

ANEXO I

CLÁUSULAS PARTICULARES 

Jurisdicción Contratante: ESTADO MAYOR GENERAL DE LA ARMADA.

Denominación de la UOC: Unidad Operativa de Compra 0038-015.

Domicilio: Avenida Comodoro Py Nº 2055 piso 3 oficina 18 – C.A.B.A. 
Correo electrónico: diob.contrataciones@ara.mil.ar
Teléfono: (011) 4317-2000   Interno: 2719

Tipo de procedimiento: LICITACIÓN PRIVADA 
Nº:          Ejercicio: 2016.

Clase / Causa de procedimiento: Etapa Única Nacional

Modalidad: Orden de Compra Abierta

Nº de Expediente: DIOB, VB9 Nº 184/16           Ejercicio: 2016.

Rubro: 01 - ALIMENTOS.

La presente contratación se instrumenta bajo las normas establecidas en el Decreto Delegado Delegado Nº 1023/01 - Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional, el Decreto Nº 893/12 - Reglamentario de Contrataciones de la Administración Nacional y la Disposición Nº 58/14 de la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES “Pliego Único de Bases y Condiciones Generales”, con las particularidades que se indican a continuación:

1. OBJETO DE LA CONTRATACIÓN: 

Esta convocatoria a formular ofertas se implementa para obtener el suministro de lácteos para cumplir con el servicio de alimentación del personal de la ARMADA ARGENTINA de los destinos con influencia en la INTENDENCIA PUERTO BELGRANO.-

2. PLAZO DE DURACIÓN DE CONTRATO:

El plazo de vigencia de la contratación adjudicada será CIENTO VEINTE (120) días corridos, contados a partir de la notificación fehaciente de la Orden de Compra.

3. NOTIFICACIONES:

Conforme lo indicado en el artículo 56 del Reglamento aprobado por Decreto Nº 893/12 y la Disposición ONC Nº 58/14.

Conforme lo indicado en el artículo 56 inciso h) del Reglamento aprobado por Decreto Nº 893/12, las notificaciones se realizarán mediante la difusión en el sitio de Internet de la Oficina Nacional de Contrataciones (www.argentinacompra.gob.ar).

4. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS: 
Las ofertas que no cumplan con las siguientes especificaciones técnicas, serán desestimadas sin reclamo alguno.
	Nº DE 
	CODIGO DE
	DESCRIPCION
	UNIDAD DE
	CANTIDAD MAXIMA

	RENG
	CATALOGO
	 
	MEDIDA
	 

	1
	ONC 2-1-1-00542-0171
	QUESOS; TIPO PATEGRAS - PRESENTACION HORMA X 4Kg - IBPB - SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
	KG
	                  4.900   

	2
	ONC 2-1-1-00542-0179
	QUESOS; TIPO FRESCO - PRESENTACION HORMA X 4Kg - IBPB - SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
	KG
	                  5.400   

	3
	ONC  2-1-1- 00542-0214
	QUESOS; TIPO RALLADO - PRESENTACION ENVASE X 250GR - IBPB - SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
	KG
	                  3.000   

	4
	ONC 2-1-1-00542-0143
	QUESOS; TIPO UNTABLE - PRESENTACION ENVASE X 400GR - IBPB - SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
	KG
	                  2.300   

	5
	ONC 2-1-1-00542-0200
	QUESOS; TIPO UNTABLE - PRESENTACION ENVASE X 20GR - IBPB - SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
	UN
	               70.000   

	6
	ONC 2-1-1-00515-0006
	MANTECAS; CONSISTENCIA EN PAN - SAL CON - PESO 200GR - IBPB - SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
	KG
	                  1.100   

	7
	ONC 2-1-1-00456-0068
	YOGHURT; TIPO ENTERO - AGREGADO CON CEREALES - SABOR VAINILLA - PRESENTACION POTE PLASTICO X 200mL - IBPB - SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
	UN
	               71.200   

	8
	ONC 2-1-1-02116-0011
	LEVADURAS; TIPO SECA INSTANTANEA - PRESENTACION 25 X ENVASE X 10GR - IBPB - SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
	KG
	                     200   


4.1. LOS OFERENTES DEBERÁN ADJUNTAR A SU OFERTA:

 Los oferentes deberán adjuntar a su oferta:

4.1.1. Constancia documentada que los productos ofrecidos se encuentran  inscriptos en el REGISTRO NACIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (RNPA) o REGISTRO PROVINCIAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (RPPA).

Los productos deberán proceder de establecimientos autorizados por la autoridad competente para lo cual los oferentes deberán presentar la inscripción correspondiente a la planta elaboradora en el REGISTRO NACIONAL DE ESTABLECIMIENTOS (RNE) o REGISTRO PROVINCIAL DE ESTABLECI- MIENTOS (RPE).

Las mencionadas constancias deberán ser presentadas legibles, vigentes a la fecha de apertura, contener la firma del funcionario estatal que emitió la constancia y en caso de no ser originales certificadas por un funcionario Estatal idóneo del tema o por Escribano Público.

4.1.2. Los oferentes deberán obligatoriamente indicar la marca del producto cotizado y especificar la medida del envase, en un todo de acuerdo con las características citadas en el Pliego de Bases y Condiciones Particulares, al momento de la apertura de las ofertas, en el propio cuerpo de las mismas; la indicación de la marca deberá ser taxativa, no pudiéndose usar expresiones tales como “o similar” y/o “según existencia al momento de la entrega”. 
4.2. ESPECIFICACIONES GENERALES DE LOS PRODUCTOS:

Todos los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A): artículos 155 al 183 – Capítulo III (“de los productos alimenticios”) y artículos 553 al 642 – Capítulo VIII (“alimentos lácteos”).

Los alimentos descriptos a continuación responderán a dichas exigencias.
Renglón N° 1: QUESOS TIPO BARRA. 

SE ACEPTARÁN LAS SIGUIENTES VARIEDADES:

QUESO DANBO: Artículo 632 tris - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Danbo se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Danbo es un queso de mediana humedad y graso, de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 2) del C.A.A.

2) Denominación de venta: 

El producto se denominará "Queso Danbo" o "Queso Danbo de uso industrial" según corresponda.

3) El Queso Danbo deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura, elástica. 

• Textura: compacta, lisa, no granulosa. 

• Color: blanco amarillento uniforme. 

• Sabor: láctico, suave, ligeramente salado, característico. 

• Olor: característico, poco acentuado. 

• Corteza: no posee. 

• Ojos: algunos ojos pequeños bien diseminados, o sin ojos. 

3.2) Forma y peso: 

• Forma: paralelepípeda de sección transversal rectangular. 

• Peso: de 2 a 6 kg. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

El Queso Danbo deberá responder a las características de composición y calidad establecidas para los quesos de mediana humedad y grasas, en el artículo 605 inciso 2) del CAA. 

3.4) Criterios macroscópicos y microscópicos: el producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza. 

3.5) Criterios microbiológicos: 

El Queso Danbo deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del CAA, para quesos de mediana humedad. 

3.6) Contaminantes: Los contaminantes orgánicos e inorgánicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los límites establecidos en el CAA. 

4) Los quesos deberán acondicionarse en envases o envolturas, con recubrimientos adheridos o no, bromatológicamente aptos de conformidad con el C.A.A, con o sin vacío.

QUESO TYBO: Artículo 633 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Tybo se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Tybo es un queso de mediana humedad y semigraso, de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 2) del C.A.A.
2) Denominación de venta: 

El producto se denominará "Queso Tybo" o "Queso Tybo de uso industrial" según corresponda. El "Queso Tybo" podrá opcionalmente denominarse "Queso Tybo Sandwich". 

3) El Queso Tybo deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura, elástica. 

• Textura: compacta, lisa, no granulosa. 

• Color: blanco amarillento uniforme. 

• Sabor: láctico, suave, ligeramente salado, característico. 

• Olor: característico, poco acentuado. 

• Corteza: lisa, consistente, bien formada, sin grietas ni fisuras o sin corteza. 

• Ojos: algunos ojos pequeños bien diseminados o sin ojos. 

3.2) Forma y peso: 

• Forma: paralelepípeda de sección transversal rectangular. 

• Peso: de 3 a 5 kg. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

El Queso Tybo deberá responder a las características de composición y calidad establecidas para los quesos de mediana humedad y semigraso, en el artículo 605 inciso 2) del C.A.A.

3.4) Criterios macroscópicos y microscópicos: El producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza. 

3.5) Criterios microbiológicos: 

El Queso Tybo deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del C.A.A, para quesos de mediana humedad. 

3.6) Contaminantes: los contaminantes orgánicos e inorgánicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los límites establecidos en el presente C.A.A. 

4) Los quesos deberán acondicionarse en envases o envolturas, con recubrimientos adheridos o no, bromatológicamente aptos de conformidad con el presente Código, con o sin vacío. 

QUESO PATEGRAS: Artículo 630 bis - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Pategrás Sándwich se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Pategrás Sándwich es un queso de mediana humedad y semigraso, de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 2) del presente Código. 

2) Denominación de venta: 

El producto se denominará "Queso Pategrás Sándwich" o "Queso Pategrás Sándwich de uso industrial" según corresponda.

3) El Queso Pategrás Sándwich deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura, elástica. 

• Textura: compacta, lisa, no granulosa, pudiendo presentar algunas aberturas mecánicas. 

• Color: blanco amarillento uniforme. 

• Sabor: acentuado, característico, ligeramente picante. 

• Olor: característico. 

• Corteza: lisa, consistente, bien formada, sin grietas ni fisuras o sin corteza. 

• Ojos: algunos ojos pequeños o medianos, bien diseminados. 

3.2) Forma y peso: 

• Forma: paralelepípeda de sección transversal rectangular. 

• Peso: de 3 a 5 kg. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

El Queso Pategrás Sandwich deberá responder a las características de composición y calidad establecidos para los quesos de mediana humedad y semigrasos en el artículo 605 inciso 2).

3.4) Criterios macroscópicos y microscópicos: el producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza. 

3.5) Criterios microbiológicos: 

El Queso Pategrás Sándwich deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del presente Capítulo, para quesos de mediana humedad. 

4) Los quesos deberán acondicionarse en envases o envolturas, con recubrimientos adheridos o no, bromatológicamente aptos.

Renglón Nº 2: QUESO FRESCO. 

SE ACEPTARÁN LAS SIGUIENTES VARIEDADES:

QUESO CUARTIROLO: Artículo 621 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con la denominación de Queso Cuartirolo, se entiende el producto de alta y muy alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: blanda, cerrada, algo elástica; sabor ligeramente ácido; aroma suave y agradable; color blanco-amarillento uniforme. 

c. Corteza: entera, ligeramente consistente, lisa o rugosa. 

d. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

e. Tiempo de maduración y peso: 

Mín. 20 días, para los que pesan menos de 2,5 kg. 

Mín. 30 días, para los que pesan 2,5 a 5,0 kg. 

El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará: "Queso Cuartirolo".

QUESO CREMOSO: Artículo 622 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006). 
Con la denominación de Queso Cremoso, se entiende el producto de alta y muy alta humedad, elaborado con leche entera o leche estandarizada, con o sin el agregado de crema, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, moldeada, refrigerada, salada y madurada en frío. 

b. Pasta: blanda, cerrada, algo elástica y grasosa; sabor dulce característico, ligeramente ácido; aroma suave y agradable; color blanco-amarillento uniforme. 

c. Contenido de grasas en el extracto seco, mín. 50,0%. 

d. Corteza: entera, lisa o ligeramente rugosa, de consistencia adecuada. 

e. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

f. Tiempo de maduración y peso: 

Mín. 20 días, para los que pesan menos de 2,5 kg. 

Mín. 30 días, para los que pesan 2,5 a 5,0 kg. 

g. El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará: "Queso Cremoso".
QUESO MOZZARELLA: Artículo 618 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Mozzarella se entiende el queso que se obtiene por hilado de una masa acidificada (producto intermedio obtenido por coagulación de la leche por medio de cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas), complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Mozzarella es un queso de mediana, alta o muy alta humedad y extra graso, graso a semigraso de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 

2) del CAA. 

2) Denominación de venta: 

El producto deberá ser denominado "Queso Mozzarella", "Queso Muzzarella" o "Queso Mussarela". 

3) El Queso Mozzarella deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura a semiblanda según el contenido de humedad, materia grasa y grado de maduración. 

• Textura: fibrosa, elástica y cerrada. 

• Color: blanco a amarillento, uniforme, según el contenido de humedad, materia grasa y grado de maduración. 

• Sabor: láctico, poco desarrollado a ligeramente picante según el contenido de humedad, materia grasa y grado de maduración. 

• Olor: láctico, poco perceptible. 

• Corteza: no posee. 

• Ojos: no posee. Eventualmente podrá presentar aberturas irregulares (ojos mecánicos). 

Cuando el Queso Mozzarella contenga especias, condimentos, sustancias alimenticias y/o aromatizantes / saborizantes, presentará las características sensoriales acordes con los agregados realizados. 

3.2) Forma y Peso: variables. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

Humedad (g/100g) máx. 60.

Materia grasa (extracto seco g/100g) min. 35.

QUESO POR SALUT: Artículo 625 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con la denominación de Queso Por Salut o Queso Saint Paulin, se entiende el producto de alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: semi-cocida, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: blanda, consistencia elástica; sabor dulce; aroma acentuado típico; color blanco-amarillento o débilmente rojizo. 

c. Corteza: lisa, bien formada, resistente. 

d. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

e. Tiempo de maduración: mín. 30 días. 

f.  Peso: máx. 4 kg. 

g. El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará indistintamente: "Queso Por Salut" o "Queso Saint Paulin".”

      Serán de calidad “primera” -89 a 92 puntos (referencia Artículo 610 de C.A.A).

Renglón Nº 3: Queso rallado sin deshidratar de baja humedad. Variedad Reggianito y/o Sardo.
QUESO RALLADO: Artículo 640 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).

Con el nombre de Queso Rallado o Quesos Rallados, según corresponda, se entiende el producto obtenido por desmenuzado o rallado de la masa de una o hasta cuatro variedades de quesos de baja y/o mediana humedad aptos para el consumo humano. 

El producto podrá ser parcialmente deshidratado o no. 

1) Clasificación: 

Los Quesos Rallados pueden ser clasificados de acuerdo con los siguientes criterios: 

1.1) Se clasifican, de acuerdo con: si han sido sometidos a deshidratación o no, en: 

1.1.1) Deshidratados o Parcialmente Deshidratados. 

1.1.2) No sometidos a deshidratación o sin deshidratar. 

1.2) Se clasifican, de acuerdo con las variedades de queso utilizadas en su elaboración en: 

1.2.1) Elaborados con una única variedad de queso. 

1.2.2) Elaborados únicamente con quesos de baja humedad. 

1.2.3) Elaborados con quesos de mediana humedad con o sin quesos de baja humedad. 

2) Denominación de venta:

El producto deberá ser denominado según se detalla a continuación:

2.1) Cuando en su elaboración se utilice únicamente una determinada variedad de queso de baja humedad, el producto se denominará "Queso... Rallado" o "Queso... Rallado sin deshidratar" según corresponda al inciso 1.1) del presente artículo, llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha variedad.

2.2) Quesos rallados elaborados únicamente con quesos de baja humedad. 

2.2.1) Cuando en su elaboración se utilicen únicamente variedades de quesos de baja humedad (generalmente conocidos como quesos de pasta dura), de textura quebradiza y desgranable, el producto se denominará "Queso Rallado" o "Queso Rallado sin deshidratar" según corresponda al inciso 1.1) del presente artículo. 

2.2.2) En el caso que una de las variedades de queso de baja humedad esté presente en una proporción mínima de un 75% m/m, el producto podrá denominarse "Queso... Rallado" o "Queso... Rallado sin deshidratar" según corresponda al inciso 1.1) del presente artículo, llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha variedad predominante. 

2.2.3) Cuando dos o más variedades de queso de baja humedad estén presentes en una proporción mínima del 25% (m/m), el producto podrá denominarse "Quesos... ... ... ... y... Rallados" o "Quesos... ... ... y... Rallados sin deshidratar" según corresponda al inciso 1.1) del presente artículo, llenando los espacios en blanco que correspondan con el nombre de con el nombre de la variedad que alcance o supere dicha proporción mínima y en el orden de su predominancia.

3) Los Quesos Rallados deberán responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Aspecto y textura: gránulos o hebras más o menos finos. 

• Color: blanco amarillento a amarillo, dependiendo de la variedad o variedades de queso de las cuales provenga. 

• Olor: característico, más o menos intenso, de acuerdo con la variedad de queso o las variedades de queso de las cuales provenga. 

4) Criterios macroscópicos y microscópicos: El producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza.

5) Criterios microbiológicos:

"Queso rallado" y "Queso rallado sin deshidratar", correspondiente al inciso 2.2) del presenta artículo: deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del presente Código, para los requisitos microbiológicos de "Queso Rallado".

6) Los Quesos Rallados deberán ser envasados con materiales bromatológicamente aptos, adecuados para las condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al producto una protección adecuada.

El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el C.A.A.
Renglón Nº 4: QUESO BLANCO ENVASE DE 300 a 500 GR.

Renglón N° 5: QUESO BLANCO INDIVIDUAL ENVASE DE  20 GR.

Ambas presentaciones deberán cumplir con las especificaciones del 
siguiente artículo.

QUESO BLANCO: Artículo 613 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con la denominación de Queso Blanco, se entiende el producto elaborado con leche entera, parcial o totalmente descremada, coagulada por acidificación láctica complementada o no por cuajo y/o enzimas específicas. 
Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, desuerada, salada o no, no madurada. 

b. Pasta: blanda, finamente granulada, desmenuzable, algo untuosa; aroma agradable y poco perceptible; sabor dulce o ligeramente ácido; color blanco amarillento uniforme. 

c. Forma: de acuerdo con el envase. El envase será bromatológicamente apto de conformidad con el presente Código con materiales adecuados para las condiciones de previstas de almacenamiento y que confieran una protección apropiada contra la contaminación. 

d. Estabilización: mín. 24 Hs. 

e. Se mantendrá en fábrica y hasta su expendio a una temperatura inferior a 10°C. 

f. Rotulado: Deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

g. Se reconocerán tres variedades, las que deberán responder en su rotulado y composición a las siguientes: 

• Queso Blanco: 

agua, máx: 75,0% 

grasas (s/extracto seco): 20,0-40,0% 

• Queso Blanco Semi-magro: 

agua, máx: 77,0% 

grasas (s/extracto seco): 10,0-19,9% 

• Queso Blanco Descremado: 

agua, máx. 80,0% 

grasas (s/extracto seco): menos de 10,0%.
Renglón N° 6: MANTECA FRESCA CONSISTENCIA SÓLIDA CON SAL “CALIDAD EXTRA”.

MANTECA: Artículo 596 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Manteca se entiende el producto graso obtenido exclusivamente por el batido y amasado, con o sin modificación biológica, de la crema pasteurizada derivada exclusivamente de la leche, por procesos tecnológicamente adecuados. La materia grasa de la manteca deberá estar compuesta exclusivamente de grasa láctea. 

1)  Clasificación: La manteca se clasificará en: 

a. Manteca Calidad Extra: la manteca que responda a la clase de calidad "I" de la clasificación por evaluación sensorial. 

b. Manteca Calidad Primera: la manteca que responda a la clase de calidad "I-" de la clasificación por evaluación sensorial. 

2) Denominación de venta: dicho producto se designará como “Manteca” o “Manteca sin sal”, “Manteca Salada” o “Manteca con sal”.

Podrá denominarse “Manteca Extra” o “Manteca Primera”, según corresponda a la clasificación dada en el inciso 1) del presente artículo.

3)  La manteca deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

Aspecto: Consistencia sólida, plástica a temperatura de 20ºC, de textura lisa y uniforme, untuosa, con distribución uniforme de agua. 

Color: Blanco amarillento sin manchas, vetas o puntos de otra coloración. 

Sabor y olor: De sabor suave, característico, aroma delicado, sin olor ni sabor extraño. 

4) La manteca deberá ser presentada en envases bromatológicamente aptos en conformidad con el presente Código, con materiales adecuados para las condiciones previstas de almacenamiento y que confieran una protección apropiada contra la contaminación. 

Renglón Nº 7: YOGHURT ENTERO SABOR VAINILLA CON CEREALES.

El producto deberá cumplir con las especificaciones del siguiente artículo del CAA.

YOGHURT: Artículo 576 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
1) Definiciones: 

Se entiende por Leches Fermentadas los productos, adicionados o no de otras sustancias alimenticias, obtenidos por coagulación y disminución del pH de la leche o leche reconstituida, adicionada o no de otros productos lácteos, por fermentación láctica mediante la acción de cultivos de microorganismos específicos. Estos microorganismos específicos deben ser viables, activos y abundantes en el producto final durante su período de validez. 

1.1) Se entiende por Yogur o Yoghurt o Iogurte, en adelante Yogur, el producto incluido en la definición 1) cuya fermentación se realiza con cultivos protosimbióticos de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a los que en forma complementaria pueden acompañar otras bacterias acidolácticas que, por su actividad, contribuyen a la determinación de las características del producto terminado.

             2)   Clasificación: 

a) De acuerdo con el contenido de materia grasa, las leches fermentadas se clasificarán en: 

• Con Crema. Aquéllas cuya base láctea tenga un contenido de materia grasa mínimo de 6,0g/100 g. 

• Enteras o Integrales. Aquéllas cuya base láctea tenga un contenido de materia grasa máximo de 5,9g/100g y mínimo de 3,0g/100 g . 

• Parcialmente descremadas. Aquéllas cuya base láctea tenga un contenido de materia grasa máximo de 2,9g/100 g y mínima de 0,6g/100g. 

• Descremadas. Aquéllas cuya base láctea tenga un contenido de materia grasa máximo de 0,5g/100 g. 

b) Cuando en su elaboración se han adicionado ingredientes opcionales no lácteos, antes, durante o después de la fermentación, hasta un máximo de 30% m/m, se clasifican como leches fermentadas con agregados. 

c) En el caso que los ingredientes opcionales sean exclusivamente azúcares, acompañados o no de glúcidos (excepto polisacáridos y polialcoholes) y/o almidones o almidones modificados y/o maltodextrinas y/o se adicionen sustancias aromatizantes/saborizantes, se clasifican como leches fermentadas endulzadas o azucaradas o con azúcar y/o aromatizadas/saborizadas. 

3) En la elaboración de las leches fermentadas se utilizarán: 

a) Ingredientes obligatorios: Leche o leche reconstituida estandarizada en su contenido de materia grasa. Cultivos de bacterias lácticas. Cultivos de bacterias lácticas específicas, según corresponda a las definiciones establecidas en dicho artículo.

b) Ingredientes opcionales: 

Leche concentrada, crema, manteca, grasa anhidra de leche o butteroil, leche en polvo, caseinatos alimenticios, proteínas lácteas, otros sólidos de origen lácteo, sueros lácteos, concentrados de sueros lácteos. 

Frutas en forma de pedazos (trozos), pulpa, jugo u otros preparados a base de frutas. 

Otras sustancias alimenticias tales como miel, coco, cereales, vegetales, frutas secas, chocolate, especias, café, otras, solas o combinadas. 

Cultivos de bacterias lácticas subsidiarias.

Azúcares y/o glúcidos (excepto polisacáridos y polialcoholes). Maltodextrinas. Almidones o almidones modificados en una proporción máxima de 1% (m/m) del producto final. 

Los ingredientes opcionales no lácteos, solos o combinados deberán estar presentes en una proporción máxima del 30% (m/m) del producto final.

c) Aditivos: 

No se admite el uso de aditivos en la elaboración de las leches fermentadas definidas en 1) para las cuales se hayan utilizado exclusivamente ingredientes lácteos. Se exceptúa de esta prohibición la clase "Descremadas", en cuyo caso se admite el uso de los aditivos espesantes/estabilizantes.
4) Características sensoriales: 

• Aspecto: Consistencia firme, pastosa o semisólida, líquida. 


• Color: Blanco o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o colorantes(s) adicionadas. 

• Sabor y olor: Característico o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o aromatizantes/saborizantes adicionadas. 

5) Las leches fermentadas deberán ser envasadas con materiales bromatológicamente aptos de conformidad con el presente Código y adecuados para las condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al producto una protección adecuada.

6) El producto definido en 1.1) en cuya elaboración se han utilizado exclusivamente ingredientes lácteos se designará "Yogur" o "Yoghurt" o "Iogurte" o bien "Yogur Natural" o "Yoghurt Natural" o "Iogurte Natural" mencionando las expresiones "con crema", "entero" o "integral", "parcialmente descremado" o "descremado" según corresponda.

El producto definido en 1.1) correspondiente a la clase "descremadas" en cuya elaboración se han utilizado exclusivamente ingredientes lácteos y almidones o almidones modificados en una proporción no mayor del 1% (m/m) y/o los espesantes/estabilizantes contemplados todos como únicos ingredientes opcionales, no lácteos, se denominará "Yogur" o "Yoghurt" o "Iogurte" mencionando la expresión "descremado" según corresponda de acuerdo con los incisos 2) a. 

El producto definido en 1.1) en cuya elaboración se han utilizado exclusivamente ingredientes lácteos que responda a la clasificación "entero" o "integral" de acuerdo con los incisos 2)a que presente consistencia firme podrá opcionalmente designarse "Yogur Tradicional" o "Yoghurt Tradicional" o "Iogurte Tradicional". Podrá utilizarse la expresión "Clásico" en lugar de "Tradicional". 

7) El producto definido en 1.1) que corresponda a la clasificación del inciso 2.b) se designará "Yogur con ..(1).." o "Yoghurt con ..(1).." o "Iogurte con ..(1)..", llenando el espacio en blanco (1) con el nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus características distintivas. Se deberán mencionar además las expresiones "con crema", "entero" o "integral", "parcialmente descremado" o "descremado" según corresponda.

8) El producto definido en 1.1) que corresponda a la clasificación del inciso 3.c) se designará "Yogur endulzado" o "Yoghurt endulzado" o "Iogurte endulzado" o "Yogur sabor a..(2).." o "Yoghurt sabor a ..(2).." o "Iogurte sabor a ..(2).." o "Yogur endulzado sabor a..(2).." o "Yoghurt endulzado sabor a ..(2).." o "Iogurte endulzado sabor a ..(2)..", llenando el espacio en blanco (2) con el nombre de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al producto sus características distintivas. Se deberán mencionar además las expresiones "con crema", "entero" o "integral", "parcialmente descremado" o "descremado" según corresponda.

Podrán utilizarse las expresiones "con azúcar" o "azucarado" en lugar de "endulzado".
Renglón Nº 8: Levadura instantánea natural seca en gránulos

Deberán cumplir con la definición y requisitos del Capítulo XVI CORRECTIVOS Y COADYUVANTES del Código Alimentario Argentino (C.A.A). Artículos 1255 a 1263.

Artículo 1255 
Con la designación de Levadura, se entiende el producto constituido a base de hongos microscópicos (Sacaromicetas). 

Pueden tener diferentes orígenes: obtenerse de la fabricación de cerveza, vino, sidra, etc., u obtenerse especialmente en establecimientos destinados a ese fin, donde se cultiva en mostos especiales. 

Presentación: seca, en gránulos, deshidratada.

Conservación: debe conservarse en lugares secos. No requiere refrigeración.

Vida útil: 1 año de duración.
Envase: estuche con 4 sobres dobles de 10 gr cada uno o en sobres individuales de 10 gr, con materiales bromatológicamente aptos.
Rotulado: deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el C.A.A. 

4.3. REQUISITOS PARTICULARES: 

      4.3.1. Temperatura de traslado y entrega:
Leches, ricotas, cremas, mantecas y quesos (blandos y semiduros):   Comprendida entre los 2º C y los 8º C. 

 NOTA  Referencia a los artículos 613-635 del C.A.A.

4.3.2. Fecha de elaboración

Todos los productos deberán indefectiblemente presentarse en sus envases originales, y expresar en forma clara, legible y en lugar visible de su rótulo la fecha de elaboración o envasado y periodo de validez o vencimiento.

La fecha de elaboración / envasado de leches fermentadas (yogur entero o parcialmente descremado), ricotas, mantecas, quesos blandos y quesos semiduros será de CINCO (5) días corridos inmediatos anteriores a la fecha de provisión, como máximo.

Fecha de elaboración y/o envasado: CINCO (5) días previos a la fecha de entrega como máximo.

Fecha de vencimiento: mínimo TREINTA (30) días a partir de la fecha de elaboración, en el envase cerrado. 

4.3.3. MANTECAS:

Fecha de envasado: CINCO (5) días anteriores a la fecha de entrega como máximo.

Fecha de vencimiento: mínimo NOVENTA (90) días a partir de la fecha de elaboración.

4.3.4. QUESOS:


Fecha de elaboración / envasado para quesos de pasta muy blanda y blanda: DIEZ (10) días anteriores a la fecha de entrega.

4.4. PRESENTACIÓN DE PRODUCTO:

Renglón Nº 1: QUESO TIPO BARRA: En pieza hasta 5 kg. 

Renglón Nº 2: QUESO FRESCO: En pieza de 2,5 a 5 kg.
Renglón Nº 3: QUESO RALLADO DE BAJA HUMEDAD SIN DESHIDRATAR. VARIEDAD REGGIANITO Y/O SARDO: En envase de 250 a 500 grs.
Renglón Nº 4: QUESO BLANCO ENVASE POR 400GR: Pote de  300 a 500 grs.
Renglón Nº 5: QUESO BLANCO INDIVIDUAL  ENVASE POR 20GR: Envase  individual hasta  20 grs.
Renglón Nº 6: MANTECA FRESCA CONSISTENCIA SÓLIDA CON SAL “CALIDAD EXTRA”: En envase de 200 a 500 grs.
Renglón N° 7: YOGUR ENTERO SABOR VAINILLA CON CEREALES: En pote de 160 a 180 grs.

Renglón Nº 8: LEVADURA SECA: En 4 sobres dobles de 10 gr cada uno o en sobres individuales de 10 gr (hasta completar la cantidad de kilogramo requerida).
4.5. TOLERANCIAS:

No se aceptarán tolerancias.
4.6. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS
En todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica se aplicará lo establecido en la NORMA DEF 1108-A (Resolución MINDEF Nº 1.413/09, actualizada el 19/12/11) sobre “ALIMENTOS LACTEOS”.  (AGREGADO Nº 7 AL ANEXO 1)
Las Normas DEF pueden ser consultadas:

A. en línea en la pagina web:

 http://www.mindef.gob.ar/institucional/administracion/buscador-de-normasdef.php; 

en la Dirección General de Normalización y Certificación Técnica del Ministerio de Defensa, Azopardo 250, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (C1107ADB)
4.7. MUESTRAS:      
Renglón N° 1: QUESOS TIPO BARRA. 

Renglón Nº 2: QUESO FRESCO. 

Se deberá presentar DOS (2) muestras del producto ofertado, previo al acto de apertura.
Éstas deberán ser entregadas de Lunes a Jueves de 08:00 a 14:00 Hs.   y  los días  Viernes  de  08:00  a  12:00  hs en  la  INTENDENCIA  NAVAL BUENOS AIRES – Benjamín Lavaisse 1195 – Dársena Sur – Capital Federal – División Comisión de Recepción, hasta VEINTICUATRO (24) horas anterior  o a la fecha de la apertura. Dicha Comisión entregará como constancia un comprobante de recepción de la muestra, el que deberá ser adjuntado por el proveedor a la oferta en la fecha y hora de la apertura de la correspondiente Licitación. (AGREGADO Nº 6 AL ANEXO 1)

5. MONEDA DE COTIZACIÓN: 
En Pesos
6. OFERTAS ALTERNATIVAS:

No se admitirán ofertas alternativas. 

7. OFERTAS  VARIANTES:

No se admitirán ofertas variantes. 

8. OFERTAS PARCIALES: 

a) ACREDITACION DE MIPyMES

En el caso que el OFERENTE haga uso de los beneficios que la ley establece para las MIPyMES, deberá cumplir con la “acreditación de MIPyMEs”, la cual deberá ser presentada junto con la oferta y estará confeccionada de acuerdo a lo establecido en la Resolución Nº 21/2010 de la Secretaría de la Pequeña y Mediana Empresa y Desarrollo Regional, modificada por la Comunicación “A” Nº 5116 del Banco Central de la República Argentina, extendida a nombre del ESTADO MAYOR GENERAL DE LA ARMADA, refrendada por Contador Público y certificada por el Consejo Profesional de Ciencias Económicas. La antigüedad del mismo no deberá exceder los VEINTICUATRO (24) meses contados a partir de la fecha en que la empresa involucrada hubiera adjuntado toda la documentación pertinente a ese fin.

En la acreditación de la condición de MIPyMES se deberá especificar la clase, caso contrario, deberá constar en la misma que el oferente no se encuentra comprendido por la excepción prevista en el punto 1.3. de la Comunicación “A” 5116 del Banco Central de la República Argentina en lo concerniente a que no será considerada micro, pequeñas y medias empresas las que, reuniendo los requisitos consignados en el cuadro de ventas  totales anuales, se encuentren controladas por o vinculadas a empresas o grupos económicos que no reúnan tales requisitos, conforme a lo establecido por el artículo 33 de la Ley Nº 19.550 y sus modificatorias. 

b) CRITERIO DE SUSTENTABILIDAD
Los oferentes que hagan uso de esta opción deberán acreditar diversas acciones por las cuales los productos ofertados cumplen con los programas de gestión ambiental que permitan prevenir la contaminación  generada por sus productos, como también, la implementación de acciones de gestión de residuos.

Independiente de la documentación que la ARMADA considere suficientes para comprobar el cumplimiento del CRITERIO DE SUSTENTABILIDAD, el  OFERENTE deberá presentar una “DECLARACION JURADA”, en la cual manifieste que los productos ofertados cumplen con los “CRITERIOS DE SUSTENTABILIDAD”,

9. DIA, LUGAR Y HORA DE PRESENTACIÓN DE LAS OFERTAS:

Los interesados en participar del procedimiento de selección de cocontratantes al que es aplicable este Pliego de Bases y Condiciones Particulares deberán presentar sus ofertas de lunes a viernes de 09:00 a 12:00 horas. Hasta la hora 10:00 a.m. del día hábil anterior a la fecha fijada para el acto de apertura. En la DIRECCIÓN DE OBTENCIÓN DE LA ARMADA – Edificio Libertad – 3er Piso Oficina 18 – Comodoro Py Nº 2055  de la Cuidad  Autónoma de Buenos Aires. No se admitirá la presentación de ofertas con posterioridad a la oportunidad y hora establecidas en esta cláusula para su recepción, aun si el acto de apertura no se hubiera iniciado (artículo 62 del Anexo del Decreto N°893/12).

10. EFECTOS DE LA PRESENTACIÓN DE LAS OFERTAS:
La presentación de las ofertas significará por parte de los oferentes que participen del procedimiento de selección de cocontratantes al que se aplique este Pliego de Bases y Condiciones Particulares, el pleno conocimiento y aceptación de las cláusulas que integran el presente, sus Especificaciones Técnicas y demás documentación complementaria, como también, similar conocimiento y aceptación de las normas que rigen dicho procedimiento (artículo 64 del Anexo que integra el Decreto N° 893/12)
11. DOCUMENTACIÓN A PRESENTAR JUNTO CON LA OFERTA: 
Los oferentes deberán cumplir con lo estipulado en el artículo 70 del Anexo al Decreto Nº 893/12, La oferta deberá presentarse por original, debidamente completada y firmada en todas sus hojas. Podrá presentarse hasta el día y hora indicada para tal efecto, en sobre o paquete cerrado, sin otra inscripción que la relativa al presente procedimiento de selección de ofertas. No se recibirán ofertas con posterioridad a la fecha y hora fijada para la presentación de ofertas (Artículo 62 del Anexo que integra el Decreto Nº 893/12).
Los oferentes deberán adjuntar a su oferta la siguiente documentación: 

11.1. Formulario de cotización, según Anexo II, indicando precio unitario y cierto, en números, con referencia a la unidad de medida establecida, el precio total del renglón en números y el total general de la oferta expresado en letras y números, determinados en la moneda de cotización fijada en el presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares, de acuerdo a lo estipulado en el artículo 70 del Anexo al Decreto Nº 893/12. En la oferta deberá especificar, para cada renglón la cantidad máxima de unidades que el oferente está dispuesto a proporcionar en oportunidad de la recepción de cada solicitud de provisión, de acuerdo a lo estipulado en el artículo 210 del Anexo al Decreto Nº 893/12. Dicha información resultara esencial para la evaluación de la oferta por lo que su omisión a la apertura producirá la desestimación de las ofertas, de acuerdo a lo estipulado en el artículo 84 inciso k) del Anexo al Decreto Nº 893/12.

11.2. La garantía de mantenimiento de la oferta o la constancia de haberla constituido, en los casos en que corresponda.

11.3.Los oferentes juntamente con la presentación de la oferta, deberán indicar un domicilio especial dentro del radio de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires, el que será considerado como “constituido” y se tendrá como válido para todas las notificaciones que se efectúen, referidas al presente procedimiento de selección.( AGREGADO Nº 2 al ANEXO I)
11.4. La declaración jurada referida en el artículo 70, inciso g), apartado 3 del Reglamento aprobado por el Decreto N° 893/12. Solo en los casos en que se oferten bienes de origen nacional, de acuerdo a la normativa vigente en la materia. (AGREGADO Nº 3 al ANEXO I)
11.5. La declaración jurada referida en el artículo 70, inciso g), apartado 4 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 893/12 sólo en los casos en que se trate de bienes a importar. Caso contrario, deberá dejar constancia de ello. (AGREGADO Nº 4 al ANEXO I)
11.6. Los oferentes no inscriptos en el Sistema de Información de Proveedores deberán acompañar la documentación respaldatoría de los datos cargados en la preinscripción.
11.7. Los oferentes inscriptos en el Sistema de Información de Proveedores deberán acompañar la documentación respaldatoría de los datos que hubieren variado desde la última actualización.
11.8. Constancia donde surja la acreditación de los firmantes de las ofertas presentadas:

11.8.1. Si el oferente es Persona Física: declaración jurada donde conste nombre y   apellido completos, fecha de nacimiento, nacionalidad, profesión, domicilio real y constituido, estado civil y número de documento de identidad.

11.8.2. Si el oferente es Persona Jurídica: copia del estatuto social o del acta de la sociedad, certificada por autoridad competente o por Escribano Público, de la cual surja que el firmante se encuentra facultado para obligarla. 

11.8.3. Si el firmante es Apoderado: copia certificada por Autoridad Competente o ante Escribano Público del poder que lo habilita como tal.   

11.9. En caso de oferentes extranjeros, la documentación requerida por el artículo 11 de la Disposición ONC Nº 58/2014.

11.10. Constancia fehaciente, de la que resulte que se encuentran dados de alta en el Padrón Único de Entes del Sistema de Información Financiera que administra la SECRETARIA DE HACIENDA DEL MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS PUBLICAS DE LA NACION de conformidad con lo prescripto en la Disposición N° 40 de la CONTADURIA GENERAL DE LA NACION y 19 de la TESORERIA GENERAL DE LA NACION de fecha 8 de julio de 2010. No podrá resultar adjudicatario el oferente que no posea dicha alta. Por lo tanto, los cotizantes que no la posean a la fecha de apertura deberán solicitar a la ARMADA que la efectivice suministrándole a la ARMADA la información y documentación que prevé la normativa precitada.

11.11. Declaración jurada -debidamente rubricada-, en la que manifiesten que no se encuentran comprendidos en las inhabilitaciones para contratar con el Estado Nacional que se establecen en el artículo 28 del Decreto Delegado N° 1023/01, salvo que se encuentren incorporados en el SIPRO y sus datos se encontraren actualizados.
11.12. Comprobante de recepción de MUESTRA según punto 4.7. ANEXO 1.
12. CANTIDAD DE COPIAS A PRESENTAR DE LA COTIZACIÓN ECONÓMICA: 
UNA (1).
13. GARANTIAS: 
Los Oferentes y Adjudicatarios deberán constituir sus garantías, a favor del “ESTADO MAYOR GENERAL DE LA ARMADA”. Las garantías deberán indicar expresamente; tipo y numero de procedimiento y ejercicio. 
En el supuesto particular que se constituyan garantías mediante cheques certificados, deberán ser emitidos a la orden de:

ARA 4522/379-CTGN-RECAUDADORA FONDOS DE TERCEROS.

Los citados cheques serán depositados en la cuenta que posee la ARMADA ARGENTINA en el BANCO DE LA NACIÓN ARGENTINA. Tal depósito no devengará intereses de ninguna especia a favor del librador.

13.1. De mantenimiento de oferta: El monto de la garantía de mantenimiento de la ofertase calculara aplicando el CINCO POR CIENTO (5%) sobre el importe que surja de la multiplicación entre la cantidad máxima solicitada en el respectivo pliego de bases y condiciones particulares y el precio unitario cotizado.

Las garantía de manteniendo de la oferta serán devueltas a los oferentes que no resulten adjudicatarios, dentro de los DIEZ (10) días de aprobada la respectiva adjudicación. Al adjudicatario se lo devolverá dicha garantía en forma proporcional al valor de la solicitud de provisión recibida de conformidad, dentro de los CINCO (5) días de la fecha de la conformidad de  la recepción. 
Vencido ese período de vigencia del contrato se le reintegrará la parte restante de la garantía (artículo 211 del Anexo al Decreto N° 893/12).
La garantía que prevé esta cláusula podrá implementarse en las formas establecidas por el artículo 101 del Anexo que integra el Decreto Nº 893/12.

En el supuesto que la garantía se presente mediante pagaré, deberá ser a la vista (sin fecha de vencimiento), a nombre del ESTADO MAYOR GENERAL DE LA ARMADA, con indicación del lugar y de la fecha en que ha sido firmado y la rúbrica del suscriptor (artículo 101 inciso g) del Decreto citado y artículos 101 y 102 del Decreto Ley Nº 5965/63). En ningún caso se podrá implementar la citada garantía con un pagaré cuando el monto de la garantía que surja de la aplicación del citado CINCO POR CIENTO (5%) exceda la suma total de QUINCE (15) MODULOS (artículo 101 inciso “g” del Decreto citado y artículos 101 y 102 del Decreto Ley N° 5965/63).

Cuando la cotización se hiciere en moneda extranjera, el importe de la garantía se calculara 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 (Art.102 del Anexo al Decreto N° 893/12)

13.2. De adjudicación: No es de aplicación (Art. 211 del Anexo que integra el Decreto N° 893/12).

13.3 - De impugnación: En caso de corresponder, de acuerdo a lo prescripto por el artículo 16 de la Disposición ONC N° 58/14. Aquellos oferentes que decidan impugnar el Dictamen de Evaluación de Ofertas que se emita en el procedimiento de selección de cocontratantes que se substanciará conforme a este Pliego de Bases y Condiciones Particulares, cuando hubieran presentado en el año calendario en que pretendan concretar tal impugnación más de DOS (2) impugnaciones a Dictámenes de Evaluación de Ofertas, deberán acompañar con su impugnación la respectiva garantía por el importe de TRES POR CIENTO (3%) que se prevé en el artículo 100, inciso d), del Anexo al Decreto 893/12. Dicha garantía podrá implementarla en cualquiera de las formas establecidas en el artículo 101 del Anexo mencionado. Para el caso en que se haga lugar a la impugnación presentada, la indicada garantía se reintegrará al impugnante en el plazo de DIEZ (10) días hábiles contado desde la fecha de dictado del acto administrativo que admita la impugnación. Si es rechazada la impugnación, la ARMADA ejecutará la garantía integrada (artículo 104, inciso d del Anexo al Decreto N° 893/12).
 LAS COMPAÑÍAS ASEGURADORAS EMISORAS DE LAS PÓLIZAS DE SEGURO DE CAUCIÓN DEBERÁN CUMPLIR CON LOS SIGUIENTES REQUISITOS:

A) Estar autorizadas por la Superintendencia de Seguros de la Nación para operar con este tipo de cobertura.

B) No estar eliminadas o suspendidas del Registro de la Superintendecia de Seguros de la Nación, o que figuren en él como: “sin información” y/o con “información parcial”.

C) Para el vencimiento de los Seguros de Caución, se deberá tener en cuenta que la garantía de oferta caducará ante la presentación de la garantía de adjudicación y esta última cuando se extinga la obligación del oferente con el Organismo responsable de la emisión de la Orden de Compra.

D) La compañía aseguradora deberá constituirse como deudor solidario, liso llano y principal pagador con expresa renuncia a los beneficios de división y excusión en los términos de los Artículos 1583 y 1584 del Código Civil y Comercial de la Nación.

14. PLAZO DE MANTENIMIENTO DE OFERTA:

Los oferentes deberán  mantener  las  ofertas  por  el  término  de SESENTA (60)  días  corridos contados a partir de la fecha del acto de apertura. 

El plazo de mantenimiento de oferta se prorrogará en forma automática por un lapso igual al inicial, y así sucesivamente, salvo que el respectivo oferente manifieste en forma expresa su voluntad de no renovar el plazo de mantenimiento, de conformidad con lo dispuesto en el artículo 66 del Reglamento aprobado por el Decreto Nº 893/12.

15.  CONSULTAS.
Los interesados en participar en el procedimiento de selección de cocontratantes que se tramitará conforme a este Pliego podrán realizar consultas en:

Denominación de la UOC: Unidad Operativa de Compra 0038-015.

Domicilio: Avenida Comodoro Py Nº 2055 piso 3 oficina 18 – C.A.B.A. 

Correo electrónico: diob.contrataciones@ara.mil.ar
Teléfono: (011) 4317-2000   Interno: 2719

Por escrito, hasta los CUATRO (4) días hábiles de antelación a la fecha de apertura. Las consultas deberán presentarse en el horario de 08:30 horas a 13:00 horas, de lunes a viernes, en la calle Avenida Comodoro Py  Nº 2055 3 oficina 18 – C.A.B.A.
Las respuestas serán comunicadas por escrito a todos los adquirientes de este Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

16.  AUTENTICACION DE COPIAS:

 Los interesados podrán solicitar verbalmente o por escrito ante la ARMADA la autenticación de copias correspondientes a documentos que deban presentar en un procedimiento de selección e cocontratantes. Dicha autenticación y/o certificación, se efectivizará por el funcionario competente de la ARMADA mediante el cotejo de las copias suministradas y del documento original del que aquellas copias constituyan su reproducción (artículo 10 del Anexo al artículo 1° de la Disposición O.N.C. N° 58/14).
17. EVALUACIÓN DE LAS OFERTAS:
17.1. De las ofertas recibidas, dentro de aquellas que resulten admisibles, se adjudicará la oferta más conveniente para el organismo contratante, teniendo en cuenta el precio, la calidad del bien en proceso de contratación, la idoneidad comercial del oferente y las condiciones técnicas particulares que integran el presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

17.2. Los Oferentes deberán indicar en todos los renglones cotizados -en  forma    expresa- la marca, el precio unitario y total de cada renglón. Si el total cotizado para cada renglón no respondiera al precio unitario, se tomará este último como precio cotizado.

17.3. Asimismo, el Oferente podrá, de así desearlo, realizar una oferta en la cual otorgue un descuento por la adjudicación de todos los renglones que cotice. En este caso, se considerará como mejor oferta aquella que resulte ser la más conveniente de todas las combinaciones posibles (artículo 19 del Anexo al artículo 1° de la Disposición N° 58/14 que dictó la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES).

17.4. Para el caso de que el Oferente presente una oferta con descuento tal como se indica en el punto 17.3 precedente, deberá contener precio unitario y total de cada renglón, del total de la oferta . Caso contrario, se tomará al precio unitario como precio cotizado.

17.5 - La sanción aplicada en el ámbito del régimen aprobado por el Decreto Delegado  Nº 1023/01 será considerada como un antecedente negativo en la evaluación de las ofertas presentadas para este llamado, como así también los incumplimientos registrados en las propias bases de datos de los organismos contratantes.

17.6 - Con base en lo estipulado en el artículo 70 del Anexo al Decreto Nº 893/12, las micro, pequeñas y medianas empresas podrán ofertar los renglones en forma parcial en un porcentaje no inferior al VEINTE POR CIENTO (20%) o superior al TREINTA Y CINCO POR CIENTO (35%) del total del renglón.

Los oferentes que cumplan con los CRITERIOS DE SUSTENTABILIDAD podrán ofertar el renglón en forma parcial en un porcentaje no inferior al VEINTE POR CIENTO (20%), según lo establecido en el Artículo 21 punto 19 del Pliego Único  de Bases y Condiciones Generales. 

En los casos en que el porcentaje de cotización parcial permitido no arrojara una cantidad exacta y por la naturaleza de la presentación exista imposibilidad de entregar dicha cantidad, las ofertas deberán ser efectuadas por la cantidad exacta en más o en menos más cercana a la cantidad que resulte de aplicar el porcentaje dispuesto anteriormente.

18. ADJUDICACIÓN POR GRUPO DE RENGLONES: 
No es de aplicación.
19. CAUSALES DE DESESTIMACIÓN DE LAS OFERTAS NO SUSCEPTIBLES DE SUBSANACIÓN. 
Sin perjuicio de los requisitos esenciales establecidos en las demás cláusulas de este Pliego de Bases y Condiciones Particulares cuya omisión determinará la desestimación de la respectiva oferta como inadmisible, también constituirán causales que determinarán una desestimación similar  las establecidas en el artículo 84 del Anexo que forma parte del Decreto N° 893/12. Conforme a la naturaleza específica, entidad de las causales referidas en esta cláusula no resultaran susceptibles de subsanación por el respectivo cotizante que incurra en ellas.
20. CAUSALES DE DESESTIMACION DE LAS OFERTAS SUSCEPTIBLES DE SUBSANACION. 
Las causales que se prevé en esta cláusula se encuentran contempladas en el artículo 85 del Anexo que integra el Decreto N° 893/12. El oferente que incurra en dichas causales deberá subsanar el respectivo incumplimiento en el plazo establecido en el artículo precitado o en el plazo diferente que conforme a la naturaleza especifica del pertinente incumplimiento le confiera la Unidad Operativa de Compras (UOC) interviniente en el trámite del procedimiento de selección de cocontratantes que se substanciará conforme a este Pliego de Bases y Condiciones Particulares. De omitirse tal subsanación -una vez transcurrido el plazo otorgado-, la oferta incumpliente será desestimada como inadmisible.

21. OFERTAS INELEGIBLES – DESESTIMACIÓN. 
Serán desestimadas -como inadmisibles-, las ofertas presentadas cuando encuadren en las pautas de inelegibilidad establecidas en los artículos 84 inciso “m” y 86 del Anexo al Decreto N° 893/12. El oferente que hubiera incurrido en los TRES (3) años anteriores a la fecha de apertura del presente procedimiento, en el incumplimiento de las obligaciones que asumió en las contrataciones que se le hubieran adjudicado por la ARMADA en dicho perÍodo y hubiera sido pasible de la aplicación de alguna de las penalidades establecidas en el artículo 29, inciso “a”, acápite 1, 2 y 3 del Decreto Delegado N° 1023/01 y sus modificatorios, fehacientemente notificadas y que se encuentren firmes, harán incurrir al oferente incumpliente en la causal de inelegibilidad que se prescribe en el artículo 86, inciso “g”, del Anexo al Decreto N° 893/12. En consecuencia, una vez acreditados -mediante la incorporación al legajo por parte de la Unidad Operativa de Compras (UOC) interviniente-, de las constancias documentales que acrediten la aplicación efectiva de las penalidades expuestas, el oferente incumpliente mencionado quedará encuadrado en el procedimiento que se substancia con aplicación del presente pliego, en la pauta de inelegibilidad prescripta en el artículo 86, inciso “g”, del Anexo al Decreto N° 893/12. Por lo tanto su oferta será desestimada -como inadmisible por resultar inelegible el titular (persona de existencia visible o persona jurídica), que la presentó (artículo 84, inciso “m”, y 86 inciso “g”, del Anexo  que conforma el Decreto N° 893/12).

22. PROHIBICIÓN DE PARTICIPAR EN MÁS DE UNA (1) OFERTA. 
Los interesados en participar en el procedimiento de selección de cocontratantes que se substanciará conforme a este Pliego de Bases y Condiciones Particulares podrán concretar su participación presentando UNA (1) sola oferta en dicho procedimiento, ya sea por sÍ solos o como integrantes de un grupo, asociación o persona jurídica. Serán desestimadas todas aquellas ofertas en las que participe quien transgreda esta prohibición, que no se configurará cuando se trate de la presentación de ofertas con descuentos, alternativas o variantes, estas DOS (2) últimas cuando se admita su presentación (artículos 67, 70, inciso “g”, apartado 2, 71 y 72 del Anexo que integra el Decreto N° 893/12).

23. MEJORA DE PRECIOS. 
Sin perjuicio de los demás supuestos contemplados en el Decreto N° 1023/01 y sus modificativos, la Reglamentación del Régimen de Contrataciones aprobado por Decreto N° 893/12, establece que la ARMADA se encontrará facultada a solicitar una mejora de precios al oferente que se encuentre primero (1°) en el orden de mérito de todas las ofertas presentadas. Si el oferente al cual la ARMADA solicite una mejora de precios manifiesta que no acepta concretar dicha mejora, manteniendo el precio cotizado con su oferta en la fecha de apertura, podrá no obstante resultar adjudicatario si su oferta -no modificada en el precio cotizado originariamente-, se pondera conveniente por la ARMADA (artículo 15 del Anexo al artículo 1° de la Disposición ONC N° 58/14).

24. DATOS DE LA EJECUCIÓN:
24.1. Plazo para integrar la garantía de cumplimiento del contrato: No es de aplicación (Art. 211 del Anexo que integra el Decreto N° 893/12).

24.2. Plazo o fecha de entrega de los bienes o de prestación de los servicios: 
SIETE (7) días corridos a partir del día hábil inmediato siguiente de la notificación de la solicitud de provisión.

24.3. Forma de entrega de los bienes o de prestación de los servicios:

1. Cantidades máximas / mínimas de unidades: Las cantidades a proveer podrán requerirse durante el periodo de vigencia del contrato, según se establece en el punto 24.2 del Anexo I, que integra este Pliego. 
2.  Frecuencia: Las solicitudes de provisión tendrán una frecuencia aproximada de QUINCE (15) días corridos, mientras esté vigente la contratación.
24.4. Lugar:

25.4.1. Para la INTENDENCIA NAVAL PUERTO BELGRANO: Código Postal Nº 8109 – Base Naval Puerto Belgrano (Renglones Nº 1 a 8)

24.5. RÉGIMEN IMPOSITIVO:

  Todos los importes relacionados con el presente procedimiento de selección de ofertas se entenderán como importes que incluyen la alícuota del Impuesto al Valor Agregado (IVA) y toda otra carga impositiva vigente para consumidores finales dentro del país.

25. PLAZO DE VIGENCIA DEL CONTRATO: 
El plazo de vigencia de la contratación adjudicada se extenderá por CIENTO VEINTE (120) días corridos contados a partir del día hábil siguiente a la fecha de notificación al adjudicatario de la respectiva orden de compra. 
26. RECEPCIÓN PROVISORIA: 
La recepción provisoria se efectivizará por la Comisión de Recepción de Bienes y Servicios de la ARMADA interviniente en el procedimiento de selección de cocontratantes al que le es aplicable este Pliego de Bases y Condiciones Particulares, en la fecha en que conforme a lo establecido en éste el adjudicatario entregue a la ARMADA el suministro requerido o inicie la prestación del servicio correspondiente a la contratación que le fue adjudicada (artículo 114 del Anexo que integra el Decreto N° 893/12). En consecuencia, los recibos o remitos que se rubriquen entre el adjudicatario y la ARMADA quedarán sujetos a la Conformidad de la Recepción  (Recepción Definitiva).

La Comisión de Recepción de la INTENDENCIA NAVAL, enviará al laboratorio de la Armada cuando corresponda una muestra de cada producto recibido con el fin de  verificar si se adecua a lo requerido en la contratación adjudicada.
26.1. Al momento de entregar los ítems adjudicados, el  ADJUDICATARIO deberá entregar las muestras para análisis, que la Comisión de Recepción determine, a efectos de realizarles el correspondiente análisis en laboratorio.

Las muestras entregadas a la recepción para análisis en laboratorio son a costa del proveedor (sin afectarse en detrimento la cantidad total adjudicada en la Orden de Compra).

26.2. En la circunstancia de cualquier rechazo de productos, siempre se procederá a labrar un “ACTA DE RECHAZO”, en la que se detallarán las causales que motivan el mismo.

26.3. El ACTA DE RECHAZO, será firmada por todas las personas que intervienen en la comprobación del hecho, incluyendo al adjudicatario o sus representantes o dependientes, según corresponda, dejando constancia en caso contrario.

27. CONFORMIDAD DE LA RECEPCIÓN DEFINITIVA: 
De manera similar a la Recepción Provisoria, la conformidad de la Recepción Definitiva se realizará por la  Comisión de Recepción de Bienes y Servicios interviniente de la ARMADA. Ello, dentro del plazo de DIEZ (10) días hábiles de efectivizada la Recepción Provisoria, observándose al respecto por la ARMADA lo establecido en los artículos 114 y 115 del Anexo que conforma el Decreto Nº 893/12.
Dicho incumplimiento facultará a la ARMADA ARGENTINA a rechazar la recepción definitiva que prevé esta cláusula, ejecutar la garantía de adjudicación y, asimismo, a adoptar las demás medidas que aprecie corresponder. La resolución precitada producirá sus efectos jurídicos – en forma automática y de pleno derecho – desde la fecha en que el Adjudicatario reciba la comunicación fehaciente, no haciendo surgir reclamo alguno en su favor.

28. FACTURACION:  

28.1. Toda vez que la ARMADA ARGENTINA es consumidor final, las facturas que se presenten deberán llevar incluido el Impuesto al Valor Agregado (IVA), sin discriminar (“B” o “C”). Se discriminará cualquier otro impuesto que grave el producto. 

28.2.  Si  el proveedor y/o prestador es Responsable Inscripto en el IVA:

· Factura tipo “B”,  emitida por Controladores Fiscales o entregada por proveedores en formularios confeccionados en imprentas o por autoimpresores. En todos los casos llevarán la denominación del comprobante (Factura) y cuando sean emitidas por controladores fiscales, el logotipo que lo identifica, en la misma ubicación que para los comprobantes ya descriptos.

  -       Tique Factura: podrá ser “B”, “C” o “E”. Su formato es similar a un Tique, con un ancho mínimo del papel de 7 cm., contiene los datos de la operación, datos del comprador, denominación del comprobante (Tique Factura). Se identificará con el mismo logotipo fiscal y en la misma ubicación que para el Tique.

 -      Factura Electrónica: Es el modelo tradicional de Factura (Resolución General AFIP  1415/2003 - Anexo II). Factura Electrónica: Es el modelo tradicional de Factura (Resolución General AFIP 1415/2003 - Anexo II) con las siguientes adaptaciones:

· Tiene código de autorización electrónico y su vencimiento.

· Tiene consignado el tipo de comprobante “B”, “C” o “E”.

· La  ubicación física de los datos es similar a la factura de papel.

· Es obligatorio que contenga código de barras.

28.3. Si el proveedor y/o prestador es Responsable No Inscripto o adherido al Régimen Simplificado de Pequeños Contribuyentes (Monotributo).

 -
Factura tipo “C”,  será entregada cuando el emisor sea un responsable no     inscripto o exento frente al IVA o responsable monotributo. Podrá ser emitida por Controladores Fiscales o entregada por proveedores en formularios confeccionados en imprentas y tendrán las mismas características que las facturas Tipo “B”, excepto que la leyenda preimpresa referente a la identificación correspondiente al IVA deberá consignar “Responsable Monotributo” o “Responsable IVA Exento”.

      Los monotributistas que emitan nuevas facturas, en todos los casos tienen que

      tener Código de Autorización de Impresión (CAI).

      -    Factura Electrónica: Es el modelo tradicional de Factura (Resolución General AFIP 1415/2003 - Anexo II) con las siguientes adaptaciones:

· Tiene código de autorización electrónico y su vencimiento.

· Tiene consignado el tipo de comprobante “B”, “C” o “E”.

· La  ubicación física de los datos es similar a la factura de papel.

· Es obligatorio que contenga código de barras.

28.4.  Los elementos y/o servicios provistos solamente se podrán agrupar en una factura cuando pertenezcan a una misma orden de compra.

28.5. Las facturas deberán estar en correspondencia con lo efectivamente conformado por el destino / organismo (INDICAR LO QUE CORRESPONDA) receptor en el remito.

28.6. La facturación deberá presentarse en original y copia, adjuntándose el original de la Orden de Compra extendida al efecto.

28.7. Con la facturación se adjuntará:

· El original de la Orden de Compra y Solicitud de Provisión extendidas al efecto en la primera facturación, y en lo sucesivo copia de la Orden de Compra y el original de la Solicitud de Provisión.

· Copia de la conformidad de la recepción definitiva otorgada.

La documentación arriba indicada, luego de su verificación, será girada al SERVICIO ADMINISTRATIVO FINANCIERO DE LA ARMADA para su procesamiento de pago.

28.8. Dicha factura además de los datos correspondientes deberá indicar lo siguiente:

28.8.1. Una descripción completa del elemento suministrado y marca.

28.8.2. Tipo de presentación del elemento (envase unitario y por bulto/granel).

28.8.3. Peso, volumen o cantidad en forma unitaria (neto y bruto) y por bulto/granel.

28.8.4. Número de remito o constancia de entrega.

28.8.5  Origen de la mercadería.

Se deberá tener especialmente en cuenta el régimen impositivo particular que ampara la mercadería adquirida, explicitando si el producto es suministrado desde dentro o fuera de la Provincia de Tierra de Fuego, Antártida e Islas del Atlántico Sur.

El ADJUDICATARIO deberá presentar tanto la factura como los agregados en la División Servicio de Alimentación de la DIRECCIÓN DE ABASTECIMIENTOS DE LA ARMADA, oficina Nº 47, piso 3º - Edificio Libertad – Sede del Estado Mayor General de la ARMADA – Comodoro Py 2055 – CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES, la que luego de verificarla, los girará al SERVICIO ADMINISTRATIVO FINANCIERO DE LA ARMADA para su procesamiento de pago.
29. PAGO: 
Se aplicará el artículo 117 del Anexo al Decreto Nº 893/12. De acuerdo a la Resolución 262/95 de la Secretaría de Hacienda del Ministerio de Economía de la Nación, el pago se efectuará a través de la Cuenta Única del Tesoro del Estado Nacional (CUTE).

30. MONEDA DE PAGO: 
En pesos
31. JURISDICCIÓN APLICABLE:
Se deja establecido, que las controversias litigiosas que puedan surgir de la contratación adjudicada deberán dilucidarse ante los Tribunales Federales de la CIUDAD AUTÓNOMA DE BUENOS AIRES, como, también, que las notificaciones, comunicaciones e intimaciones –judiciales o extrajudiciales que las partes deban efectuarse, sólo serán válidas, si se practican en los siguientes domicilios: 

1) Para la ARMADA ARGENTINA: En la DIRECCIÓN DE ABASTECIMIENTOS DE LA ARMADA – Edificio Libertad – Piso 3º - Oficina 3-35 – Avda Comodoro Py 2055 – CIUDAD AUTÓNOMA DE BUENOS AIRES

2) Para EL ADJUDICATARIO: En el domicilio que deberá indicar en su oferta –a la apertura.

32. RESCISIÓN CONTRACTUAL - CUMPLIMIENTO DE NORMAS - ASPECTOS COMPLEMENTARIOS:
32.1. El incumplimiento de las obligaciones que asumirá el Adjudicatario por la contratación adjudicada -cuando tal incumplimiento se considere grave al sólo juicio de la ARMADA ARGENTINA- lo hará pasible de la sanción de rescisión contractual, la que operará sus efectos, en forma automática y de pleno derecho desde la fecha de su comunicación por la ARMADA ARGENTINA, implementada de manera fehaciente. Dicha rescisión no hará surgir reclamo alguno en favor del Adjudicatario. 

El Adjudicatario estará obligado a cumplimentar -a su costa- las normas              comerciales, previsionales, civiles, aduaneras, tributario impositivas, de cobertura aseguradora –o de cualquier otra especie- tanto Nacionales, Provinciales, Municipales o emanadas del Gobierno de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires- que resulten aplicables a la actividad que ejecutará conforme a la contratación adjudicada. También asumirá exclusiva responsabilidad por el incumplimiento de la Ley Penal Tributaria Nº 24.769.

La ARMADA se encontrara facultada -por si-, a requerir a los organismos y Entes Nacionales, Provinciales o Municipales pertinentes, la información que pondere conveniente respecto al cumplimiento por el adjudicatario de la normativa que se prevé en esta cláusula. Asimismo, conforme a dicha normativa, el adjudicatario estará obligado a no incurrir en la omisión del pago de las remuneraciones, aportes previsionales, asignaciones familiares o cualquier otra suma dineraria -de cualquier especie- que deba abonar al personal contratado por él o integrando su Empresa, emplee para la ejecución a favor de la ARMADA de la prestación que sumirá como consecuencia de la contratación adjudicada.  El incumplimiento por el adjudicatario de las obligaciones precitadas, encuadrará como el incumplimiento de una obligación contractual esencial del adjudicatario y, en consecuencia, facultará a la ARMADA a rescindir la contratación adjudicada -por exclusiva culpa del adjudicatario y sin reclamo alguno-. 

32.2. El Adjudicatario asumirá exclusiva responsabilidad por los hechos dañosos -de cualquier especie-, que él o el personal que contrate o integre su Empresa genere en contra de personal militar o cualquier tercero, o a los bienes de todos ellos o de la ARMADA, como consecuencia de la prestación que efectivizará en favor de la Fuerza con motivo de la contratación adjudicada. Ello así, sin discriminar que el daño producido resulte vinculado directa o indirectamente con la prestación realizada, se origine por caso fortuito, fuerza mayor o actos del hombre.  También será asumida por el adjudicatario, en forma exclusiva, la pertinente responsabilidad por los hechos dañosos -de cualquier naturaleza-, que puedan sufrir sus dependientes o el personal que integre la Empresa del adjudicatario como consecuencia de la  prestación que el último realizara en favor de la ARMADA con motivo de la contratación adjudicada.
33. OBLIGACIÓN DE INDEMNIDAD: 
El Adjudicatario se encontrará obligado a mantener indemne a la ARMADA ARGENTINA, de los reclamos, recursos, demandas o pretensiones resarcitorias, compensatorias, de reembolso -o de cualquier otra especie- que el personal que contrate o integre la Empresa del adjudicatario o que éste contrate o cualquier tercero le efectivice a la ARMADA con motivo de la prestación que el adjudicatario estará obligado a realizar a favor de la ARMADA por la contratación adjudicada. En consecuencia, el adjudicatario también estará obligado, a subrogar a la ARMADA a fin de satisfacer –a su exclusiva costa-, el objeto de los reclamos, recursos, demandas o pretensiones precitadas, para el caso en que aquellos se produzcan.
34. RESARCIMIENTO INTEGRAL: 
Se deja establecido que la ejecución por la ARMADA en sede judicial de las garantías de mantenimiento de oferta y de adjudicación entregadas por los oferentes y adjudicatarios incumplientes, se efectivizará sin perjuicio de la aplicación a dichos oferentes y adjudicatarios de las multas a que resulten pasibles, como a su vez, sin desmedro del ejercicio a su respecto por la ARMADA de las acciones judiciales que decida interponer al efecto de obtener el resarcimiento integral de los daños ocasionados, que en todos los casos -de existir-, serán determinados en forma unilateral por la ARMADA mediante el pertinente Informe Técnico elaborado por sus órganos con competencia específica en la cuestión. Dicho Informe Técnico, cuando proceda su implementación, se agregará al legajo (artículo 130 del Anexo al Decreto N° 893/12).
35. CONTINUIDAD – NO INTERRUPCIÓN DE LA PRESTACIÓN CONTRATADA:
De conformidad a lo dispuesto en el artículo 13 inciso “c” del Decreto Delegado                     N° 1023/01, como también al interés público ínsito en la obtención por la ARMADA de la prestación contratada para cumplimentar el Servicio Público de Defensa Nacional que tiene asignado en los términos de la Ley N° 23.554 que rige a la última, el adjudicatario estará obligado a cumplir -por si-, en forma continua e ininterrumpida la prestación que deberá efectivizar por la contratación adjudicada. Ello, en toda circunstancia, con excepción de los supuestos que prevé dicha norma cuando aquellos se invoquen en termino y resulten acreditados por el adjudicatario ante la ARMADA en forma indubitable y fehaciente.

36. CERTIFICADO DE HABILIDAD FISCAL PARA CONTRATAR CON EL                   ESTADO  NACIONAL - DECLARACIÓN JURADA DE INEXISTENCIA DE DEUDAS PREVISIONALES:  
Los oferentes presentados en este procedimiento de selección cuyas cotizaciones asciendan a la suma total de PESOS CINCUENTA MIL ($ 50.000) o un monto mayor, deberán agregar a su oferta -a la fecha de apertura-, el requerimiento o el Certificado de Habilidad Fiscal para Contratar con el Estado Nacional establecido por la Resolución General Nº 1814/05 y sus modificatorias Resolución General Nº 2581/09 y 2852/10 emitidas por la ADMINISTRACION FEDERAL DE INGRESOS PÚBLICOS (AFIP).

Aquellos oferentes cuyas ofertas económicas sean de un monto total inferior a PESOS CINCUENTA MIL ($ 50.000), deberán acompañar con su cotización -en la fecha precitada- una declaración jurada debidamente rubricada en la cual dejen constancia que no poseen deudas previsionales (Ley Nº 17.250).

De incumplirse por los cotizantes los recaudos precitados -a la apertura- conforme al monto que corresponda a su respectiva oferta, la ARMADA ARGENTINA -por si- y con intervención de sus funcionarios competentes, ingresará a los archivos informáticos que poseen la ADMINISTRACION FEDERAL DE INGRESOS PÚBLICOS (AFIP) y la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES (O.N.C.) y verificará, si a la fecha de apertura, el respectivo cotizante se encontraba habilitado fiscalmente para contratar con el Estado Nacional.

Para el supuesto en que el oferente no cuente con un Certificado Fiscal para Contratar con el Estado Nacional vigente al momento en que se realice el acto de apertura de ofertas, deberá acompañar con su oferta una copia del Formulario 206/I (Multinota) presentado ante la ADMINISTRACION FEDERAL DE INGRESOS PUBLICOS, a efectos  de su emisión /renovación, cuya fecha de emisión deberá ser anterior al acto de apertura. 

La constancia mencionada en el párrafo anterior deberá encontrarse debidamente certificada por un funcionario de la Unidad Operativa de Contrataciones interviniente (Clausulas Nº 15 y 16 del Anexo I del presente pliego) o por un escribano público.

En el supuesto que el Certificado de Habilidad Fiscal para Contratar con el Estado Nacional no estuviere vigente al momento de la adjudicación o perfeccionamiento del contrato por causas imputables exclusivamente a la Administración, la autoridad competente podrá continuar con el procedimiento y en el caso que con posterioridad se verificara el incumplimiento por parte del cocontratante de obligaciones tributarias o previsionales, será causa para aplicar una sanción de apercibimiento (artículo 83, inciso “b” apartado 2º del Anexo al Decreto Nº 893/12).

37. SISTEMA  DE INFORMACIÓN DE PROVEEDORES (SIPRO): 
Se cumplirá lo establecido en el Capítulo I - SISTEMA DE INFORMACIÓN DE PROVEEDORES del Título VIII del ANEXO al Decreto Nº 893/12.

Todos los oferentes que -a la fecha de apertura- no se encuentren inscriptos, incorporados al SIPRO, deberán solicitar a la ARMADA ARGENTINA en dicha fecha que efectivice su inscripción, agregando a tal fin a su oferta -a la apertura- la información y documentación establecida por el artículo 234 y concordantes del Anexo al Decreto Nº 893/12.

Asimismo, los cotizantes que -a la fecha de apertura- se encuentren inscriptos, incorporados al SIPRO, sólo deberán suministrar a la ARMADA ARGENTINA con su oferta los datos, información y documentación que hubiere variado desde la fecha de su última presentación en procedimientos de selección de ofertas tramitados por la ARMADA ARGENTINA u otros organismos del Estado Nacional.

38. INCREMENTO O DISMINUCIÓN DE LA PRESTACIÓN - PRÓRROGA DEL PLAZO DE VIGENCIA DE LA CONTRATACIÓN ADJUDICADA - ASPECTOS COMPLEMENTARIOS:
- En el contrato de suministro de cumplimiento sucesivo, para cuya concreción se convoca a formular ofertas en este procedimiento de selección de cocontratantes , la ARMADA se encontrará facultada -en forma unilateral-, a incrementar o disminuir hasta el límite del VEINTE POR CIENTO (20%), el monto total de la contratación adjudicada en las condiciones y precios pactados en aquella y con la adecuación de los plazos respectivos (artículos 12, inciso “b”, del Decreto Delegado N° 1023/01 y 124 inciso “a”, acápite I , del Anexo que integra el Decreto N° 893/12.
En el supuesto en que resulte imprescindible para la ARMADA, el incremento o disminución que se prevé en esta cláusula podrá exceder el VEINTE POR CIENTO (20%) de brindarse su aceptación escrita del respectivo cocontratante. De no prestarse dicha aceptación, ello no hará surgir responsabilidad alguna para el adjudicatario ni lo hará pasible de sanción o penalidad de ninguna especie (artículo 124, inciso “a”, acápite 1, del Anexo que forma parte del Decreto N° 893/12).
En ningún caso -ni aún con consentimiento del pertinente adjudicatario-, el incremento o disminución que se contempla en esta cláusula podrán exceder del TREINTA Y CINCO POR CIENTO (35%) - artículo 124, inciso “a”, acápite 1, del Anexo que conforma el Decreto N° 893/12.
El incremento o disminución que se prevé en esta cláusula podrán efectivizarse por la ARMADA en oportunidad del dictado del acto administrativo de adjudicación o durante el plazo de vigencia de la contratación adjudicada.

La ARMADA se encontrará facultada, a prorrogar el plazo de vigencia de la contratación adjudicada -en forma unilateral- , por UNA (1) única vez por un plazo igual o menor al de vigencia del contrato inicial. Ello, en las condiciones pactadas originariamente en la contratación adjudicada, cuando se trate de contratos de suministros de cumplimiento sucesivo o de prestaciones de servicios. Si los precios del mercado hubieran variado, la ARMADA formulará una propuesta al adjudicatario al efecto de adecuar los precios cotizados en el contrato original y, de no llegarse a un acuerdo, dicha situación impedirá el ejercicio por la ARMADA de su opción de prórroga sin que ello haga pasible al proveedor de sanciones o penalidades de ninguna índole. En todos los casos, a fin de prorrogar el contrato la ARMADA deberá emitir la respectiva orden de compra con anterioridad a la extinción del plazo de vigencia de la contratación originaria adjudicada (artículo 124, inciso “b”, acápite 1, 2, 3, 4 y 5 del Anexo que es parte integrante del Decreto N° 893/12).
No podrá prorrogarse el plazo de vigencia de la contratación adjudicada, cuando la ARMADA hubiere incrementado en más de un VEINTE POR CIENTO (20%), el monto total del contrato que pretenda prorrogar. Tampoco podrán prorrogarse los contratos adjudicados en los cuales el cumplimiento de la prestación correspondiente al adjudicatario se agote en UNA (1) sola entrega (artículo 124, inciso “b”, acápite 1, del Anexo que conforma el Decreto N° 893/12).
39.  PROHIBICIÓN DE CESIÓN - ASPECTOS COMPLEMENTARIOS: 
El adjudicatario se encontrará obligado a no ceder ni transferir –total o parcialmente-, la contratación adjudicada sin autorización previa, escrita y fundada emitida por la autoridad que la adjudicó.
Para el caso en que el adjudicatario incumpla la obligación referida en el párrafo anterior, la ARMADA resultará facultada a rescindir -por exclusiva culpa del adjudicatario-, la contratación adjudicada, conllevando dicha recesión, además, la perdida de la garantía de adjudicación entregada por el adjudicatario incumpliente a la ARMADA para asegurar el correcto cumplimiento de todas las obligaciones asumidas por aquel con motivo de la contratación adjudicada (artículo 125 del Anexo que forma parte del Decreto N° 893/12). En todos los casos en que la autoridad que adjudicó la respectiva contratación decida evaluar la solicitud de autorización de cesión formulada por el respectivo adjudicatario, deberá verificar que el cesionario propuesto por el último cumpla todos los requisitos de la convocatoria. De aprobarse la cesión por la autoridad precitada, se implementará en forma escrita, incorporándose tal documento al legajo correspondiente a la contratación adjudicada conjuntamente con el acto administrativo que autorice la cesión y, a su vez, el cocontratante cedente (adjudicatario) continuará obligado solidariamente con el cesionario por todas las obligaciones asumidas por el último con motivo de la contratación cedida (artículo 125 precitado).

40. PRECIO TESTIGO: 
Se deja expresamente establecido, que en los casos en que el monto estimado total de la contratación sea igual o superior a la suma de PESOS CUATRO MILLONES (ARS 4.000.000), la ARMADA solicitará a la SINDICATURA GENERAL DE LA NACION (SIGEN), que emita el correspondiente precio testigo (Resolución SIGEN N° 122 – E /16).
41. COMPRE ARGENTINO: 
Se otorgará preferencia para la adquisición o locación de bienes o servicios de origen nacional, en los términos previstos por la Ley Nº 25.551 Régimen de Compras del Estado Nacional y Concesionarios de Servicios Públicos - Compre Trabajo Argentino y su Decreto Reglamentario Nº 1600/02. (AGREGADO Nº 1 AL ANEXO 1)

Se considerará que un bien es de origen nacional, cuando ha sido producido o extraído en el país, siempre que el costo de las materias primas, insumos o materiales importados nacionalizados no supere el CUARENTA POR CIENTO (40%) de su valor bruto de producción. 

Asimismo se otorgará la preferencia descripta en el párrafo precedente a las ofertas de bienes de origen nacional cuando en las mismas para idénticas o similares prestaciones, en condiciones de pago contado, su precio sea igual o inferior al de los bienes ofrecidos que no sean de origen nacional, incrementado en un SIETE POR CIENTO (7%) cuando dichas ofertas sean realizadas para sociedades calificadas como Pequeñas y Medianas Empresas y, del CINCO POR CIENTO (5%) para las realizadas por las demás empresas que no correspondan con la clasificación anterior.

Se incorpora, asimismo, la normativa completa de la Ley Nº 25.551 tal como lo prevé el

artículo 13 de la ley citada y su Decreto Reglamentario Nº 1600/02. 

42. NORMAS DE APLICACIÓN SUPLETORIA: 
En todos los aspectos no prescriptos en este Pliego de Bases y Condiciones Particulares se aplicarán las siguientes normas jurídicas:
A)  Decreto Delegado Nº 1023/01 – Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional.

B)  Decreto Nº  893/12 – ANEXO “REGLAMENTO DEL REGIMEN DE CONTRATACIONES DE LA ADMINISTRACIÓN NACIONAL”.
C)  Pliego Único de Bases y Condiciones Generales aprobado mediante Disposición ONC Nº 58/14. (AGREGADO Nº 5 AL ANEXO 1)
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