        Ejército Argentino 
Ca Int – Cu Gral - EMGE

	ET NRO 03/CAINT/2017

1. OBJETO
Establecer las especificaciones técnicas y exigencias de calidad relacionadas con la “ADQUISICIÓN DE EQUIPOS PARA LA PRODUCCION DE PANIFICADOS DEL EMGE”, incluyendo los siguientes aspectos: la provisión de los efectos, la garantía del buen funcionamiento, según la normativa vigente.

2. CARACTERÍSTICAS GENERALES:
1 Tapa Mesada Inoxidable TIPO MODELO 304 – 1,5mm.

Realizada en acero inoxidable  calidad TIPO AISI 304 18/8 de 1.5 mm. de espesor , acabado superficial pulido mate. Las mesadas murales se proveeran con respaldo de 100 mm. de altura.  
Las mesadas con piletas llevaran perfil antidesborde en todo su perimetro.

Con 1 Pileta TIPO MODELO PA750x600x450

Contruidas con sus bordes redondos sanitarios y soldadas integramente a la tapa de la mesada. Se proveera con sopapas de acero inoxidable.

Realizada en acero inoxidable calidad TIPO AISI 304 18/8.

Con 1Base Inoxidable TIPO MODELO B-20

Estructura conformada en chapa de acero Inoxidable de primera calidad de 40x40 mm. rigidizada mediante perfiles fijados a su cara superior y con un intermedio elastico  para reducir el efecto sonoro.
Provista con regatones regulables  para su nivelacion. Las mesadas sin piletones estaran provistas con estante liso inferior realizadoen acero inoxidable de 1,25mm de espesor.

Las mesadas con piletas no llevaran bases con estante inferior.

Con 2 patas adicionales 
Realizada en caño rectangular de acero inoxidable de primera calidad  de 1.25mm de espesor.

2 Estante simple de amurar TIPO MODELO AISI 430

Modelo 1 TIPO  ESA-430-2000 DIM 1800 x 400

Realizado en acero inoxidable de primera calidad 430 de 1 mm de espesor, montado sobre mensulas realizadas en acero inoxidable para fijar o amurar.

3 Amasadora Rapida a Espiral TIPO MODELO SR80
Estructura de acero de gran espesor para brindar una robustez insuperable.

Pensada y construida para producir exclusivamente amasijos de harina, agua, sal, azucar, grasa, aceite, aditivos. Cuenta con una batea rotante, dentro de la que se encuentra el utensillo amasador propiamente dicho, denominado espiral. La batea es de acero inoxidable  y el espiral posee alma de acero y exteriormente un aporte de cromo duro de espesor con gran dureza y resistencia al desgaste, el espiral al girar en su propio eje es el que produce el amasado.
Capacidad de harina (Kg) 50 / 70
Capacidad de masa (Kg) 80 /100
Volumen de batea (Lts)125 / 150
Alto(mm) 990

Ancho (mm) 700

Largo (mm) 1190

Peso Aprox (Kg) 450

Potencia (HP)7.75

4 Sobadora TIPO MODELO Pesada a Cadena Doble 600

Construccion de gran robustez y comprobada durabilidad, los cilindros laminadores, producidos con tubos de acero sin costura de alta resistencia, se presentan con tratamiento de cromo duro, otorgado una mayor vida util, la regulacion de los cilindros es por medio de cremalleras y palancas. Las mesas por donde transita la masa estan construidas en APM, motores con proteccion termica, tercer rolo de seguridad construido en APM. Parada de emergencia, posicionada para ser accionada con la pierna del operario.
Largo cilindro 600

Cilindro 170

Motor 4HP

KW 2.21

Alto 1500

Ancho 1120

Largo 1110

Peso aprox. 350

5 Trinchador Compacto TIPO MODELO Linea Clasica 501

Este modelo corta, arma con paños, calibran y trinchan barras de masa de 41,53 y 63 cm de largo. Pueden estibar las trinchas en forma automatica sobre bandejas de 40x60cm, 45x70cm y 70x90cm
Alto 1450mm

Ancho 730mm

Largo 2150mm

Peso aprox 300kg

Potencia hp 1,5

6 Tapa Mesada Inoxidable TIPO MOELO 304 – 1,5 mm.
Modelo TIPO 1 M 1,5-10 DIM 700x700x850

Realizada en acero inoxidable calidad TIPO MODELO AISI 304 18/8 de 1,5mm de espesor, acabado superficial pulido mate, las mesadas murales se proveeran con respaldo de 100mm de altura.

Las mesadas con piletas llevaran perfil antidesborde en todo su perimetro.

Con 1 conjunto 4 Ruedas P/ Mesada 

Conjunto de 4 ruedas con perno, compuesto por 2 ruedas fijas con freno y dos ruedas moviles con base de 125mm, enllantadas en poliuretano de alta resistencia y durabilidad.

Peso bruto 2kg c/u Peso 0.7kg c/u

Con 1 Base Inoxidable TIPO MODELO B-10

Estructura conformada en chapa de acero inoxidable de primera calidad de 40x40mm rigidizada mediante perfiles fijados a su cara superior y con un intermedio elastico para reducir el efecto sonoro.

Provista con regatones regulables para su nivelacion. Las mesadas sin piletones estaran provistas con estante liso inferior realizado en acero inoxidable de 1.25mm de espesor. Las mesadas con piletas no llevaran bases con estante inferior.

7 Camara de Fermentacion P/2 Carros 70x90

8 Horno rotativo TIPO MODELO HT7045 
Totalmente realizado en acero inoxidable garantizado garantiza una durabilidad operativa largamente probada desde el inicio de su produccion.

Medidas exteriores

Alto 2,4m Ancho 1,2m Largo 1,6m

Peso aprox. 800kg

Cant. De carros 1

Cant. De bandejas 15 pasos: 105/25 pasos: 63

Produccion por hora 70kg / 90kg
Tiempo de coccion: 30-35min 

Potencia electrica instalada: 2Kw
Tension de alimentacion 3x380v 3x220v

Potencia motor turbina: 1. 1/2 Hp

Poytencia motor de carro: 1/2 Hp

Mod. De quemador: TIPO MODELO GXL Gas Natural

Potencia Ma: 50.000Kcal/h

Temperatura maxima 300°c

9 Tapa Mesada Inoxidable TIPO MODELO 304 - 1,5mm
Modelo TIPO 1 M 1,5-20 DIM 2000x700x850

Realizada en acero inoxidable calidad TIPO MODELO AISI 304 18/8 de 1,5mm de espesor, acabado superficial pulido mate. Las mesadas murales se proveerancon respaldo de 100mm de altura.
Las mesadas con piletas llevaran perfil antidesborde en todo su perimetro.

Con 1 Base Inoxidable TIPO  MODELO B-20

Estructura conformada en chapa de acero inoxidable de primera calidad de 40x40mm rigidizada mediante perfiles fijados a su cara superior y con un intermedio elastico para reducir el efecto sonoro.
Provista con regatones regulables para su nivelacion. Las mesadas sin piletones estaran provistas con estante liso inferior realizado en acero inoxidable de 1,25mm de espesor.

Las mesadas con piletas no llevaran bases con estante inferior.
Con 1 Conjunto 4 Ruedas con Base 

Conjunto de 4 ruedas compuesto por 2 ruedas fijas con freno y dos ruedas moviles con base de 125mm, enllantadas en gomade alta resistencia y durabilidad.

10 Carro 70x45 cm con Plataforma

Carro para Horno Rotativo con enganche superior, de estructura completa de caños cuadrados de 20 x 20mm y guías de chapa espesor de 1,25mm. Debe poseer ruedas de fundición, pintado de aluminio e incluir traba bandejas. Medidas 90 cm x 70 cm x15 cm. 

11 Bandeja Ondulada 70x45 cm
Bandeja de aluminio para pan con canales de 70 cm de ancho x 90 cm de largo. Debe ser fabricada 100% en aluminio libre de remaches, esquineros y esquinas estrangulada. El perfil tiene que ser rolado en sus esquinas y soldado con aluminio, asimismo, la chapa de aluminio perforado con canales y a su vez, estar vinculada al marco con soldadura de aluminio.
3. REQUISITOS QUE DEBEN CUMPLIR EL ADJUDICATARIO Y LOS EQUIPOS A PROVEER: 

a. CONSIDERACIONES ESPECIALES. 

i. Los elementos ofertados serán nuevos, sin uso, originales de fábrica y su fabricación no deberá encontrarse discontinuada (nuevos y sin uso significa que el organismo será el primer usuario de los equipos desde que estos salieron de la fabrica), por lo que serán presentados en su embalaje original.

ii. Se proveerán todos los cables necesarios para las interconexiones de los equipos.

iii. Se adjuntarán folletos técnicos de los equipos ofrecidos y en todos los casos se deberán consignar marca y modelo de los mismos. No se admitirá especificar simplemente “según pliego” como identificación del equipamiento ofrecido.

iv. La recepción de los equipos se hará según lo estipulado en las condiciones particulares de la contratación.

v. Tipo de alimentación y potencia eléctrica requerida por las unidades ofrecidas, aclarando si es necesaria la instalación de un estabilizador externo para prever anomalías de la red domiciliaria de alimentación o si es suficiente con el estabilizador propio de la fuente de alimentación del equipo.

b.  VISITA DE INSTALACIONES

i. Los oferentes deberán hacer una visita de instalación para recabar toda la información relacionada con la ejecución de los trabajos de instalación de los equipos. 

ii.  La oportunidad de la visita de las instalaciones será coordinada, previamente anunciándose telefónicamente al 4346-6100 int 1580 (Compañía Intendencia – Cuartel General), de Lunes a Viernes de 0800 a 1200 hs.

iii.  Los interesados se dirigirán personalmente a fin de tomar contacto en la respectiva dependencia para firmar la constancia de visita.

iv. Dicha constancia materializará el conocimiento cabal por parte de los oferentes, de las tareas a realizar para las instalaciones de los equipos a efectuar.

c. INSTALACIÓN DE LOS EQUIPOS

i. La instalación de los equipos a adquirir, así como el flete y acarreo de los mismos, correrá pór cuenta del adjudicatario. Asi como también todo el material a usarse para dichas instalaciones.

ii. La mano de obra e instalación deberá ser realizada por personal idóneo, por lo cual deberán poseer la matrícula correspondiente. (como por ejemplo: Gasista, Electricista deberán contar con la matrícula y certificación correspondiente)

iii. Los oferentes deberán especificar claramente las condiciones ambientales para que la garantía cubra cualquier eventualidad incluyendo:

· Tipo de alimentación y potencia eléctrica requerida por las unidades ofrecidas, aclarando si es necesaria la instalación de un estabilizador externo para prever anomalías de la red domiciliaria de alimentación o si es suficiente con el estabilizador propio de la fuente de alimentación del equipo. 

· Superficie propia ocupada por los equipos incluyendo puertas o paneles abiertos para su mantenimiento y espacio destinado a la operación de los mismos, si fuera necesario.

· Otras características que deban ser tenidas en cuenta para la instalación.

iv. Si el oferente no suministra las especificaciones de la instalación física, el Establecimiento, receptor definitivo del equipamiento, entenderá que no es imputable la falla al mal uso de los equipos por parte del usuario y por lo mismo las eventuales fallas estarán sujetas a reparación dentro de la cobertura que ofrece la garantía.

d. CAPACITACION AL PERSONAL

i. El oferente deberá capacitar al personal en lo que respecta al uso adecuado de los equipos.

e.  GARANTÍA DE BUEN FUNCIONAMIENTO

i. Los equipos a adquirir deberán  contar con una garantía de buen funcionamiento de SEIS (06) MESES, a partir de la recepción definitiva de los mismos.

ii. La Garantía de Buen Funcionamiento y Servicio Técnico deberán incluir, asistencia técnica referido al normal funcionamiento de los equipos adquiridos.

f. REQUISITOS A CUMPLIR:

Con el fin de acreditar que es elegible, que se está calificado para cumplir el contrato si su oferta fuese aceptada, el Licitante deberá presentar, junto con la oferta, la siguiente documentación:

i. Declaración Jurada con el compromiso de mantener en Buenos Aires, Argentina, la capacidad técnica y el equipamiento suficientes para suministrar los servicios de mantenimiento preventivo y correctivo, de existencia de repuestos y de garantía por un período mínimo de 6 meses a partir de la entrega de los bienes. 

ii. En el momento de la entrega, los adjudicatarios deberán proveer los manuales de usuario originales correspondientes, preferentemente en castellano.

g. SERVICIO DE POSTVENTA

i. El oferente deberá brindar un servicio de consulta técnica sin cargo, relacionado con la instalación, uso, mantenimiento o interpretación de la documentación complementaria de los efectos mencionados en la presente especificación.

ii.  Este servicio será en idioma español, telefónico sin costo para el organismo contratante y por correo electrónico.

h. INSPECCIÓN Y RECEPCIÓN

i. La totalidad de los equipos que se suministren conforme a lo requerido en la presente ET, serán inspeccionados para verificar la correspondencia y cumplimiento de los parámetros requeridos y ofrecidos.

ii. El adjudicatario, deberá presenciar el control del estado, cantidad y calidad de lo suministrado, así como las pruebas de aceptación: actividades que de resultar exitosas, permitirán materializar la recepción definitiva.

i. GARANTÍA Y PROVISIÓN DE REPUESTOS

i. La presente comprenderá actividades correctivas para todo el equipamiento provisto por el lapso de SEIS (06) meses a partir del momento de la recepción del mismo.

ii. Los costos que demande la reparación o reposición del bien cuando correspondiera la aplicación de la garantía (mano de obra, embalaje, fletes, seguros, gastos administrativos y/o fiscales, u otros) serán por cuenta del adjudicatario.

iii. Incluirá la provisión de repuestos, mano de obra, cambios de componentes o equipos, supervisión técnica y todo tipo de elemento o tareas que garanticen el correcto funcionamiento de los bienes, por el lapso de SEIS (06) meses.

j. PLAZO, LUGAR Y FORMA DE ENTREGA

i. Plazo de entrega: La provisión de los equipos deberá hacerse completa de acuerdo a los renglones adjudicados dentro de los QUINCE DIAS CORRIDOS, a partir de la fecha de recepción de la Orden de Compra respectiva.

ii. Lugar de entrega: Compañía Intendencia – 1er Subsuelo – Azopardo 250 – CABA. 

iii. Los Efectos deberán ser entregados en días hábiles en el horario de 08:00 a 13:00 hs.

iv. Todo gasto ocasionado de fletes, acarreos y descargas, correrá por cuenta del adjudicatario.

v. En caso de incumplimiento en tiempo y calidad, será de aplicación el Título IV capítulos I y II del Decreto 1030/2016.
k. OBSERVACIONES.
Los productos ofrecidos deberan ajustarse a las medidas mencionadas con una tolerancia mas/menos 10% por disponer de espacios acotados en los distintos locales. 

Por otra parte las capacidades de los productos tendran una tolerancia mas/menos 10%.
LUGAR DE ENTREGA: AZOPARDO 250 -  PRIMER SUBSUELO - CIUDAD AUTÓNOMA DE BUENOS AIRES – COMPAÑÍA INTENDENCIA.
CABA,          de noviembre de 2017.
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