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	Ejercicio: 2016

	Rubro: Equipos

	Objeto: Provisión de Equipamiento de laboratorio para INTI-Carnes
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	NOTIFICACIONES: Conforme lo indicado en el artículo 56 del Reglamento aprobado por el Decreto 893/2012.                                  


ESPECIFICACIONES TECNICAS:

	N°

Renglón
	N° Catalogo
	Descripción
	Unidad de

medida
	Cantidad

	
	IPP
	Clase
	Ítem
	
	
	

	1
	433
	00166
	0008
	Cromatógrafo
	Unidad
	Uno (1)

	2
	439
	09845
	0001
	Congeladoras de placas
	Unidad
	Uno(1)

	3
	437
	03349
	0022
	Maquina amasadoras (Cutter de mesa)
	Unidad
	Uno (1)



	4
	439
	09844
	0002
	Embutidoras
	Unidad
	Uno(1)

	5
	433
	07325
	0003
	Eq. Document. Digital de geles
	Unidad
	Uno (1)

	6
	433
	09366
	0013
	Hornos para laboratorio
	Unidad
	Uno (1)

	7
	439
	09843
	0003
	Rebozadoras (Aplicadora Batter y Breading)
	Unidad
	Uno (1)

	8
	433
	05220
	0008
	Inyectores automáticos
	Unidad
	Uno (1)

	9
	439
	09843
	0002
	Rebozadoras (Línea de rebozados)
	Unidad
	Uno (1)

	10
	433
	07576
	0010
	Equipo. Bactereológico, tipo PCR

	Unidad
	Uno (1)

	11
	433
	07576
	0009
	Equipo. Bactereológico, tipo termociclador
	Unidad
	Uno (1)


ESPECIFICACIONES TECNICAS:

	  Nº DE

RENGLON
	Nº DE CATALOGO
	               DESCRIPCION
	UNIDAD      DE MEDIDA
	CANTIDAD

	1
	433-00166-0008
	Cromatógrafo

Adquisición de un (1) Sistema de Cromatografía Líquida UHPLC acoplado a un Espectrómetro de Masa con Triple Cuadrupolo (UHPLC-MS/MS)

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas mínimas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

A. UHPLC

Equipo modular.

Rack para solventes que incluya 4 reservorios de 1 litro, tapas para botellas y tuberías de entrada con filtros.

Bomba de gradiente cuaternario para separaciones ultra rápidas.

Opciones de mezcladores de distintos volúmenes para adaptar la prestación del mezclador a distintas aplicaciones. 

Principio de operación: Doble pistón en serie con compensación automática de la compresibilidad. 

Rango de flujo: desde 0,001 ml/min hasta 8 ml/min.

Exactitud de flujo: ± 0,1% a 1 ml/min y 400 bar.

Precisión de flujo: < 0,05% RSD o < 0,01 min SD, el que resulte mayor.

Rango de presión: 2 - 100 MPa (15000 psi).

Exactitud de la proporción: ± 0,2 % a 2 ml/min.

Precisión de la proporción: < 0,15 % RSD a 2 ml/min.

Volumen de retardo en gradiente: 200 μl (configuración estándar). 

Pulsación: < 2 bar o < 1% la que sea mayor.

Características de seguridad: sensor de pérdidas, sistema de lavado de sellos, monitoreo de exceso de presión.

Deberá poseer un software de calificación automática del equipo.

Desgasificador por vacío para todos los canales de solventes.

Inyector automático para separaciones cromatográficas ultra rápidas con termostatizador de muestras (4 a 45 ºC).

Capacidad mínima para 120  Viales  x 1,8 ml /  2.0 ml, y para otros viales de distintos volúmenes (0,3 ml, 4 ml   y 10 ml). 

Posibilidad de crear programas de inyección definidos por el usuario.

Volumen de Inyección: 0,01-100 µl. Opcional: hasta 500 µl, 

Mínimo volumen de muestra requerida: 1 µl de un total de 5 µl. 

Exactitud de Volumen de Inyección: ± 0,5% a 50 y 60 µl.

Precisión de Volumen de Inyección:< 0,25% RSD a 5 µl.

Linealidad de Inyección: coeficiente de correlación <0,9999, RSD <0,5%  de 5-90 µl.

Lavado de Aguja: Lavado externo activo de la aguja.

Arrastre (carryover) de Muestra: <0,005% para  cafeína, con lavado externo a 20 MPa.

Ciclo de Inyección: <15 segundos para inyecciones de 5 µl.

Termostato de columnas para separaciones ultra rápidas.

Capacidad de al menos 6 columnas para trabajar en HPLC y UHPLC.

Válvulas opcionales de conmutación de alta presión de fácil configuración e intercambiables por el usuario.

Rango de temperatura del compartimiento: entre 5 y 110 °C o desde 18 °C por debajo de la temperatura ambiente.

Exactitud de la temperatura del compartimiento: ± 0,5 °C.

Estabilidad y precisión de la temperatura del compartimiento: ± 0,1 °C.

Tiempo de calentamiento o enfriamiento del compartimiento: máximo 15 minutos desde 20°C hasta 50°C y 15 minutos desde 50°C hasta 20°C.

Capacidad de enfriamiento post-columna: mínimo 40°C por debajo de la temperatura de la cámara de la columna.

Válvulas para conmutación de columnas (opcional): una o dos válvulas; de dos posiciones y seis puertos, dos

posiciones y diez puertos, o seis posiciones y siete puertos.

Accesorios de matenimiento requeridos:

4 filtros de solvente con fritado

1,5 m de tubería de silicona (O.D. x I.D. 2.80 mm x 1.30 mm)

18 cm de tubería (O.D. x I.D. 3.2 mm x 1.6 mm)

5 conectores de tubería, para I.D. 1.0-2.0 mm

4 sellos de pistón (fase reversa, sello de pistón principal)

2 Sellos O-Ring para el sistema de sello de lavado

2 cartuchos para válvula

1 sello para válvula de purga

1 asiento de aguja

1 tornillo de sujeción del asiento de aguja

1 capilar del asiento de aguja

1 aguja compatible

1 jeringa de 100 μl

5 juntas de jeringa (para instalación en la válvula aguja)

1 sello de rotor kit para 2 posiciones para la válvula de inyección de 6 puertos

1 reemplazo de cartucho para drenaje de la bomba.

B. TRIPLE CUADRUPOLO

Triple cuadrupolo para HPLC de diseño compacto.

Capaz de llevar a cabo simultáneamente cuantificación y confirmación de identidad.

Hasta 30000 SRMs por corrida.

Velocidad de barrido: 15000 uma/s a una resolución de 2 Da FWHM; hasta 500 SRMs/s a cualquier resolución de los cuadrupolos.

Cambio de modo positivo/negativo en la misma corrida.

Fuente de iones con sonda de ionización electrospray calefaccionada.

Posibilidad de trabajar con transiciones de alta resolución (H-SRM), hasta 0,2 Da FWHM.

En acuerdo con la normativa 21 CFR Part 11. 

Rango de masa: m/z  10 - 1800 daltons (Da).

Estabilidad de masa: +/- 0,05 Da en 24 horas a temperaturas que no excedan cambios mayores a 5 oC entre 18 y 27 oC.

Fuente de Iones API con conexión automática a todos los gases y voltajes y reconocimiento automático de la fuente.

Spray optimizado a un ángulo de 60º.

Sondas de ionización intercambiables H-ESI y APCI (flujo de líquidos de 1μl/min a 2 ml/min y de 50 μl/min a 2 ml/min respectivamente).

Opcionalmente sonda combinada APPI/APCI y fuente NanoSpray para nanospray estáticos y dinámicos, compatible con velocidad de flujo de líquidos de 50 nl/min a 50 μl/min.

Tubo de transferencia de alta capacidad removible, que provea mantenimiento sin necesidad de ventear.

Posicionamiento ajustable X, Y, y Z para todas sondas de ionización.

Guía Iónica con embudo iónico electrodinámico y sistema de eliminación eficiente de especies neutras.

Triple Cuadrupolo con cuadrupolos de precisión hiperbólica.

Campo de radiofrecuencia asimétrico (aumenta considerablemente la sensibilidad).

Celda de colisiones cuadrupolar curva con reducción de ruido y fragmentación de gran eficiencia. Total desalojo iónico en la celda entre transiciones. Control por software y optimización de la energía de colisión y presión de gas. Sistema completamente automatizado de calibración, sintonía y optimización de compuestos.

Sistema de Vacío con bomba turbomolecular con triple entrada y configuración con bomba de vacío rotativa dual.

Detector de dinodo de modo dual que opere en el modo pulsado cuando el flujo iónico es bajo y en modo analógico cuando el flujo es alto.

Rango dinámico de seis órdenes de magnitud. 

Sensibilidad con la sonda ElectroSpray (HESI), en modo positivo, con resolución 0,2 Da FWHM:

Una inyección de 2 μl de una solución de reserpina de 500 fg/μl (0,3250 fmol/μl), a una velocidad de flujo de 300 μl/min de 30:70:0.02 agua/acetonitrilo/acido fórmico, producirá una relación mínima de señal a ruido de 100000:1 para la transición del ion molecular de m/z 609,3 a m/z 195,1 cuando se opera en el modo SRM con resolución de Q1 y Q3 de 0,2 y 0,7 Da FWHM respectivamente.

Capacidades de modos de barridos:

Alta sensibilidad en Full-Scan MS en Q1 o Q3.

Monitoreo de ión selectivo (SIM) en Q1 o Q3.

Monitoreo de reacción seleccionada (SRM).

Barridos de Ión Producto, de Ión Precursor y de Pérdida Neutra.

Monitoreo de transiciones con alta resolución cuadrupolar, H-SRM (deseable 0,2 Da HWHM).

Generador de nitrógeno que genere un caudal de 40 l/min. 

Presión de salida: 7 Bar (100 psi). 

Pureza de hasta 99,999%. 

Oxígeno a máximo flujo <2%, humedad.

Sistema de compresión de aire incorporado. 

Incluirá filtros y demás consumibles estimados para dos años de operación, como mínimo.

Algunas características del software:

Alta sensibilidad en Full-Scan MS en Q1 o Q3.Monitoreo de ión selectivo (SIM) en Q1 o Q3.Monitoreo de reacción seleccionada (SRM) para los ensayos bioanalíticos más demandantes con hasta 30000 SRMs y hasta 500 SRMs/s. Barridos de Ión Producto, de Ión Precursor y de Pérdida Neutra.Monitoreo de reacción seleccionada con alta resolución cuadrupolar, H-SRM (0,2 Da HWHM).

El sistema de Cromatografía Líquida UHPLC acoplado a un Espectrómetro de Masa con Triple Cuadrupolo (UHPLC-MS/MS) requiere la inclusión de la provisión de un sistema UPS de características adecuadas a las demandas eléctricas del sistema y una impresora acorde a los requerimientos del equipo.

El equipo debe ser nuevo, sin uso

	Unidad
	      1

	2
	439-09845-0001
	Congelador de placas 

Adquisición de un (1) equipo Congelador de placas de contacto horizontal

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

Cantidad de placas de aluminio: 4 (3 estaciones)

Dimensión útil de placa: 530mm. x 600mm.

Separación entre placas: cerradas 15mm.; abiertas 150mm.

Caños flexibles de acero inoxidable, unidos a los colectores mediante uniones hembras giratorias y a las placas mediante bridas.

Estructura construida con tubos rectangulares de aluminio.

Sistema de enfriamiento por expansión directa, para lo cual cada placa contará con una válvula de expansión termostática. Refrigerante R22/R404a.

Sistema manual para accionamiento de las placas (apertura y cierre).

Gabinete aislado con poliestireno expandido, con dos puertas en su frente.

Debajo del equipo se debe alojar la unidad condensadora de 5 HP, compuesta por motocompresor, condesador, separador de líquido y filtro,  todo montado sobre una base.

El equipo se debe entregar completo y listo para su funcionamiento.

El equipo debe ser nuevo, sin uso


	Unidad
	1

	3
	437-03349-0022
	Máquina amasadora (Cutter de mesa)

Adquisición de un (1) equipo Cutter de Mesa

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

Capacidad de trabajo de alta versatilidad de carga dentro del rango que establezca el equipo, para que cumpla con eficacia sus funciones a mínima carga del rango.

Material de construcción de todos los elementos de contacto directo con la carga de trabajo: acero inoxidable o material plástico apto alimentos.

Todos los componentes del equipo con contacto indirecto con la carga de trabajo deben ser de materiales de fácil limpieza y que eviten corrosión.

Sistema de corte de eje vertical.

Cubas de acero inoxidable provistas con asas que permitan  una correcta y segura sujeción y manipulación. 

Provista de dos cubas: una de capacidad aproximada de 12 l y una “mini cuba” suplementaria de aproximadamente 4 l.

La cuba grande provista con dos (2) juegos de tres cuchillas de hoja lisa y un (1) juego de hoja serrada (para las funciones de amasado y triturado) con posibilidad de variar altura de ubicación sobre el eje.

La mini cuba provista de dos (2) juego de cuchillas de hojas lisas.

Tapa con junta que garantice una total estanqueidad. 

Tapa  transparente, con orificio para permitir adicionar  ingredientes durante la elaboración sin apertura de tapa.

Con sistema de seguridad para la sujeción de las cubas durante la marcha.

Con sobreelevación central de cuba para preparaciones líquidas o de baja consistencia.

Con mando “pulsar” para trabajar por impulsos.

Con conexión para de bomba de vacío.

Con bomba de vacío (opcional) 16 m3/ h.

Con velocidad de corte variable de 300 a 3500 rpm.

Con función de mezclado con velocidad variable de 60 a 500 rpm.

Potencia: 2 600 w.

Intensidad: 6 A

Alimentación eléctrica: 220 v o 380 v.

Dimensiones aproximadas: ancho: 345 mm, largo: 560 mm, alto: 600 mm. 

Asa de sujeción detrás del aparato para un desplazamiento más sencillo.

Manuales técnicos para su funcionamiento en Español / Ingles.

Instalación y puesta en marcha en planta.

Posibilidad de capacitación de técnicos de Inti por parte de la empresa proveedora.

El equipo debe ser nuevo, sin uso


	Unidad
	1

	4
	439-09844-0002
	Embutidoras 
Adquisición de una (1) Embutidora

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

Capacidad de trabajo de alta versatilidad de carga dentro del rango que establezca el equipo, para que cumpla con eficacia sus funciones a mínima carga.

Material de construcción de todos los elementos de contacto directo con la carga de trabajo: acero inoxidable.

Todos los componentes del equipo con contacto indirecto con la carga de trabajo deben ser de materiales de fácil limpieza y que eviten corrosión.

Mando eléctrico: puesta en marcha, inversión, parada y descarga por interruptor y pulsadores.

Parada de emergencia.

Con sistema de vacío.

Equipo que permita embutir en tripas naturales, colágeno, celulosa y plásticas.

Fácil armado y desarmado para operaciones de limpieza y mantenimiento.

Dimensiones máximas: Alto total: 1800 mm, Alto hasta el pico de salida: 1300 mm, Diámetro de la tolva: 650 mm, Ancho: 750 mm, Largo: 800  mm.

Provista de al menos dos picos para embutido en tripas de calibre 20 y calibre 55. 

Los mandos eléctricos y otros deben resistir las condiciones de lavado del equipo.

El equipo debe funcionar en ambientes de alto contenido de humedad.

Producción por hora máxima: 2400 kg/h.

Presión de embutido máxima: 35 bar. 

Alimentación eléctrica: 220 v o 380 v.

Potencia instalada: 3 kw

Capacidad de la tolva: 65 l

Computadora central para programación de parámetros de embutido.

Accesorio  para retorcido automático, sistema Twister, para productos en tripa natural, colágeno o celulosa (opcional).

Porcionado velocidad máxima (unidades por minuto) 25g / 330 u; 50g / 280 u;  100g/ 210 u;  200 g/140 u.

Control de porciones y la selección precisa de peso (porciones 5 g a  10 Kg)

Principal motor de 4 Hp - 400 V. 3 Ph. 50 Hz. 

Manuales técnicos para su funcionamiento en Español / Ingles.

Posibilidad de capacitación de los técnicos de Inti por la empresa proveedora. El equipo se debe entregar completo y listo para su funcionamiento.

El equipo debe ser nuevo, sin uso


	Unidad
	1

	5
	433-07325-0003
	Equipo documentación digital de geles
Adquisición de un (1) equipo de Análisis y Documentación de Geles

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

Función: Es un equipo para análisis y documentación de geles para detección de ADN en los métodos de biología molecular. Está constituido por un Gel DocTM EZ System con un programa o Software Image Lab para PC.

Deberá permitir documentar mini-geles teñidos con colorantes fluorescentes o visibles, placas fotográficas y geles libres de tinción.

El equipo debe ser flexible y modular, debe contar con 4 diferentes bandejas, cada una para aplicaciones específicas.

Las bandejas que pueden usarse con el Gel Doc EZ son:

Bandeja UV para documentar geles teñidos con Bromuro de etidio y algunos otros colorantes fluorescentes como Gel RedTM Nucleic Acid Gel Stain.

Bandeja luz blanca para documentar geles teñidos con colorantes visibles como Coomassie, plata, zinc, etc. 

Bandeja Azul para aplicaciones con ácidos nucleicos teñidos con los colorantes SYBR. 

Bandeja para geles libres de tinción (Stain free) para documentar los geles Stain free.

Permite documentar geles libres de tinción llamados Criterion Stain free y que son geles prehechos (11 cm x 7 cm) que se corren en una cuba de electroforesis.

Para la lectura de los geles al terminar la corrida simplemente se colocan para documentarlo, así que los resultados de la electroforesis se observan inmediatamente al terminar la corrida.

Debe incluir el software Image Lab 3.0 el cual usa algoritmos exclusivos para calibrar el sistema de tal forma que la imagen de una muestra siempre está enfocada. Este software no requiere licencia y puede instalarse en un número ilimitado de computadoras.

El software deberá guardar el esquema de trabajo completo empleado, desde la captura de la imagen hasta la obtención de un reporte sobre el análisis de la imagen, este reporte debe poder ser exportado directamente a Excel.

El software permite seleccionar la resolución específica (dpi) que requiere para obtener la imagen lista para su publicación. Se pueden exportar las imágenes en formato tiff, bmp, jpg y png. Esto permitirá emplear el mismo protocolo para otras muestras obteniendo una mayor reproducibilidad entre imágenes. 

La detección de líneas y bandas se puede hacer automática o manualmente, por lo que es una herramienta flexible de acuerdo a las necesidades del usuario.

Cámara: CCD de 1.44 MP

Adquisición de 12 bits

Resolución de 1394x1040

Área de documentación: 15x11cm

Tamaño del píxel: 4.6x4.6um

Ajuste del foco automatizado

Las bandejas son reconocidas automáticamente por el sistema

Se requiere e incluye un solo filtro para todas las aplicaciones

Permite documentar geles libres de tinción Stain-free

Especificaciones físicas y eléctricas: Características eléctricas: 220 V, 60 Hz

La Computadora mínima requerida por el Sistema GelDoc EZ+ y Programa Image Lab: debe ser: Windows 10 32 o 64 bits. El equipo debe incluir una UPS de al menos 1.2KVA. Procesador Corel 2 Duo, 2.0 GH o mayor = 100 GBRAM= 1024 MB. Monitor de 17", Resolución de 1024 X 768 (indispensable), color verdadero. Contar con un Puerto USB 2.0 para conectar la cámara del equipo.

El presente equipo debe incluir los siguientes accesorios:

Bandeja UV para documentar geles teñidos con Bromuro de etidio y algunos otros colorantes fluorescentes como Gel RedTM Nucleic Acid Gel Stain.(PRIORITARIO)

Bandeja luz blanca para documentar geles teñidos con colorantes visibles como Coomassie, plata, zinc, etc. 

Bandeja Azul para aplicaciones con ácidos nucleicos teñidos con los colorantes SYBR. 

Bandeja para geles libres de tinción (Stain free) para documentar los geles Stain free.

El equipo debe ser nuevo, sin uso


	Unidad
	1

	6
	433-09366-0013
	Hornos para laboratorio

Adquisición de un (1) equipo Horno Combinado de Cocción Húmeda - Seca

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

Equipo de cocción automática (modo automático) de la más amplia gama de alimentos simples o compuestos como por ejemplo carnes, aves, pescados, guarniciones, verduras, ovoproductos, comidas elaboradas, postres, panadería, etc. 

Con puerta de doble cristal con retro ventilación y cristal interior orientable, con ángulo de apertura de puerta mínimo de 120°, con tirador de izquierda/derecha, con función de cierre por impulso.

Capacidad del horno de incorporar un total de bandejas: 6 bandejas x 1/1 GN

Con vaporizador combinado con funcionamiento por aire caliente (Modo Vaporizador Combinado) según DIN 18866.

Permitir la programación para el “mantenimiento en condiciones adecuadas para el consumo” de los alimentos cocinados. Conservación en caliente post cocción. 

Con sonda térmica y posicionador para sonda térmica.

Con sonda térmica sous vide (temperatura núcleo).

Posibilidad de modos de cocción calor seco (de 30°C a 300°C), calor húmedo (30 °C a 130 °) y combinado seco-húmedo (de 30°C a 300°C).

Poseer válvulas diferenciadas con funcionamiento magnéticas 

Programación de arranque de proceso, con definición de fecha y hora.

Cierre de seguridad para la puerta.

Con funciones de regulación, medición y registro de temperatura y humedad relativa ambiente en forma porcentual.

Permitir el monitoreo y registro continuo de los parámetros de proceso. 

Con velocidades de circulación del aire programables. 

Indicación de temperatura en unidad celcius, con opción de pase a otras unidades.

Función para el enfriamiento rápido de la cámara del horno mediante ventilador.

Material interior y exterior: acero inoxidable DIN 14301.

Medidas externas del equipo hasta: 1000 x 1000 x 1000 mm

Con drenaje y conexión a desagüe.

Protección IP X5 contra salpicaduras y chorreo de agua.

Con software adecuado para las prestaciones y con posibilidad de actualización mediante interface USB integrada.

Memoria para un mínimo de 50 programas de cocción de al menos 6 etapas por programa.

Interface USB y posibilidad de conexión a equipos PC remotos y control.

Configuración de diferentes perfiles de usuario.

Iluminación interna halógena con cristal de cerámica para protección de choques térmicos

Aviso acústico

Provisto con:

Base de acero inoxidable con tapa mesada para soporte del horno, con refuerzos específicos para las medidas, peso y funcionamiento del horno, provista de puerta y guías para la guarda de al menos 6 bandejas GN 1/1 y regatones regulables para su nivelación que permitan la adecuación el piso existente. 

Bastidores colgantes extraíbles, orientables, con guía para el colector y drenaje de grasa. 

Colector y drenaje de grasas integrado.

6 contenedores de acero inoxidable 1/1 GN (325x530mm), 40 mm profundidad.

6 parrillas de acero inoxidable 1/1 GN (325 x 530 mm).

Rack móvil y carrito transportador.

Pistola spray para limpieza manual.

Equipo y accesorios con cumplimiento de normas de seguridad vigentes. 

Preferiblemente con puerta de apertura en dos tiempos para evitar salida brusca de vapor. 

Ventilador con rotor auto frenante integrado.

Termostato para control de temperatura

Termostato de seguridad de operación.

Tablero de comando de pantalla táctil con símbolos para fácil operación e idioma castellano/ingles/francés.

Función de ayuda online y manual de instrucciones de servicio en idioma castellano/ingles y/o francés.

Con sistema automático de limpieza para la cámara de cocción y el generador de vapor, con preferencia de funcionamiento automático independiente de la presión de la red de agua conectada.

Bomba descalcificadora 

Indicación del grado de suciedad y programa de limpieza y cantidad de producto/s sugerido/s. 

 Sistema de servicio de diagnóstico de funcionamiento/fallas con visualización automática de mensajes de servicio.

 Función de autocomprobación para control activo del funcionamiento del equipo.

Voltaje: 380 V – 50 Hz.

Fusible automático: 3 x 16 A

Provisto de todas las conexiones necesarias para su conexión y puesta en funcionamiento.

Servicios técnicos requeridos

Conjuntamente con la entrega del equipo la empresa proveedora deberá garantizar:

Los servicios de instalación y puesta en servicio del equipo. 

La capacitación y entrenamiento del personal afectado a su uso, tanto en la utilización y limpieza del equipo como en la programación y utilización del software. 

El entrenamiento técnico de al menos una persona, para realizar tareas de mantenimiento de rutina.

El equipo se debe entregar completo y listo para su funcionamiento.

El equipo debe ser nuevo, sin uso
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	439-09843-0003
	Rebozadoras (Aplicadora Batter y Breading)

Adquisición de un (1) equipo de Batter y breading

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

A. Aplicador de batter

Especificaciones solicitadas:

Capacidad de trabajo de alta versatilidad de carga dentro del rango que establezca el equipo, para que cumpla con eficacia sus funciones a mínima carga.

Material de construcción de todos los elementos de contacto directo con la carga de trabajo: acero inoxidable  o material plástico apto para uso en industria alimenticia.

Todos los componentes del equipo aun de contacto indirecto con la carga de trabajo deben ser construidos de materiales de fácil saneamiento y resistentes a la corrosión.

Variador de velocidad (opcional). 

Alimentación eléctrica: 220 v o 380 v.

Mando eléctrico: puesta en marcha, inversión, parada y descarga por interruptor y pulsadores.

Poseer parada de emergencia.

Los mandos en general incluyendo los eléctricos deben resistir las condiciones de saneamiento del equipo.

El equipo debe poder funcionar según su prestación habitual en ambientes de alto contenido de humedad.

Manuales  técnicos para su funcionamiento disponibles al menos en español / ingles.

Posibilidad de capacitación a los técnicos del INTI por parte de la empresa proveedora.

Capacidad de trabajar con diversos tipos de pastas dentro de rangos de consistencia adecuada y diversidad de formato.

Posibilidad de instalación y trabajo como una unidad independiente o como parte de una línea de procesamiento, por ejemplo con equipos de formado, aplicadores de predust y breading.

Capacidad de producción: versátil, cumpliendo con eficacia la función de aplicación de batter a la mínima carga establecida por las condiciones del equipo y de las características del producto elaborado y de la sustancia a aplicar.

Sistema estilo Weir Econorobe (posibilidad de trabajo versátil con sistema de aplicación por inmersión y por cortina).

Con cinta transportadora de velocidad variable, bomba de recirculado y filtro de solución batter. 

Con sistema para la eliminación del exceso de solución batter incorporada al producto.

Ancho de la cinta de aproximadamente 200 mm.

Dimensiones aproximadas (ancho: 580 mm, longitud: 1400 mm, altura: 1360 mm). 

Potencia: 950 w.

Suministro de electricidad: 380 v.

Capacidad del depósito: 12 l.

Producción: 350 kg/h.  

Ruedas para permitir su movilidad (opcional).

B. Aplicador Breading

Especificaciones solicitadas:

Capacidad de trabajo de alta versatilidad de carga dentro del rango que establezca el equipo, para que cumpla con eficacia sus funciones a mínima carga.

Material de construcción de todos los elementos de contacto directo con la carga de trabajo: acero inoxidable o material plástico apto alimentos.

Variador de velocidad (opcional).

Alimentación eléctrica: 220 v o 380 v.

Mando eléctrico: puesta en marcha, inversión, parada y descarga por interruptor y pulsadores.

Parada de emergencia.

Todos los componentes del equipo con contacto indirecto con la carga de trabajo deben ser de materiales de fácil limpieza y que eviten corrosión.

Los mandos eléctricos y otros deben resistir las condiciones de lavado del equipo.

El equipo debe funcionar en ambientes de alto contenido de humedad.

Manuales  técnicos para su funcionamiento en español / ingles.

Posibilidad de capacitación de los técnicos de INTI por parte de la empresa proveedora.

Proceso automatizado de breading. 

Capacidad de trabajar con amplia variedad de sustancias de distinta granulometría, etc.

Facilidad de uso y limpieza.

Fácil mantenimiento.

Ancho de la cinta de al menos 200 mm.

Posibilidad de instalar como una unidad independiente o como parte de la línea de procesamiento.

Posibilidad de cobertura por sistema de inmersión y de cortina.

Posibilidad de ajuste del espesor del lecho y la cortina de sustancia a incorporar.

Rodillo de compresión de producto. 

Sistema de remoción en el producto del exceso de sustancia breading.

Sistema de recupero del exceso de sustancia breading. 

Dimensiones aproximadas (ancho: 980 mm, longitud: 1600 mm, altura: 1850 mm). 

Potencia: 1750 w.

Suministro de electricidad: 380 v.

Capacidad del depósito: hasta 30 l.

Capacidad de producción: 350 kg/h. 

Ruedas que permitan su movilidad (opcional).

El equipo debe ser nuevo, sin uso
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	433-05220-0008
	Inyectores automáticos

Adquisición de un (1) equipo Inyector de carnes, carnes con hueso, con tiernizador

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

Función: Inyección de salmueras a cortes cárnicos con o sin hueso de diversas especies para la elaboración de diversos productos cárnicos cocidos, marinados, etc. 

Capacidad de trabajo de alta versatilidad de carga dentro del rango que establezca el equipo, para que cumpla con eficacia sus funciones a mínima carga.

Material de construcción de todos los elementos de contacto directo con la carga de trabajo: acero inoxidable o material plástico apto alimentos.

Mando eléctrico: puesta en marcha, inversión, parada y descarga por interruptor y pulsadores.

Parada de emergencia.

Todos los componentes del equipo con contacto indirecto con la carga de trabajo deben ser de materiales de fácil limpieza y que eviten corrosión.

Los mandos eléctricos y otros deben resistir las condiciones de lavado del equipo.

El equipo debe funcionar en ambientes de alto contenido de humedad.

Sistema inyección ‘SPRAY’.

Sistema de trabajo a alta presión y sistema de trabajo a baja presión.

Funcionamiento hidráulico con dosificación volumétrica de la inyección.

Funcionamiento independiente de los cabezales.

Regulación del volumen de inyección independiente para cada cabezal.

Inyección a presión constante.

Porcentaje de inyección regulable entre 25 y 100 % 

Provista de un cabezal de inyección y un cabezal de tiernizado independiente

Provista de agujas para la inyección de pollo y aves enteros o en partes.

Provista de agujas para la inyección de pescado.

Diámetro orificio de agujas de inyección inferior a 1mm.

Puntos de inyección 330.

Puntos de tenderizacion 130.

Retenedor independiente para cada grupo de 5 agujas.

Recuperación de la salmuera flotante mediante sistema recirculación.

Filtro rotativo de salmuera extraíble

Enlaces rápidos de conexión de las agujas con pulsador 

Sistema retráctil de las agujas

Fácil extracción de las agujas mediante pulsador.

Soporte para limpieza de los ejes del tenderizador.

Potencia Kw (12)

Alimentación eléctrica: 220 v o 380 v.

Volumen máximo de inyección 2500

Dimensiones (largo: 1970 mm,  ancho: 1680 mm,  alto: 2010; peso aprox: 1000 kg)

Velocidad de avance de la cinta regulable mm a mm (de 12 a 60).

Ancho de la cinta transportadora 470 mm.

Control y regulación mediante PLC y pantalla táctil 

Tanque con triple sistema de filtraje: Filtro rotativo auto limpiable, Filtro de seguridad, filtro de aspiración.

Dosificación volumétrica de la inyección (mm a mm).

Programa de limpieza automático del circuito de inyección.

Cinta transportadora fácil desmontaje y totalmente extraíble para limpieza.

Agitador de salmuera.

Manuales técnicos para su funcionamiento en Español / Ingles.

Instalación y puesta en marcha en planta.

Capacitación de técnicos de Inti por personal de la empresa proveedora

El equipo debe ser nuevo, sin uso
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	439-09843-0002
	Rebozadoras

Adquisición de una (1) Línea de Rebozados 

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

A. Máquina Formadora

Capacidad de trabajo de alta versatilidad de carga dentro del rango que establezca el equipo, para que cumpla con eficacia sus funciones a la mínima carga del rango.

Material de construcción de todos los elementos de contacto directo con la carga de trabajo: acero inoxidable o material plástico apto para uso en industria alimenticia.

Todos los componentes del equipo aun de contacto indirecto con la carga de trabajo deben ser de materiales de fácil saneamiento y resistentes a la corrosión.

Variador de velocidad (opcional). 

Alimentación eléctrica: 220 v o 380 v.

Mando eléctrico: puesta en marcha, inversión, parada y descarga por interruptor y pulsadores.

Parada de emergencia.

Los mandos en general incluyendo los eléctricos deben resistir las condiciones de lavado del equipo.

El equipo debe poder funcionar según prestación habitual en ambientes de alto contenido de humedad.

Manuales  técnicos para su funcionamiento disponibles al menos en español / ingles.

Posibilidad de capacitación a los técnicos del INTI por parte de la empresa proveedora.

Capacidad de trabajar con diversos tipos de pastas en base cárnea, vegetal, láctea, farinácea y otras dentro de rangos de consistencia adecuada para el equipo.

Posibilidad de instalación y trabajo como una unidad independiente o como parte de una línea de procesamiento, por ejemplo con equipos de predust, batter y breading.

Capacidad del depósito: entre 10 y 25 kg.

Capacidad de producción: versátil, cumpliendo con eficacia la función de formado a mínima carga establecida por las condiciones del equipo y de las características del producto elaborado y hasta un máximo de 1200 unidades/h (aproximadamente 100 kg/h dependiendo de las características del producto como consistencia de la pasta, peso de la unidad, etc.) 

Compatibilidad con la incorporación de accesorios de formado de formas y tamaños variados. 

Provisto de al menos 3 accesorios para formado de círculos, rectángulos y bastones de aproximadamente 70 mm de diámetro/lado.

Con sistema de formado por medio de paletas, asistido por un raspador del tambor dosificador.

Con transportador de salida de producto.

Intercalado de papel automático (opcional).

Facilidad de uso y saneamiento.utina.     

B. Aplicador de Predust

Capacidad de trabajo de alta versatilidad de carga dentro del rango que establezca el equipo, para que cumpla con eficacia sus funciones a mínima carga del rango.

Material de construcción de todos los elementos de contacto directo con la carga de trabajo: acero inoxidable o material plástico apto alimentos.

Todos los componentes del equipo con contacto indirecto con la carga de trabajo deben ser de materiales de fácil limpieza y que eviten corrosión.

Variador de velocidad (opcional).

Alimentación eléctrica: 220 v o 380 v.

Mando eléctrico: puesta en marcha, inversión, parada y descarga por interruptor y pulsadores.

Parada de emergencia.

Los mandos eléctricos y otros deben resistir las condiciones de lavado del equipo.

El equipo debe poder funcionar según prestación habitual en ambientes de alto contenido de humedad.

Manuales  técnicos para su funcionamiento en español / ingles.

Posibilidad de capacitación de los técnicos de INTI por parte de la empresa proveedora.

Proceso automatizado de predust. 

Capacidad de trabajar con amplia variedad de sustancias en polvo de distintas características (granulometría, densidad, etc.).

Facilidad de uso y limpieza.

Fácil mantenimiento.

Ancho de la cinta de al menos 200 mm.

Posibilidad de instalar como una unidad independiente o como parte de una línea de procesamiento.

Posibilidad de realizar la cobertura por sistema de inmersión y de cortina.

Posibilidad de ajuste del espesor del lecho y densidad de la cortina de sustancia a incorporar.

Con rodillo de compresión de producto. 

Sistema de remoción en el producto del exceso de sustancia predust.

Sistema de recupero del exceso de sustancia predust. 

Dimensiones aproximadas (ancho: 1000 mm, longitud: 1600 mm, altura: 1430 mm). 

Potencia: 1180 w.

Suministro de electricidad: 380 v.

Capacidad del depósito: hasta 25 l.

Capacidad de producción: 350 kg/h. 

Ruedas para permitir su movilidad (opcional).

El equipo debe ser nuevo, sin uso
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	433-07576-0010
	Equipos bacteriológicos-Tipo PCR

Adquisición de un (1) equipo PCR Real Time

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

Función: El equipo de Real Time permite la realización del tamizaje, diagnóstico presuntivo y confirmación de patógenos en alimentos por métodos moleculares.

El equipo debe contar con un sistema de Detección constituido por el Instrumento, una PC y Software para detección de patógenos en alimentos. 

El equipo de PCR en tiempo Real con capacidad de 96 muestras. Compatible con tubos/strips y placas de 0.1ml 

Óptica tungsteno-halogena de 5 colores (capacidad de detectar fluorescencia de SYBR® Green I, FAM™, VIC™, JOE™, NED™, TAMRA™, ROX™, Texas Red®, Cy3™, Cy5™), 

Debe Incluir: 

Software de operación intuitivo, el cual permite también el análisis de los resultados obtenidos, exportación de archivos y diseño de reportes. El software soporta el análisis de: Cuantificación relativa, Curvas estándar, Cuantificación relativa, Presencia o ausencia de genes, Análisis de curva de melting, Genotipado. 

Software para detección de patógenos en alimentos deberá ser: intuitivo que indica los pasos para correr los kits RapidFinder y MicroSeq para detectar patógenos en alimentos e interpretar los resultados. 

Aplicaciones del equipo: Genotipado SNP, Perfil de Expresion génica, Expresión de MicroRNAs, Analisis de Traslocaciones, Detección de genes, Análisis de carga viral, Cuantificación y Detección de Patógenos en Alimentos. 

Debe Incluir PC de escritorio o laptop 

Debe Incluir placas de calibración para el equipo. 

Características técnicas del instrumento:

Sistema de ciclado térmico Peltier.

formato del bloque para 96 pocillos

consumibles compatibles platos con 96 pocillos y tubos de 0.1ml, 

volumen 5-30ul, Rampa 5.5ºC/sec, rango dinámico: 9 logs de rango dinámico linear, sensibilidad: detección de una copia de templado en un volumen de reacción de 20ul para 1 reportero TaqMan, con 99.97% de exactitud, tiempo de corrida menor a 30 min, rango de temperatura 4 a 100ºC, exactitud térmica + 0,25ºC (35ºC a 95ºC), uniformidad térmica + 0,50ºC, 

sistema óptico formado por: lámpara de tungsteno halógena, 5 filtros de excitación y 5 filtros de emisión, Cámara CCD

Fluoróforos detectables: SYBR®, Green I, FAM TM, VIC TM, JOE TM, NED TM, TAMRA TM, ROX TM, Texas Red TM, Cy3 TM y Cy5™

Referencia pasiva: ROX™

Colecta de datos: Colecta lectura en los 5 filtros continuamente.

Software: para detección de patógenos en alimentos y System Software deberán ser incluídos

El equipo debe ser nuevo, sin uso
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	433-07576-0009
	Equipos bacteriológicos, Tipo termociclador

Adquisición de un (1) equipo Termociclador para PCR

Es indispensable que el equipo cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas.

Requisitos Técnicos Mínimos: 

Función: El equipo termociclador permite la realización PCR para el tamizaje, diagnóstico presuntivo y confirmación de patógenos en alimentos por métodos moleculares.

Un Equipo Termociclador para reacción de PCR con 96 pocillos de 220/240V  que debe tener las siguientes características y componentes: 

Termociclador para 96 pocillos de 0,2ml cada uno, con sistema de calentamiento/enfriamiento a base de placas de efecto Peltier de elevada uniformidad y alta velocidad. 

Bloque VeriFlex p/96 amplificaciones en el término de 30 minutos o sea 384 amplificaciones en 2 horas (4 protocolos independientes y a su vez cada protocolo con 6 zonas (2 x 8 = 16 muestras) con distintas temperaturas de anilado cada uno. 

Bloque VeriFlex p/incubar muestras a 6 temperaturas diferentes en forma simultánea. 

Con capacidad de correr 6 ensayos diferentes con temperaturas variables de anilado. 

Número de programas: 800 protocolos en el equipo y sin límite usando Pen Drive. 

Rango de Temperatura: 4 ºc a 99,9ºC. 

Velocidad de la Rampa Máxima de Bloque: 5.00ºC/seg. 

Velocidad de la Rampa Máxima de Muestra: 4.25ºC/seg. 

Exactitud o Precisión de temperatura: +/- 0.25ºC (35-99,9ºC). 

Tiempo de Extensión: sin límite. Incremento de temperatura: variable/programable. 

Uniformidad de temperatura: < 0,5ºC (20 segundos hasta alcanzar los 95ºC. 

Pausa, Autoencendido en forma estándar. 

Indica exactamente hora de finalización de la corrida. 

Control térmico preciso por sensores internos (TEDs). Tapa térmica hasta 105ºC. 

Dimensiones: 24,5 x 23,7 x 48,5cm. 

Rango de volumen: 10 a 30ul. 

Display de 16,51cm VGA 32k color con Touch Screen. Puertos (CAN BUS,LAN, USB/pen drive y RS232) 

Calculador de temperatura de melting.

El equipo debe ser nuevo, sin uso

Nota: No se aceptarán ofertas alternativas ni variantes para ninguno de los renglones
	Unidad
	1


PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES.

La presente contratación se rige por lo dispuesto en el Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional, aprobado por el Decreto 1023/01; Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado como Anexo por el Decreto 893/12, Decreto 690/16, por el Pliego Único de Bases y Condiciones Generales aprobado por Disposición Nº 58/2014 de la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES (ONC), por las normas que se dicten en su consecuencia; por el presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares; y por el Contrato o la Orden de Compra según corresponda.

La normativa en la materia puede ser consultada en la página de Internet de la Oficina Nacional de Contrataciones www.argentinacompra.gov.ar como así también en el INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGÍA INDUSTRIAL-DEPARTAMENTO DE SUMINISTROS-Parque Tecnológico Miguelete - Edificio 5, sito en Av. General Paz 5445, Miguelete, Partido de San Martín, Pcia. de Bs. As. 

1.- OBJETO DE LA CONTRATACION:   Adquisición de equipamiento de laboratorio para INTI-CARNES.
2.- APERTURA DE LAS OFERTAS: Se llama a Licitación Pública  Nº 3/2016 , cuya apertura de sobres con las ofertas se realizará el día 23 de noviembre de 2016 a las 10:30 horas, en la Sala de Aperturas del Departamento de Suministros, ubicado en el Edificio Nº 5 del P. T. M., sito en Av. Gral. Paz 5445, Localidad de Miguelete, Partido de San Martín, Provincia  de  Bs. As.

3.- ESPECIFICACIONES TÉCNICAS: Los oferentes deberán cumplir exactamente con las Especificaciones Técnicas solicitadas en el presente pliego (Oferta Base). 

4.- PARTICIPANTES: Podrán presentar ofertas quienes cumplan todos los requisitos exigidos por las normas jurídicas vigentes en la materia: el Decreto 1023/01, el Reglamento Aprobado como Anexo por el Decreto 893/12. 

5.- OBTENCION DEL PLIEGO: El presente pliego podrá retirarse en el Departamento de Suministros - Edificio Nº 5, sito en Av. Gral. Paz 5445, Miguelete, Pcia. de Bs. As. en el horario de 08:00 a 13:00 horas, hasta el día hábil anterior a la fecha límite de presentación de ofertas. Por otra parte, el Pliego podrá obtenerse por medio de la página Web de la  Oficina Nacional  de Contrataciones www.argentinacompra.gov.ar, accediendo al link transparencias, debiendo comunicar la obtención del pliego a través del e-mail suministros@inti.gov.ar hasta el día señalado en el primer párrafo, respetando el formato estándar diseñado por la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES, y demás aclaraciones, indicando Nº de CUIT, razón social o nombre/s y apellido/s completos, domicilio, datos del procedimiento y dirección del correo electrónico donde serán válidas las comunicaciones que se cursen hasta el día de apertura de las ofertas. Este mensaje y la confirmación del Departamento de Suministros deberán ser impresos y acompañados por el oferente junto con su propuesta.

6.- ACLARACIONES Y MODIFICACION AL PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES: Las consultas al Pliego de Bases y Condiciones Particulares deberán efectuarse por escrito ante el Organismo contratante, en el Departamento de Suministros - Edificio Nº 5, ubicado en Av. Gral. Paz 5445, Miguelete, Partido de San Martín, Pcia. de Bs. As.

No se aceptarán consultas telefónicas y no serán contestadas aquellas que se presenten fuera de término.

Los interesados podrán formular consultas por escrito hasta 5 (cinco) días hábiles administrativos anteriores al Acto de Apertura.

Las respuestas a las consultas y las aclaraciones o informaciones ampliatorias se efectuarán de acuerdo a lo aprobado como Anexo del Decreto 893/12, y serán  comunicadas a cada uno de los poseedores del presente Pliego, en el domicilio o dirección de correo electrónico que hubieren fijado en oportunidad de obtener dicho Pliego o de efectuar la consulta; tanto las respuestas como las aclaraciones e informaciones integrarán el presente Pliego.

Asimismo, y en cualquier momento, el INTI, podrá efectuar de oficio aclaraciones que se consideren convenientes, como así también suspender, prorrogar o dejar sin efecto el procedimiento de contratación, aún después de la Apertura de los sobres con las propuestas y en cualquier momento anterior al perfeccionamiento del contrato, lo que no generará derecho alguno ni corresponderá reclamo por ello a favor de los oferentes.

El INTI no asumirá responsabilidad alguna por declaraciones e interpretaciones dadas verbalmente  por funcionarios o agentes, las que no tendrán efecto legal alguno.

7.- REQUISITOS FORMALES PARA LA PRESENTACION DE LA OFERTA: Las ofertas serán redactadas en idioma español, salvo los términos técnicos que, en determinado idioma fueran de uso universal. 

Las propuestas se recibirán hasta la hora indicada en este Pliego de Bases y Condiciones Particulares. Aquellas recibidas con posterioridad a dicha hora, serán devueltas sin abrir.

A partir de dicho momento y bajo ningún concepto se admitirán modificaciones, agregados o alteraciones a las ofertas, salvo los supuestos de subsanación de vicios o defectos formales que el INTI solicitare.

Las cotizaciones se presentaran en dos (2) ejemplares que se identificarán con el sello de ORIGINAL Y DUPLICADO, y deberán estar firmadas en todas sus hojas por el Apoderado/Representante Legal;  en  caso de discrepancias entre ellos, prevalecerá el ejemplar señalado como ORIGINAL. 

Las ofertas deberán presentarse bajo sobre perfectamente cerrado e identificando Fecha y hora de apertura, Nº de Contratación.

Los precios deben considerarse fijos y definitivos, en consecuencia los mismos no serán pasibles de ninguna especie de actualización o ajuste (Art. 5º del Decreto 214/2002, reglamentario de la Ley Nº 25.561, de Emergencia Pública y Reforma del Régimen Cambiario y Artículo 70 (inciso g, apartado 2º) del Reglamento Aprobado como Anexo del Decreto Nº 893/2012). 

Si el total cotizado para cada renglón no correspondiera al precio unitario del mismo, se tomará este  último como precio cotizado.

Las medidas deben considerarse aproximadas.

Las enmiendas y raspaduras en partes esenciales de las propuestas deberán estar debidamente salvadas por el oferente.

La presentación de la oferta significa por parte del oferente el pleno conocimiento de toda la Normativa que rige el llamado a contratación, y la aceptación en su totalidad de las Bases y Cláusulas que rigen el procedimiento de selección al que se presente, sin que pueda alegar en adelante el oferente su desconocimiento por lo que no será necesario la presentación de los pliegos con la oferta.

El hecho de haber presentado la documentación solicitada en otra contratación del INTI, no exime al oferente de presentar (sin excepción) todos los requerimientos establecidos en el Pliego. 

8.- DOCUMENTACION QUE INTEGRA LA OFERTA:

En el monto de la cotización se considerarán incluidos todos los impuestos vigentes, seguros, tasas, aranceles, flete, gastos generales y todo otro gasto o impuestos que pueda incluir en el valor final del servicio. 

Para el equipamiento a importar se deberá cotizar en condiciones FOB y CIP. Los oferentes deberán cotizar ambas condiciones quedando a criterio del INTI la elección más conveniente.

En las cotizaciones en condiciones CIP, deberá indicarse la moneda de cotización de los seguros y fletes discriminado del precio del equipo.  

Se acompañará a la oferta los catálogos técnicos descriptivos del elemento a importar, nombre y dirección completa del fabricante y país de origen. Se deberá adjuntar con la oferta folletos del equipo cotizado. 

a) Toda oferta Nacional deberá ser acompañada por una declaración jurada 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.

Para las ofertas de bienes a importar  se deberá acompañar con la misma una declaración jurada mediante la cual se informe a los fines estadísticos y para el correcto análisis y valoración del desarrollo de los complejos industriales Nacionales, la provisión y/o uso de bienes y/ o materiales importados así como el resultado de su balanza comercial en el último ejercicio y la proyectada para el ejercicio corriente.  
b) Garantía de Oferta: CINCO POR CIENTO (5%) del valor total de la Oferta, de acuerdo a lo establecido por el Artículo 100 del Reglamento aprobado como Anexo por el Decreto 893/12.

c) Constancia de retiro de Pliego extendida por el Departamento de Suministros del INTI o el mail de obtención del pliego por Internet y la confirmación de la recepción del mismo por parte del Departamento.

d) Si la oferta estuviera firmada por apoderado: copia autenticada por Escribano del poder otorgado al apoderado, facultándolo a presentarse ante la Administración Pública Nacional en los procedimientos de contratación de bienes o de servicios y a actuar en todos los actos emergentes de tales procedimientos.

Si la oferta estuviera firmada por el representante legal del oferente: copia certificada por Escribano, de la documentación que acredita tal carácter.

e) Declaración jurada del mantenimiento de oferta por el plazo exigido en el presente Pliego.

f) Constancia de Inscripción en el SIPRO, o en su defecto, constancia de pre-inscripción al mismo y documentación respaldatoria que permita su inscripción, de acuerdo a las prescripciones de los artículos 234 y 237 del Reglamento aprobado como Anexo del Decreto 893/2012.
g) Copia inscripción AFIP.

h) Certificado Fiscal para contratar vigente al día de la apertura, o libre deuda previsional, de acuerdo a la cláusula 27. 
i) Declaración jurada del domicilio Legal en la localidad exigida en el pliego, de acuerdo al cláusula 21.

j) Declaración jurada  de aceptación de la jurisdicción Judicial correspondiente al INTI, de acuerdo al cláusula 21.

k) Deberán indicar en la oferta la garantía de funcionamiento de los equipos.

l) Deberá indicar en la oferta el plazo de entrega del equipo.

m) Declaración jurada de cumplimiento de legislación laboral vigente.

Los oferentes que ya estuvieran incorporados al SIPRO deberán presentar junto con la oferta, la declaración jurada de: habilidad para contratar con la Administración Pública Nacional y de no poseer juicios contra el Estado.

También, y en caso que los datos incorporados en el SIPRO hubieran variado deberán adjuntar los formularios cuyos datos se hubieran modificado junto con la documentación respaldatoria.

El Departamento de Suministros del INTI verificará, a través de la consulta en el sistema que el oferente está incorporado al SIPRO.

9.- CAUSALES DE DESESTIMACION NO SUBSANABLES: Será desestimada la oferta, sin posibilidad de subsanación, en los siguientes supuestos:

a) Si no estuviera redactada en idioma nacional

b) Si la oferta original no tuviera la firma del oferente o su representante legal en ninguna de las hojas que la integran.

c) Si tuviera tachadura, raspaduras, enmiendas o interlineas sin salvar en las hojas que contengan la propuesta económica, la descripción del bien o servicios ofrecidos, plazo de entrega, o alguna otra parte que hiciere a la esencia del contrato.

d) Si no se acompañare la garantía de mantenimiento de oferta o no se lo hiciera en forma debida o la misma fuera insuficiente en más de un DIEZ POR CIENTO (10%) del monto correcto.  

e) Si estuviere escrita con lápiz o con un medio que permita el borrado y reescritura sin dejar rastro.

f) Si fuere formulada por persona que tuviera una sanción vigente de suspensión o inhabilitación para contratar con la ADMINISTRACION NACIONAL al momento de la apertura de las ofertas o en la etapa de evaluación de aquellas o en la adjudicación.

g) Si fuera formulada por personas que no estuvieran incorporadas en el Sistema de información de Proveedores a la fecha de comienzo del periodo de evaluación de las ofertas, o a la fecha de adjudicación en los casos que no se emita el dictamen de evaluación o en los procedimientos en que no sea obligatorio presentar junto con la oferta la información y documentación para ser incorporado en el aludido sistema.

h) Si fuere formulada por persona físicas o jurídicas no habilitadas para contratar con la ADMINISTRACION NACIONAL de acuerdo a lo prescripto por el artículo 28 del Decreto Delegado N° 1.023/01 y sus modificaciones, al momento de la apertura de las ofertas o en la etapa de la evaluación de aquellas o en la adjudicación.

i) Si contuviera condicionamientos.

j) Si contuviera cláusulas en contraposición con las normas que rigen la contratación o que impidiera la exacta comparación con las demás ofertas.

k) Cuando contuviera errores u omisiones esenciales.

I) Si el precio cotizado mereciera la calificación de vil o no serio.

m) Si el oferente fuera inelegible de conformidad con lo establecido en el artículo 86 del Reglamento aprobado como Anexo por el Decreto 893/12.

n) Si transgrede la prohibición prescripta por el artículo 67 del citado Reglamento.

o) Si – de exigirse la presentación de muestras - las mismas no fueran acompañadas en el plazo fijado en el Pliego.
10.- MONEDA DE COTIZACION: Para todas aquellas ofertas por material de producción nacional o importado nacionalizado y puesto en plaza a consumidor final la moneda de cotización será, en todos los casos, en moneda nacional.

Para los equipos a importar  la cotización será aceptada en moneda de país de origen o en dólares de los Estados Unidos de América.

A los efectos de una adecuada comparación y evaluación de las ofertas, las expresadas en moneda extranjera serán convertidas a la moneda de curso legal en la Republica Argentina. Las fuentes, fechas y tipos de tasas de cambio a utilizar, serán las correspondientes al BANCO DE LA NACIÓN ARGENTINA, tasa de referencia del día anterior a la fecha de la Apertura de las Ofertas. 

11.- MANTENIMIENTO DE OFERTA: El oferente deberá mantener la oferta para los equipos nacionales por el término de 60 (sesenta) días corridos, y para los equipos importados por el término de 120 (ciento veinte) días corridos, contados desde la fecha del acto de Apertura. 

Si el oferente no manifestara en forma expresa su voluntad de no renovar el plazo de mantenimiento de la oferta, con una antelación mínima de 10 (diez) días corridos al vencimiento de cada plazo, aquel se considerará automáticamente prorrogado por un lapso igual al inicial, y así sucesivamente.

12.- PLAZO DE ENTREGA: De no indicarse el plazo de entrega, se entenderá que el mismo es de treinta (30) días corridos.

13.- PERÍODO DE RECEPCIÓN DEFINITIVA: Dicha recepción comenzará a regir a partir del día posterior a la fecha de entrega  del equipo, y la misma se otorgará dentro de los diez (10) días.

14.- COTIZACION PARCIAL: Las Micro, Pequeñas y Medianas Empresas y formas asociativas comprendidas en el Artículo 1º de la Ley Nº 25300, podrán concurrir a cotizar parcialmente la oferta, por un módulo no inferior al 20% ni superior al 35% de la totalidad.

15.- ANÁLISIS DE LAS OFERTAS: No serán desestimadas las ofertas que contengan defectos de forma u otras imperfecciones que no impidan su análisis y comparación con las demás, siempre que dichos defectos sean subsanados a pedido del I.N.T.I.

A los fines del presente artículo, corresponderá distinguir entre errores u omisiones subsanables y los que no lo son.

No corresponderá descalificar automáticamente una oferta por no haber presentado la información completa, ya sea por omisión involuntaria o error.

Se reconocen como errores u omisiones subsanables las relacionadas con la constatación de datos o  información de tipo histórico, los cuales el interesado deberá subsanar dentro de los cinco (5) días a contar de la fecha de notificación. No se reconocen como subsanables el no firmar la oferta o la corrección de errores por parte del oferente para alterar la sustancia de su oferta o mejorarla.

El I.N.T.I. podrá solicitar a los oferentes aclaraciones sobre la documentación presentada, siempre que las mismas no signifiquen una modificación de la oferta, reservándose asimismo el derecho de verificar los datos expuestos. Dichas solicitudes se comunicarán a los oferentes y su contestación deberá ser efectuada en el plazo que fije para ello el Departamento de Suministros del I.N.T.I.  De no cumplirse con estos requisitos la oferta podrá ser desestimada.

El I.N.T.I. se reserva el derecho de rechazar aquellas ofertas económicas que no estén en línea con el promedio del mercado. En este caso, el I.N.T.I. podrá solicitar la justificación económica de las ofertas que puedan cuestionarse.

Asimismo el I.N.T.I. podrá excluir del Orden de Mérito aquellas ofertas que, no obstante ser admisibles,  fueran manifiestamente inconvenientes, explicando los fundamentos de ello.

El I.N.T.I. podrá rechazar todas las ofertas presentadas cuando ninguna cumpla a satisfacción con el propósito de la Contratación o cuando sea evidente que no ha habido competencia o ha habido colusión. La decisión de declarar desierta o fracasada la Contratación no otorgará derecho a reclamos por parte de los oferentes.

En caso de presentarse una sola propuesta, el I.N.T.I. podrá analizarla y adjudicarle la contratación. 

16.- EVALUACION DE OFERTAS: Las ofertas serán evaluadas de acuerdo al Capítulo IX del  Reglamento aprobado como Anexo por el Decreto 893/12.

El Dictamen de Evaluación se notificará a todos los oferentes por algunos de los medios de comunicación consignados en el art. 56 del Reglamento aprobado como Anexo del Decreto 893/12, dentro de los DOS (2) días de emitido. Los interesados podrán impugnar dentro de los CINCO (5) días de notificados, previa integración de la garantía de impugnación. Durante este término el expediente se pondrá a disposición de los  interesados.

17.- ADJUDICACIÓN: La Adjudicación recaerá sobre aquella propuesta considerada como la más conveniente,  teniendo en cuenta el precio cotizado y la calidad.

Una vez notificada la Adjudicación no se podrá Adjudicar a otro o declarar fracasada la Contratación, excepto que se comprobara fehacientemente casos de fraude u otros hechos ilegales desconocidos al momento de la Adjudicación o que se dieran las situaciones previstas en el Artículo 96 del Reglamento aprobado como Anexo por el Decreto 893/12. La vigencia del Contrato se extenderá hasta el total cumplimiento de las obligaciones y se extinguirá en ese momento o anticipadamente, en caso de producirse la rescisión del mismo. 

El adjudicatario deberá integrar la garantía del cumplimiento del contrato dentro del término de 5 (cinco) días de recibida la Orden de Compra de acuerdo al Art. 98 del Reglamento aprobado como Anexo del Decreto 893/12. 

La pérdida de la garantía no exime al proveedor de los daños y perjuicios que pueda ocasionar el incumplimiento del compromiso asumido.

18.- PRESENTACION DE LAS FACTURAS: Las Facturas y remitos deberán ser presentadas en el Departamento de Suministros - Edificio Nº 5, ubicado en Av. Gral. Paz 5445, Miguelete, Partido de San Martín, Pcia. de Bs. As.

Deberá constar en la factura:

Numero de la Orden de Compra a que corresponda.

Importe total de la factura.

Número y  especificación del renglón o cada renglón facturado.

El adjudicatario deberá informar su número de cuenta bancaria, a los efectos de percibir el pago por los bienes y/o servicios suministrados.

Aquellos proveedores que no poseen el Alta de Beneficiario, deberán concurrir a División Contabilidad Pública del INTI, ubicada en Av. Gral. Paz 5445- Edificio Nº 5-Miguelete, Partido de San Martín, Pcia. de Bs. As. en el horario de 08:00 a 12:00 horas,  para retirar los formularios y poder obtener el número de beneficiario.

19.- FORMA DE PAGO: Para los equipos Nacionales/ Nacionalizados: De acuerdo a la Resolución 262/95 de la SECRETARÍA DE HACIENDA del MINISTERIO DE ECONOMÍA (Sistema CUTE).

Para los equipos a Importar: Transferencia Bancaria: Mediante presentación de una contra garantía Póliza de Seguro de Caución certificada y autentica por el Colegio de Escribanos) por el mismo importe que la suma adelantada. Deberán presentar factura original o copia certificada del fabricante del exterior, emitida a nombre del comprador con descripción de:

· Fecha de embarque aproximada.

· Fecha de arribo aproximada.

· Condición de pago 100% anticipada (transferencia Bancaria).

· Incoterms por el cual se adquiere el producto (FOB – CIP Incoterms 2000).

· Vigencia de la oferta o factura Pro forma (4 meses).

· Descripción del bien.

· Facturado a INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGÍA INDUSTRIAL.

· Datos Bancarios completos para transferir (Banco, sucursal, domicilio, cuenta bancaria, Swift, Iban, Bic).

· Aduana de destino.

· Precio FOB.

· Flete.

· Seguro Internacional.

· Marca, modelo.

· Origen, Procedencia.

· Unidades cuanto a cantidad.

· Peso en Kilogramos Netos.

· Peso en Kilogramos Brutos.

· Código de identificador Tributario del Proveedor extranjero (VAT, RUT, RUC).

20.- LUGAR  DE ENTREGA: Los equipos nacionales o nacionalizados  deberán entregarse en: INTI –CARNES - Edificio N° 47, ubicado en Av. Gral. Paz 5445, Miguelete, Partido de San Martín, Pcia. de Bs. As. en el horario de 09:00 a 15:00 horas.

Entregados en sus respectivos envases originales, debidamente cerrados, sellados y/o precintados desde su lugar de procedencia, acondicionados, protegidos para su transporte y en condiciones óptimas para su uso.  

21.- DOMICILIO Y JURISDICCIÓN: El Adjudicatario constituirá domicilio legal en la Ciudad de Buenos Aires, República Argentina, y a los efectos de cuestiones legales que se pudieren suscitar quedará sometido a la competencia de los Tribunales en lo Contencioso Administrativo Federal con asiento en la Ciudad Autónoma de Buenos Aires renunciando expresamente a cualquier otro fuero o jurisdicción.

En caso de modificarse ese domicilio durante la vigencia del Contrato, está obligado a comunicar sin demora y en forma fehaciente al Dpto. de Suministros del INTI, su nuevo domicilio, el que deberá estar siempre en la Ciudad Autónoma de Buenos Aires, bajo apercibimiento de tener por válidas las notificaciones producidas en el domicilio hasta entonces constituido.

22.- PENALIDADES: Los oferentes, adjudicatarios y cocontratantes podrán ser pasibles de las penalidades establecidas en el art. 29 del Decreto 1023/01, conforme al Capítulo V del Reglamento aprobado como Anexo por el Decreto 893/12. Cuando los oferentes, adjudicatarios y cocontratantes sostengan que sus incumplimientos provienen de causas que no les son imputables, ello deberá ser debidamente documentado por quien lo invoque, quedando a criterio del INTI la decisión de aplicar la penalidad correspondiente, en función de lo que esté acreditado en las actuaciones. Igual criterio regirá respecto al otorgamiento de prórrogas, plazos, etc., fundamentando la decisión adoptada de conformidad a las disposiciones contenidas en el Capítulo V del Título III del Reglamento aprobado como Anexo por el Decreto 893/12. 

23.- MORA EN EL CUMPLIMIENTO DE SUS OBLIGACIONES:  Se aplicara una multa de CERO COMA CINCO POR CIENTO (0,5%) del valor de lo satisfecho fuera de término por cada DIEZ (10) días hábiles de atraso o fracción mayor de CINCO(5) días hábiles.

24.- CAUSAS DE RESCISION DEL CONTRATO: La Contratación objeto de la presente, podrá ser rescindida por cualquiera de las causales contempladas en la legislación vigente.

La constancia de las causas de rescisión, quedará acreditada en comunicación que efectuará el INTI, estableciéndose expresamente que el uso de la prerrogativa de rescisión por parte del INTI, no exime al Adjudicatario de todas y cada una de las responsabilidades que le incumbe por haber incurrido en algunas de las causas de rescisión.

25.- GARANTIAS: De acuerdo a lo establecido en el Art. 100 del Decreto 893/12. 

Mantenimiento de oferta: CINCO POR CIENTO (5%) del monto total de la oferta. En caso de cotizar con descuentos, o si se admitieran las ofertas alternativas o las ofertas variantes, la garantía se calculará sobre el mayor monto propuesto.

De cumplimiento de contrato: DIEZ POR CIENTO del monto total del contrato.

Contragarantía: por el equivalente a los montos que reciba el cocontratante como adelanto.

De impugnaciones: en los casos de impugnaciones contra el dictamen de evaluación de las ofertas cuando así lo requiera la entidad contratante, en aquellos casos en que el oferente hubiera presentado DOS (2)  impugnaciones contra dictamen de evaluación en un año calendario. En esos casos el importe de la garantía será equivalente  al TRES POR CIENTO (3%) del monto de la oferta del renglón o renglones en cuyo favor se hubiera aconsejado adjudicar el contrato. Si el dictamen de evaluación para el renglón o renglones que se impugnen no aconsejare la adjudicación a ninguna oferta, el importe de la garantía de impugnación se calculará sobre las base del monto de la oferta del renglón o renglones del impugnante.

26.- FORMAS DE GARANTIAS: El adjudicatario deberá integrar la garantía del cumplimiento del contrato en base al monto y a las formas establecidas en el Art. 101 del Reglamento aprobado como Anexo por el Decreto 893/12. Podrán constituirse de las siguientes formas, o mediante combinaciones de ellas, dentro del término de CINCO (5) días de recibida la Orden de Compra. Vencido dicho plazo, en caso de incumplimiento, se rescindirá el contrato con pérdida de la garantía de oferta.

La pérdida de la garantía no exime al proveedor de los daños y perjuicios que pueda ocasionar el incumplimiento del compromiso asumido.

En casos que se presenten como garantías Seguros de Caución, solo se  admitirán aquellos en los cuales el asegurador se constituya en fiador solidario, liso, llano y principal pagador de la garantía.

En efectivo mediante depósito bancario en la cuenta de la jurisdicción o entidad contratante o giro postal o bancario.

Con cheque certificado contra una entidad bancaria.

Con títulos públicos emitidos por el Estado Nacional con posterioridad al 31 de Diciembre de 2001. Los mismos deberán ser depositados en el BANCO DE LA NACIÓN ARGENTINA a la orden de la entidad contratante, identificándose el procedimiento de selección que se trate.

Con aval bancario u otra fianza a satisfacción de la entidad contratante, constituyéndose el fiador en deudor solidario, liso y llano principal pagador con renuncia a los beneficios de división y excusión en los términos del artículo 1583 del Código Civil y Comercial de la Nación, así como al beneficio de interpelación judicial previa. 

Con seguro de caución, mediante pólizas aprobadas por la SUPERINTENDENCIA DE SEGUROS DE LA NACIÓN, extendidas a favor de la entidad contratante y cuyas cláusulas se conformen con el modelo y reglamentación que a tal efecto dicte la Autoridad de Aplicación. 

Mediante la afectación de créditos líquidos y exigibles que el proponente o adjudicatario tenga en entidades de la ADMINISTRACIÓN NACIONAL, a cuyo efecto el interesado deberá presentar en la fecha de la constitución de la garantía, la certificación pertinente y simultáneamente la cesión de los mismos al organismo contratante.

Con pagaré a la vista, cuando el importe que resulte de aplicar el porcentaje que corresponda, según se trate de garantía de mantenimiento de oferta, de cumplimiento de contrato o de impugnación no supera la suma de PESOS QUINCE MIL ($ 15.000,00). Esta forma de garantía no es combinable  con las nombradas anteriormente.

27.- CERTIFICADO FISCAL PARA CONTRATAR: Cuando la oferta sea igual o superior a PESOS CINCUENTA MIL ($ 50.000,00) deberá presentar el Certificado Fiscal para Contratar, vigente al momento de la apertura.

Los oferentes que efectúen ofertas cuyos importes sean menores de PESOS CINCUENTA MIL ($ 50.000,00) deberán presentar una Declaración Jurada respecto de la no existencia de deuda exigible en concepto de aportes, contribuciones y toda otra obligación previsional y/o impositiva.

Esta documentación deberá presentarse junto con la cotización el día de la apertura de sobres conteniendo las ofertas. El Departamento de Suministros verificará la vigencia del Certificado Fiscal para Contratar en la página Web de la AFIP. 

28.- EQUIPAMIENTO IMPORTADO: 

a) Identificación  de los bienes: deberán ser identificados de acuerdo a:

· Clasificación Arancelaria.

· Peso neto.

· Peso bruto.

· Cantidad y medida de bultos.

· Normas de seguridad complementarias, cuando las características de los bienes o suministros lo requieran.

b) Consignación de los bienes: La consignación de la documentación de embarque deberá ser a Nombre de INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGÍA INDUSTRIAL, tanto en documentos de transporte internacional, como en Facturas y Parking List, con la referencia del número de Orden de Compra y Expediente.

c) Documentación de los bienes: Deberán estar constituidos por:

· Guía Aérea o conocimiento marítimo: original y dos copias.

· Factura comercial: Original y dos copias, incluyendo Declaración de bienes y suministros, cantidad e individualización de los ítems., valor unitario por ítem, clasificación arancelaria por ítem, identificación del puesto de embarque.

d) Documentación de Embarque: FOB-CIP Marítima: Será remitida por el vendedor al Comprador, por vía aérea.

FOB-CIP Aérea: Deberá acompañar a los bienes.

e) Lista de embarque: Un original y dos copias consignando:

· Cantidad de Bultos.

· Pesos netos y brutos.

· Tipo de embalaje.

· Contenido por bulto.

f) Será responsabilidad del proveedor notificar al I.N.T.I. del embarque de la mercadería. Dicha notificación deberá ser antes de arribo, y deberá dirigirse exclusivamente a la Oficina de Importaciones del Instituto, Edificio Nº 5, Av. Gral. Paz 5445, (1650) Miguelete, Pcia. de Bs. As. T. E. 4755-2952 Sra. Delia Manuela Villar.

29.- GARANTÍA DE LOS EQUIPOS: De no indicarse se entenderá de un (1) año a partir de la entrega y puesta en marcha de los equipos.
30.- DISPOSICIONES VARIAS: A los fines del cómputo de los plazos que se mencionan en todos los documentos objeto del presente llamado a Contratación, de no preverse lo contrario, cuando se fijen en días hábiles  administrativos,  serán los laborales para la Administración Pública Nacional, de horario normal (8 horas).

En todos los casos, el plazo para el cumplimiento de las obligaciones contractuales comenzará a regir a partir del día siguiente de recibidas por las partes las comunicaciones y/o documentaciones respectivas.

Los descuentos por pronto pago deberán indicarse separadamente de la cotización según Pliego y  no serán consideradas a los efectos de la comparación de ofertas.

Las firmas que actúen como agentes de retención del I.V.A., deberán acompañar con la oferta la Constancia extendida por la AFIP. En caso  de corresponder, el I.N.T.I. actuará como agente de retención del I.V.A. 

Conjuntamente con los bienes se deberá entregar los manuales de uso del equipo, y si correspondieran los manuales de mantenimiento, manual de taller y manual de repuestos.

El Adjudicatario no podrá reclamar pagos en monedas diferentes a las especificadas en las bases de la Contratación, la Oferta y la Orden de Compra.

En caso que el oferente elija como Garantía de Oferta, la forma de depósito bancario, el mismo, se deberá tramitar ante el BANCO DE LA NACIÓN ARGENTINA, Cuenta Nº 310276/25, acompañando copia de la boleta de depósito a su oferta.

El I.N.T.I. se encuentra Inscripto en la AFIP bajo Nº CUIT 30-54668706-2, siendo considerada su condición como EXENTO. Por lo tanto los precios cotizados deberán considerarse a “Consumidor Final”, incluyendo el mismo la alícuota correspondiente.

En todo aquello que el presente Pliego no se ajuste o no contemple, debe atenerse a  los principios contenidos en el Decreto Delegado N° 1.023/01 y en el Reglamento del Régimen de Contrataciones de la Administración Nacional aprobado como Anexo por el Decreto  893/12, Decreto 666/2003, La Ley 25551de Compre de Trabajo Argentino, su Decreto Reglamentario Nº 1600/2002 y toda la Normativa Dictada en Consecuencia, , respetándose el orden de prelación establecido en el art. 99 del Reglamento aprobado como Anexo por el Decreto 893/12.

