

Crema de leche: de 1º calidad, pasteurizada, fresca, con fecha de vencimiento visible. Fraccionada en envase aséptico, de hasta 500 gr. y con un tenor graso del 34 al 50%. 

Queso blanco: con un tenor graso menor al 10 %, masa no madurada, de pasta blanda, desmenuzada, aroma agradable, sabor dulce ligeramente ácido, color blanco amarillento. De envase de plástico con tapa y termosellado. 

FIAMBRES: de primera calidad y marca. Rotulados, con fecha y lugar de elaboración. 

GRANJA 

Pollo: limpios, desvicerados, de un peso aprox. de 1,7 a 1,9 kg. por unidad. 

Huevos: de gallina, frescos, de tamaño mediano, calidad extra, o grado 1º, sin roturas, blancos o de color. 

CARNE VACUNA (cortes) 

Pulpa especial: peceto, nalga, bola de lomo, colita de cuadril, vacío, cuadril, bife angosto. Con un porcentaje de desecho no mayor al 10%. 

Pulpa común: brazuelo sin hueso, tortuguita, paleta. Porcentaje de desecho no mayor al 15%. 

Para la elaboración de milanesas se deberá utilizar nalga o peceto, y para bifes(o bife de chorizo) se utilizará bife angosto; Cualquier cambio necesario en los cortes de carne a utilizar, se deberá solicitar la aprobación del Servicio de Nutrición  antes de proceder al cambio. 

PESCADO 

Filet de merluza, lomito de atún, cazón. Fresco, en óptimo estado de conservación, peso promedio por unidad de150 -180 gr. 

PANIFICACIÓN 

Pan: de 1º calidad, amasado francés, tipo Felipe, miñón; reuniendo las condiciones bromatológicas correspondientes. Peso aprox. por unidad, 40- 60 gr. 

Pan rallado: de pan francés desecado, sin sustancias extrañas, fraccionado en envases de polietileno hasta 5 kg. 

Pan integral: sin grasa, fermentado por levadura, puede ser mezclas de harina de trigo o centeno. 

PASTAS Y AMASADOS FRESCOS 

Pastas frescas: fideos, ravioles, capelettis, con un contenido de agua no mayor al 35% (excepto los ñoquis, no mayor al 50%). En envases rotulados con fecha de elaboración visible. 

Discos de empanadas, tartas: en envase cerrado, con rótulo consignando los caracteres en forma visible, denominación del producto, día y mes de elaboración. 

MISCELÁNEAS 

Vainilla: artificial, extracto. Fraccionada en envases de plástico o vidrio hasta 500 c.c. 

Mayonesa: salsa constituida con no menos del 5% de huevo entero, de consistencia semisólida, textura lisa, color amarillo pálido, uniforme. Rótulo con peso neto y fecha de elaboración (mes y año) visibles. Para personal en envase individual perfectamente sellado con fecha de vencimiento visible. 

Mostaza y Ketchup: Rótulo con peso neto y fecha de elaboración (mes y año) visibles. Para personal en envase individual perfectamente sellado con fecha de vencimiento visible. 

Pasa de uva: de una misma variedad, sanas y limpias, sin semilla, libre de escorbajo y hasta un 10% de unidades de pedicelo adherido, y se admite hasta un 10% de las unidades contenida en el envase que no reúnan las condiciones exigidas. 

Ajo: de 1º calidad, sano, bulbos blancos o colorados, de aprox. 40 gr. por cabeza. 

Perejil: de 1º calidad, sano, fresco, limpio, sin floración. 

Pimentón: colorado, dulce, en polvo, fraccionado en envase reglamentario de hasta 1 kg. 

Orégano: de 1º calidad, deshidratado, hojas sanas, limpias y secas, con no más del 10% de tallos. Fraccionado en envases de hasta 500 gr. 

Pimienta blanca: desecada, en polvo, con no menos del 52% de almidón. Fraccionada en envases bromatológicamente aptos hasta 500 gr. 

Sopas crema: sopa concentrada que en su forma de consumo presenta carácter cremoso. Variedad de sabores. Presentación en bolsa de hasta 3 kg. 

Levadura: de cerveza, con no menos del 75% de residuos secos y no más del 15% de cloruro de sodio sobre el producto seco. Rotulada, con fecha de vencimiento. 

Frutas desecadas: ciruelas, medallones de pelones, peras, con no más del 25% de agua, sanos, limpios, y de tamaño y color uniformes. Selección común o elegidos. 

Salvado de avena y/o de trigo y semillas: en envases cerrados y rotulado.

TEMPERATURAS EXIGIDAS PARA LA RECEPCIÓN, CONSERVACION, TRANSPORTE E INTREGA DE ALIMENTOS Y/O PREPARACIONES 

TEMPERATURAS DE RECEPCIÓN 

Carne fresca vacuna o de cerdo:  1ºC a 5ºC. 

Carne envasada al vacío: -1º C a 3º C, ó según indicación del envase. 

Pollos: -2º C a 2º C. 

Pescados: máxima 2º C.

Lácteos (leches fluidas, yogur, postres, manteca, crema, ricota, quesos, etc.): 2ºC a 5ºC, ó según indicación del envase. 

Congeladas: -18ºC, ó según indicación del envase. 

Fiambres: 7ºC.
Huevos: de 8ºC a 13ºC.

Productos de almacén: a temperatura ambiente.

Frutas y verduras: 13ºC.

CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS ELABORADOS 

CONSERVACION EN FREEZER (-12º C): 

	Alimento 
	Vida útil 
	Observaciones 

	Carne vacuna 
	6 meses 
	Conservar en envase impermeable a la humedad para evitar pardeamiento y quemaduras por congelación. 

	Embutidos industriales               
	6 meses 
	

	Carne cocidas 
	2-3 meses 

	Aves crudas 
	3-6 meses 

	Aves cocidas 
	1-2 meses 

	Verduras 
	Escaldar previamente. Se deben cocinar sin descongelar y conservar en el envase original. 


CONSERVACION REFRIGERADO (0º C a 5º C): 

	Alimento 
	Vida útil 
	Observaciones 

	Carnes enteras crudas 
	3-4 días 
	Envolver con film permeable al oxígeno y semipermeable a la humedad. 

	Carnes picadas crudas 
	1 día 
	--- 

	Aves crudas 
	2-3 días 
	Envolver con film permeable al oxígeno y semipermeable a la humedad. 

	Pescados y mariscos frescos 
	1 día 
	--- 

	Salsas 
	1-2 días 
	--- 

	Huevos crudos con cáscara 
	21-30 días desde la postura. 
	No lavar para almacenar. 

	Hortalizas y frutas frescas 
	3-5 días 
	Conservar bien ventiladas, evitar la condensación de humedad, usar bolsas especiales. 

No lavar antes de refrigerar. 

	Alimentos cocidos y preparaciones 
	1 día 
	Según el C.A.A. 

	Alimentos envasados: lácteos, embutidos. 
	Respetar recomendaciones industriales 
	Mantener en envase original. 

	Leches y crema abiertas. 
	2-3 días 
	Mantener en envase original. 

	Jugos abiertos pasteurizados 
	3-4 días 
	Mantener en envase original. 

	Enlatados abiertos 
	1-2 días 
	Trasvasar a un recipiente limpio y apto. 

	Aderezos industriales abiertos 
	2 meses ó 15 días si son bajas calorías. 
	No congelar. 


TRANSPORTE DE ALIMENTOS 

Los alimentos refrigerados, ya sean elaborados o materias primas, deben mantenerse durante el traslado por debajo de los 7ºC; debiéndose recurrir a vehículos provistos de sistemas de conservación según el siguiente detalle1: 

1. Caja, contenedor o cisterna, con aislante térmico y con equipo mecánico de frio. 

2. Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico y sin equipo mecánico de frio, y con sistemas refrigerantes autorizados por la autoridad sanitaria competente. 

Los vehículos y/o recipientes destinados a transportar alimentos calientes deben estar diseñados para mantener los alimentos entre 60ºC y 70ºC. 

Los equipos están diseñados para mantener las temperaturas, no para corregirlas, por lo tanto el alimento debe ingresar a la temperatura que se va a transportar. 

ENTREGA DE ALIMENTOS AL COMENSAL 

Mantenimiento en caliente: 

Los alimentos deben mantenerse a una temperatura superior a los 60ºC, en el centro del alimento. 

Pero la temperatura mínima adecuada para la cocción debe ser de 80ºC en el centro geométrico del alimento. 

Mantenimiento en frío: 

Los alimentos deben mantenerse a una temperatura igual o inferior a 4ºC. Se deberán retirar los alimentos del refrigerador o cámara inmediatamente antes de servirlos.

GRAMAJE PROMEDIO DE LOS PLATOS DEL  COMEDOR

	PLATOS 
	PESO COCIDO* 
	OBSERVACIONES 

	Sopas de verduras con fideos 
	150 gramos 
	Distribución equivalente de sus componentes. 

	Sopas crema 
	150 gramos 

	CARNES 1 

	Carnes sin hueso (carnes asadas) 
	200 gramos 
	2 unidades. 

	Preparaciones con carne picada (hamburguesas, pan de carne) 
	200 gramos 
	2 unidades. 

	Milanesas 
	200 gramos 
	1 unidad 

	Milanesas a la suiza o napolitana 
	250 gramos 
	1 unidad 

	Carnes con hueso (asado, costeletas de cerdo o vaca) 
	350 gramos 
	Costeletas: 2 unidades por porción 

	chorizo y/o morcilla 
	80 gramos 
	Peso por unidad 

	Carnes rellenas o mechadas 
	250 gramos 
	2 unidades. 

	Pollo al horno (un cuarto) 
	350 gramos 
	1 unidad 

	Pescado 
	200 gramos 
	1-2 unidades según tamaño de filet 

	Pescado a la milanesa  horno 
	240 gramos 
	1-2 unidades según tamaño de filet 

	PASTAS 

	Pastas rellenas (ravioles, canelones, sorrentinos) 
	300 gr 

	Pastas simples (fideos, ñoquis) 
	250 gr 

	Estofado de carne o pollo 
	150 gr 
	Carne = 100 gr (solo pollo sin hueso ni piel) 

	Salsa Bolognesa 
	100 gr 

	Otras salsas (blanca, crema, 4 quesos, etc) 
	120 gr 

	GUARNICIONES 

	Guarniciones de cereales ( arroz) 
	180 gr 

	Guarniciones de verduras (incluye puré) 
	200 gr 
	Distribución equivalente de      todos los componentes 

	Guarniciones de papas (incluye puré) 
	150 gr 

	Guarniciones de papas con adicional (ej papas a la crema) 
	180 gr 

	Guarniciones de legumbres 
	150 gr 

	Tortillas (papas y/o verduras) 
	200 gr 

	Ensaladas crudas 
	150 gr 
	Distribución equivalente de todos los componentes 

	Porción de queso rallado (para fideos o arroz) 
	20 gr 
	2 sobres

	PLATOS COMPLEJOS 

	Guisos, estofados, cazuelas, etc. 
	400 gr 
	150 gramos de carnes 

	Tarta de carnes (pollo, atún, etc.) 
	300 gr 

	Tarta de verduras 
	300 gr 

	POSTRES 

	Adicional crema 
	30 gr 

	Adicional dulce de leche 
	25 gr 

	Postres de frutas (ensalada, compota, etc.) 
	200 gramos 

	Postres elaborados y cocidos (flan, budín de pan, borrachito) 
	150 gramos 

	Gelatinas 
	200 gramos 

	Tortas, tartas y budines 
	150 gramos 

	Queso y dulce 
	100 gr 

	Helado 
	160 gramos 
	2 bochas de diferente sabor. 


ANEXO II

PLANILLA DE COTIZACIÓN
EXPEDIENTE Nº PA 7- 4024/08- LICITACIÓN PRIVADA Nº 1/17. El que suscribe ……………………………………………………………………., Documento …………………………………… titular de la firma /en nombre y representación de la firma ……………………………………………………………………………informa, los datos básicos solicitados en el Pliego de Bases y Condiciones Particulares: 

Número de CUIT de la firma:…………………………………………………..

Condición ante el IVA:……………………………………………………………..

Domicilio Real: (calle, número, piso, departamento, localidad, código postal).
………………………………………………………………………………………………

Domicilio Constituido: (calle, número, piso, departamento, localidad, código postal)

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

Teléfono: ……………………………………………………………….….…..……….

Correo electrónico:…………………………………………………………..…….

Horario de atención:……………………………………………………..….…….
Nombre/Apellido de persona de contacto:……………………..………

Luego de interiorizarse de las Condiciones Particulares y Especificaciones Técnicas que rigen la presente Licitación, cotiza los siguientes valores:

	RENGLÓN
	U.M.
	CANT


	DESCRIPCIÓN
	COSTO UNITARIO  $
	COSTO TOTAL     $

	1
	UNIDAD
	3
	RACIONAMIENTO; DESCRIPCION: DESAYUNO, ALMUERZO, MERIENDA Y CENA. 


	
	

	TOTAL DE LA OFERTA (IVA incluido)
	


SON PESOS ARGENTINOS (En letras): .……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

PLAZO DE MANTENIMIENTO DE LA OFERTA: SESENTA (60) días corridos (Art. 6.4.1 PBCP).

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


_____________________________________
FIRMA Y ACLARACIÓN

OFERENTE / APODERADO / REPRESENTANTE LEGAL
ANEXO III

DECLARACIÓN JURADA DE OFERTA NACIONAL

(Articulo 13 inc h) apartado 3. Del Pliego de Bases y Condiciones Generales)
	Cuit :
	 

	 
	 

	Razón Social, Denominación o Nombre completo :
	 

	 
	 

	 
	 

	El que suscribe, con poder suficiente para este acto, DECLARA BAJO JURAMENTO, que la persona cuyos datos se detallan al comienzo, cumple con las condiciones para que su oferta sea considerada nacional, conforme la normativa vigente en la materia.



	 
	 

	LUGAR Y FECHA :
	 


_____________________________________

FIRMA Y ACLARACIÓN

OFERENTE / APODERADO / REPRESENTANTE LEGAL

ANEXO IV

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO A LA LEY N° 22.431 DE “SISTEMA DE PROTECCIÓN INTEGRAL DE LOS DISCAPACITADOS” REGLAMENTADO POR EL DECRETO N° 22.431

(Articulo 13 inc h) apartado 4. Del Pliego de Bases y Condiciones Generales)

Únicamente para Prestación de Servicios
	Cuit :
	 

	 
	 

	Razón Social, Denominación o Nombre completo :
	 

	 
	 

	 
	 

	El que suscribe, con poder suficiente para este acto, DECLARA BAJO JURAMENTO, que de resultar adjudicatario se ocupará  a personas con discapacidad, en una proporción no inferior al CUATRO POR CIENTO (4%) de la totalidad del personal afectado a la prestación del servicio, conforme la normativa vigente.

	 
	 

	LUGAR Y FECHA :
	 


_____________________________________

FIRMA Y ACLARACIÓN

OFERENTE / APODERADO / REPRESENTANTE LEGAL

ANEXO V

DECLARACION JURADA DE ELEGIBILIDAD

(Artículo 68 del Decreto 1030/16)
	Cuit :
	 

	 
	 

	Razón Social, Denominación o Nombre completo :
	 

	 
	 

	 
	 

	El que suscribe, con poder suficiente para este acto, DECLARA BAJO JURAMENTO, que la persona cuyos datos se detallan al comienzo, no se encuentra incursa en ninguna de las causales de inelegibilidad previstas en el artículo 68 del Reglamento aprobado por el Decreto N° 1030/2016, HASTA TANTO SE DECLARE BAJO JURAMENTO LO CONTRARIO

	 
	 

	ARTÍCULO 68 PAUTAS PARA LA INELEGIBILIDAD. Deberá desestimarse la oferta, cuando de la información a la que se refiere el artículo 16 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios, o de otras fuentes, se configure, entre otros, alguno de los siguientes supuestos:

a) Pueda presumirse que el oferente es una continuación, transformación, fusión o escisión de otras empresas no habilitadas para contratar con la ADMINISTRACIÓN NACIONAL, de acuerdo a lo prescripto por el artículo 28 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios, y de las controladas o controlantes de aquellas.

b) Se trate de integrantes de empresas no habilitadas para contratar con la ADMINISTRACIÓN

NACIONAL, de acuerdo a lo prescripto por el artículo 28 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios.

c) Cuando existan indicios que por su precisión y concordancia hicieran presumir que los oferentes han concertado o coordinado posturas en el procedimiento de selección. Se entenderá configurada esta causal de inelegibilidad, entre otros supuestos, en ofertas presentadas por cónyuges, convivientes o parientes de primer grado en línea recta ya sea por naturaleza, por técnicas de reproducción humana asistida o adopción, salvo que se pruebe lo contrario.

d) Cuando existan indicios que por su precisión y concordancia hicieran presumir que media simulación de competencia o concurrencia. Se entenderá configurada esta causal, entre otros supuestos, cuando un oferente participe en más de una oferta como integrante de un grupo, asociación o persona jurídica, o bien cuando se presente en nombre propio y como integrante de un grupo, asociación o persona jurídica.

e) Cuando existan indicios que por su precisión y concordancia hicieran presumir que media en el caso una simulación tendiente a eludir los efectos de las causales de inhabilidad para contratar con la ADMINISTRACIÓN NACIONAL, de acuerdo a lo prescripto por el artículo 28 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificatorios y complementarios.

f) Cuando se haya dictado, dentro de los TRES (3) años calendario anteriores a su presentación, alguna sanción judicial o administrativa contra el oferente, por abuso de posición dominante o dumping, cualquier forma de competencia desleal o por concertar o coordinar posturas en los procedimientos de selección.

g) Cuando exhiban incumplimientos en anteriores contratos, de acuerdo a lo que se disponga en los respectivos pliegos de bases y condiciones particulares.

h) Cuando se trate de personas jurídicas condenadas, con sentencia firme recaída en el extranjero, por prácticas de soborno o cohecho transnacional en los términos de la Convención de la ORGANIZACIÓN DE COOPERACIÓN Y DE DESARROLLO ECONÓMICOS (OCDE) para Combatir el Cohecho a Funcionarios Públicos Extranjeros en Transacciones Comerciales Internacionales, serán inelegibles por un lapso igual al doble de la condena.

i) Las personas humanas o jurídicas incluidas en las listas de inhabilitados del Banco Mundial y/o del Banco Interamericano de Desarrollo, a raíz de conductas o prácticas de corrupción contempladas en la Convención de la ORGANIZACIÓN DE COOPERACIÓN Y DE DESARROLLO ECONÓMICOS (OCDE) para Combatir el Cohecho a Funcionarios Públicos Extranjeros en Transacciones Comerciales Internacionales serán inelegibles mientras subsista dicha condición.
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