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BASES ESTÁNDAR DE LICITACIÓN PÚBLICA PARA LA CONTRATACIÓN DE BIENES
LICITACIÓN PÚBLICA 
Nº 014-2013-INEN
PRIMERA CONVOCATORIA
CONTRATACIÓN DE BIENES
“ADQUISICION DE EQUIPOS PARA EL SERVICIO DE NUTRICION DEL INEN”
SECCIÓN GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCESO DE SELECCIÓN
(ESTA SECCIÓN NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGÚN EXTREMO, BAJO SANCIÓN DE NULIDAD)
	CAPÍTULO I
ETAPAS DEL PROCESO DE SELECCIÓN




1.1. BASE LEGAL

· Ley Nº 28411, Ley General del Sistema Nacional del Presupuesto.

· Decreto Legislativo N° 1017 - Ley de Contrataciones del Estado, en adelante la Ley.

· Decreto Supremo N° 184-2008-EF - Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, en adelante el Reglamento.

· Directivas del OSCE.
· Ley Nº 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

· Código Civil.

· Ley Nº 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la Información Pública.

· Decreto Supremo Nº 007-2008-TR - Texto Único Ordenado de la Ley de Promoción de la Competitividad, Formalización y Desarrollo de la Micro y Pequeña Empresa y del acceso al empleo decente, Ley MYPE.

· Decreto Supremo Nº 008-2008-TR - Reglamento de la Ley MYPE.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
Para la aplicación del derecho deberá considerarse la especialidad de las normas previstas en las presentes Bases.

1.2. CONVOCATORIA

Se efectuará de conformidad con lo señalado en el artículo 51 del Reglamento, en la fecha señalada en el cronograma. 

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de participantes se efectuará desde el día siguiente de la convocatoria y hasta un (1) día hábil después de haber quedado integradas las Bases. En el caso de propuestas presentadas por un consorcio, bastará que se registre uno (1) de sus integrantes, de conformidad con el artículo 53 del Reglamento.

La persona natural o persona jurídica que desee participar en el proceso de selección deberá contar con inscripción vigente en el Registro Nacional de Proveedores (RNP) conforme al objeto de la convocatoria. La Entidad verificará la vigencia de la inscripción en el RNP y que no se encuentra inhabilitada para contratar con el Estado.
Al registrarse, el participante deberá señalar la siguiente información: Nombres, apellidos y Documento Nacional de Identidad (DNI), en el caso de persona natural; razón social de la persona jurídica; número de Registro Único de Contribuyentes (RUC); domicilio legal; teléfono y fax.

IMPORTANTE:

· Para registrarse como participante en un proceso de selección convocado por las Entidades del Estado Peruano, es necesario que los proveedores cuenten con inscripción vigente ante el Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra el Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor información, podrá ingresarse a la siguiente dirección electrónica: www.rnp.gob.pe.
1.4. FORMULACIÓN DE CONSULTAS A LAS BASES
Las consultas a las Bases serán presentadas por un periodo mínimo de cinco (5) días hábiles, contados desde el día siguiente de la convocatoria, de conformidad con lo establecido en el artículo 55 del Reglamento.

1.5. ABSOLUCIÓN DE CONSULTAS A LAS BASES
La decisión que tome el Comité Especial con relación a las consultas presentadas constará en el pliego absolutorio que se notificará a través del SEACE, de conformidad con lo establecido en el artículo 54 del Reglamento, en la fecha señalada en el cronograma del proceso de selección.
El plazo para la absolución no podrá exceder de cinco (5) días hábiles contados desde el vencimiento del plazo para recibir las consultas.

IMPORTANTE:

· No se absolverán consultas a las Bases que se presenten extemporáneamente o que sean formuladas por quienes no se han registrado como participantes.

1.6. FORMULACIÓN DE OBSERVACIONES A LAS BASES
Las observaciones a las Bases serán presentadas dentro de los cinco (5) días hábiles siguientes de haber finalizado el término para la absolución de las consultas, de conformidad con lo establecido en el artículo 57 del Reglamento.

1.7. ABSOLUCIÓN DE OBSERVACIONES A LAS BASES
El Comité Especial notificará la absolución de las observaciones a través del SEACE, de conformidad con lo establecido en el artículo 56 del Reglamento, en la fecha señalada en el cronograma del proceso de selección.
El plazo para la absolución no debe exceder de los cinco (5) días hábiles desde el vencimiento del plazo para recibir observaciones.

El Comité Especial debe incluir en el pliego de absolución de observaciones el requerimiento de pago de la tasa por concepto de elevación de observaciones al OSCE.

IMPORTANTE:

· No se absolverán observaciones a las Bases que se presenten extemporáneamente o que sean formuladas por quienes no se han registrado como participantes.

1.8. ELEVACIÓN DE OBSERVACIONES AL OSCE

El plazo para solicitar la elevación de observaciones para el pronunciamiento del OSCE es de tres (3) días hábiles, computados desde el día siguiente de la notificación del pliego absolutorio a través del SEACE. 

Los participantes pueden solicitar la elevación de las observaciones para la emisión de pronunciamiento, en los siguientes supuestos: 

1. Cuando las observaciones presentadas por el participante no fueron acogidas o fueron acogidas parcialmente;
2. Cuando a pesar de ser acogidas sus observaciones, el participante considere que tal acogimiento continúa siendo contrario a lo dispuesto por el artículo 26 de la Ley, cualquier otra disposición de la normativa sobre contrataciones del Estado u otras normas complementarias o conexas que tengan relación con el proceso de selección; y 

3. Cuando el participante considere que el acogimiento de una observación formulada por otro participante resulta contrario a lo dispuesto por el artículo 26 de la Ley, cualquier otra disposición de la normativa sobre contrataciones del Estado u otras normas complementarias o conexas que tengan relación con el proceso de selección. En este caso, el participante debe haberse registrado como tal hasta el vencimiento del plazo para formular observaciones. 

El Comité Especial, bajo responsabilidad, deberá remitir la totalidad de la documentación requerida para tal fin por el TUPA del OSCE, a más tardar al día siguiente de vencido el plazo para que los participantes soliciten la elevación de observaciones.
La emisión y publicación del pronunciamiento en el SEACE, debe efectuarse dentro de los diez (10) días hábiles siguientes de recibido el expediente completo por el OSCE.
1.9. INTEGRACIÓN DE LAS BASES
Las Bases integradas constituyen las reglas definitivas del proceso de selección por lo que deberán contener las correcciones, precisiones y/o modificaciones producidas como consecuencia de la absolución de las consultas y de las observaciones, las dispuestas por el pronunciamiento, así como las requeridas por el OSCE en el marco de sus acciones de supervisión.
Una vez integradas, las Bases no podrán ser cuestionadas en ninguna otra vía ni modificadas por autoridad administrativa alguna, bajo responsabilidad del Titular de la Entidad. Esta restricción no afecta la competencia del Tribunal para declarar la nulidad del proceso por deficiencias en las Bases.
El Comité Especial integrará y publicará las Bases teniendo en consideración los siguientes plazos:
1. Cuando no se hayan presentado observaciones, al día siguiente de vencido el plazo para formularlas.
2. Cuando se hayan presentado observaciones, al día siguiente de vencido el plazo para que los participantes soliciten la elevación de dichas observaciones para la emisión de pronunciamiento, siempre que ningún participante haya hecho efectivo tal derecho.

3. Cuando se haya solicitado la elevación de observaciones, dentro de los dos (2) días hábiles siguientes de notificado el pronunciamiento respectivo en el SEACE.
Corresponde al Comité Especial, bajo responsabilidad, integrar las Bases y publicarlas en el SEACE, conforme lo establecen los artículos 59 y 60 del Reglamento. 

De conformidad con el artículo 31 del Reglamento, el Comité Especial no podrá efectuar modificaciones de oficio al contenido de las Bases, bajo responsabilidad.

1.10. FORMA DE PRESENTACIÓN DE PROPUESTAS Y ACREDITACIÓN
Todos los documentos que contengan información referida a los requisitos para la admisión de propuestas y factores de evaluación se presentarán en idioma castellano o, en su defecto, acompañados de traducción oficial o certificada efectuada por traductor público juramentado o traductor colegiado certificado, según corresponda, salvo el caso de la información técnica complementaria contenida en folletos, instructivos, catálogos o similares, que podrá ser presentada en el idioma original. El postor será responsable de la exactitud y veracidad de dichos documentos. 
Las propuestas se presentarán en dos (2) sobres cerrados, de los cuales el primero contendrá la propuesta técnica y el segundo la propuesta económica.

Si las propuestas se presentan en hojas simples se redactarán por medios mecánicos o electrónicos y serán foliadas correlativamente empezando por el número uno. 

Asimismo, cuando las propuestas tengan que ser presentadas total o parcialmente mediante formularios o formatos, éstos podrán ser llenados por cualquier medio, incluyendo el manual. 

En ambos supuestos, las propuestas deben llevar el sello y la rúbrica del postor o de su representante legal o mandatario designado para dicho fin, salvo que el postor sea persona natural, en cuyo caso bastará que éste o su apoderado, indique debajo de la rúbrica sus nombres y apellidos completos.
Las personas naturales podrán concurrir personalmente o a través de su apoderado debidamente acreditado ante el Comité Especial, mediante carta poder simple (Formato N° 1). Las personas jurídicas lo harán por medio de su representante legal acreditado con copia simple del documento registral vigente que consigne dicho cargo o a través de su apoderado acreditado con carta poder simple suscrita por el representante legal, a la que se adjuntará el documento registral vigente que consigne la designación del representante legal, expedido con una antigüedad no mayor de treinta (30) días calendario a la presentación de propuestas. (Formato Nº 1) 

En el caso de consorcios, la propuesta puede ser presentada por el representante común del consorcio, o por el apoderado designado por éste, o por el representante legal o apoderado de uno de los integrantes del consorcio que se encuentre registrado como participante, conforme a lo siguiente:
1. En el caso que el representante común del consorcio presente la propuesta, éste debe presentar copia simple de la promesa formal de consorcio. 

2. En el caso que el apoderado designado por el representante común del consorcio presente la propuesta, este debe presentar carta poder simple suscrita por el representante común del consorcio y copia simple de la promesa formal de consorcio. 

3. En el caso del representante legal o apoderado de uno de los integrantes del consorcio que se encuentre registrado como participante, la acreditación se realizará conforme a lo dispuesto en el sexto párrafo del presente numeral, según corresponda. 

1.11. PRESENTACIÓN DE PROPUESTAS

La presentación de propuestas se realiza en acto público, en la fecha y hora señaladas en el cronograma del proceso.

El acto se inicia cuando el Comité Especial empieza a llamar a los participantes en el orden en que se registraron para participar en el proceso, para que entreguen sus propuestas. Si al momento de ser llamado el participante no se encuentra presente, se le tendrá por desistido. Si algún participante es omitido, podrá acreditarse con la presentación de la constancia de su registro como participante. 

Los integrantes de un consorcio no podrán presentar propuestas individuales ni conformar más de un consorcio.

IMPORTANTE: 

· En caso de convocarse según relación de ítems, los integrantes de un consorcio no podrán presentar propuestas individuales ni conformar más de un consorcio en un mismo ítem, lo que no impide que puedan presentarse individualmente o conformando otro consorcio en ítems distintos.
En el caso que el Comité Especial rechace la acreditación del apoderado, representante legal o representante común, según corresponda en atención al numeral 1.10, y este exprese su disconformidad, se anotará tal circunstancia en el acta y el Notario (o Juez de Paz) mantendrá la propuesta y los documentos de acreditación en su poder hasta el momento en que el participante formule apelación. Si se formula apelación se estará a lo que finalmente se resuelva al respecto.
Después de recibidas las propuestas, el Comité Especial procederá a abrir los sobres que contienen la propuesta técnica de cada postor, a fin de verificar que los documentos presentados por cada postor sean los solicitados en las Bases.
En el caso que de la revisión de la propuesta se adviertan defectos de forma, tales como errores u omisiones subsanables en los documentos presentados que no modifiquen el alcance de la propuesta técnica, o la omisión de presentación de uno o más documentos que acrediten el cumplimiento de los requerimientos técnicos mínimos —siempre que se trate de documentos emitidos por autoridad pública nacional o un privado en ejercicio de función pública, tales como autorizaciones, permisos, títulos, constancias y/o certificados que acrediten estar inscrito o integrar un registro, y otros de naturaleza análoga, para lo cual deben haber sido obtenidos por el postor con anterioridad a la fecha establecida para la presentación de propuestas—, se actuará conforme lo dispuesto en el artículo 68 del Reglamento. Este es el único momento en que puede otorgarse plazo para subsanar la propuesta técnica.
En el caso de advertirse que la propuesta no cumple con lo requerido por las Bases, y no se encuentre dentro de los supuestos señalados en el párrafo anterior, se devolverá la propuesta, teniéndola por no admitida, salvo que el postor exprese su disconformidad, en cuyo caso se anotará tal circunstancia en el acta y el Notario (o Juez de Paz) mantendrá la propuesta en su poder hasta el momento en que el postor formule apelación. Si se formula apelación se estará a lo que finalmente se resuelva al respecto.  

Después de abierto cada sobre que contiene la propuesta técnica, el Notario (o Juez de Paz) procederá a sellar y firmar cada hoja de los documentos de la propuesta técnica.  A su vez, si las Bases han previsto que la evaluación y calificación de las propuestas técnicas se realice en fecha posterior, el Notario (o Juez de Paz) procederá a colocar los sobres cerrados que contienen las propuestas económicas dentro de uno o más sobres, los que serán debidamente sellados y firmados por él, por los miembros del Comité Especial y por los postores que así lo deseen, conservándolos hasta la fecha en que el Comité Especial, en acto público, comunique verbalmente a los postores el resultado de la evaluación de las propuestas técnicas.

Al terminar el acto público, se levantará un acta, la cual será suscrita por el Notario (o Juez de Paz), por  todos sus miembros, así como por los veedores y los postores que lo deseen.

De conformidad con lo dispuesto en el artículo 64 del Reglamento, en los actos de presentación de propuestas y otorgamiento de la Buena Pro se podrá contar con la presencia de un representante del Sistema Nacional de Control, quien participará como veedor y deberá suscribir el acta correspondiente, su inasistencia no viciará el proceso.
1.12. CONTENIDO DE LA PROPUESTA ECONÓMICA 

La propuesta económica (Sobre Nº 2) deberá incluir obligatoriamente lo siguiente: 

La oferta económica, en la moneda que corresponda, incluidos todos los tributos, seguros, transportes, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislación vigente, así como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del bien a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de exoneraciones legales. La Entidad no reconocerá pago adicional de ninguna naturaleza. 

El monto total de la propuesta económica y los subtotales que lo componen deberán ser expresados con dos decimales. Los precios unitarios podrán ser expresados con más de dos decimales.

IMPORTANTE:

· Tratándose de un proceso según relación de ítems, cuando los postores se presenten a más de un ítem, deberán presentar sus propuestas económicas en forma independiente.

1.13. EVALUACIÓN DE PROPUESTAS

La evaluación de propuestas se realizará en dos (2) etapas: La evaluación técnica y la evaluación económica.

Los máximos puntajes asignados a las propuestas son los siguientes:

Propuesta Técnica
: 100 puntos

Propuesta Económica
: 100 puntos

1.13.1. EVALUACIÓN TÉCNICA

Se verificará que la propuesta técnica cumpla con los requerimientos técnicos mínimos contenidos en las presentes Bases. Las propuestas que no cumplan dichos requerimientos no serán admitidas.
Sólo aquellas propuestas admitidas y aquellas a las que el Comité Especial hubiese otorgado plazo de subsanación, pasarán a la evaluación técnica.
En aquellos casos en los que se hubiese otorgado plazo para la subsanación de la propuesta, el Comité Especial deberá determinar si se cumplió o no con la subsanación solicitada. Si luego de vencido el plazo otorgado, no se cumple con la subsanación, el Comité Especial tendrá la propuesta por no admitida.
Una vez cumplida la subsanación de la propuesta o vencido el plazo otorgado para dicho efecto, se continuará con la evaluación de las propuestas técnicas admitidas, asignando los puntajes correspondientes, conforme a la metodología de asignación de puntaje establecida para cada factor.
Las propuestas técnicas que no alcancen el puntaje mínimo de sesenta (60) puntos, serán descalificadas en esta etapa y no accederán a la evaluación económica.

1.13.2. EVALUACIÓN ECONÓMICA

Si la propuesta económica excede el valor referencial, será devuelta por el Comité Especial y se tendrá por no presentada, conforme lo establece el artículo 33 de la Ley.

La evaluación económica consistirá en asignar el puntaje máximo establecido a la propuesta económica de menor monto. Al resto de propuestas se les asignará un puntaje inversamente proporcional, según la siguiente fórmula:

Pi 
=     Om x PMPE
Oi
Donde:

i


=    Propuesta

Pi


=    Puntaje de la propuesta  económica i  

Oi


=    Propuesta Económica i  

Om

=    Propuesta Económica de monto o precio más bajo

PMPE

=    Puntaje Máximo de la Propuesta Económica

IMPORTANTE:

· En caso el proceso se convoque bajo el sistema de precios unitarios, tarifas o porcentajes, el Comité Especial deberá verificar las operaciones aritméticas de la propuesta que obtuvo el mayor puntaje total y, de existir alguna incorrección, deberá corregirla a fin de consignar el monto correcto y asignarle el lugar que le corresponda. Dicha corrección debe figurar expresamente en el acta respectiva.
· Sólo cuando se haya previsto (según el caso concreto) aceptar propuestas económicas que incluyan propuestas de financiamiento, la propuesta económica se evaluará utilizando el método del valor presente neto del flujo financiero que comprenda los costos financieros y el repago de la deuda. Se tomarán en cuenta todos los costos del financiamiento, tales como la tasa de interés, comisiones, seguros y otros, así como la contrapartida de la Entidad si fuere el caso, conforme a las disposiciones contenidas en el artículo 70 del Reglamento.
1.14. ACTO PÚBLICO DE OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO
En la fecha y hora señalada en las Bases, el Comité Especial se pronunciará sobre la admisión y la evaluación técnica de las propuestas, comunicando los resultados de esta última.
La evaluación de las propuestas económicas se realizará de conformidad con el procedimiento establecido en las presentes Bases.
La determinación del puntaje total se hará de conformidad con el artículo 71 del Reglamento. 

El Comité Especial procederá a otorgar la Buena Pro a la propuesta ganadora, dando a conocer los resultados del proceso de selección a través de un cuadro comparativo en el que se consignará el orden de prelación en que han quedado calificados los postores, detallando los puntajes técnico, económico y total obtenidos por cada uno de ellos. 

En el supuesto que dos (2) o más propuestas empaten, el otorgamiento de la Buena Pro se efectuará observando lo señalado en el artículo 73 del Reglamento.
Al terminar el acto público se levantará un acta, la cual será suscrita por el Notario (o Juez de Paz), por todos los miembros del Comité Especial y por los postores que deseen hacerlo.
El otorgamiento de la Buena Pro se presumirá notificado a todos los postores en la misma fecha, oportunidad en la que se entregará a los postores copia del acta de otorgamiento de la Buena Pro y el cuadro comparativo, detallando los resultados en cada factor de evaluación. Dicha presunción no admite prueba en contrario. Esta información se publicará el mismo día en el SEACE.
1.15. CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO
Cuando se hayan presentado dos (2) o más propuestas, el consentimiento de la Buena Pro se producirá a los ocho (8) días hábiles de la notificación de su otorgamiento en acto público, sin que los postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelación. En este caso, el consentimiento se publicará en el SEACE al día hábil siguiente de haberse producido.
En el caso que se haya presentado una sola oferta, el consentimiento de la Buena Pro se producirá el mismo día de la notificación de su otorgamiento en acto público, y podrá ser publicado en el SEACE ese mismo día o hasta el día hábil siguiente.
1.16. CONSTANCIA DE NO ESTAR INHABILITADO PARA CONTRATAR CON EL ESTADO

De acuerdo con el artículo 282 del Reglamento, a partir del día hábil siguiente de haber quedado consentida la Buena Pro o de haberse agotado la vía administrativa conforme a lo previsto en el artículo 122 del Reglamento, hasta el décimo quinto día hábil de producido tal hecho, el postor ganador de la Buena Pro debe solicitar ante el OSCE la expedición de la constancia de no estar inhabilitado para contratar con el Estado.  

El OSCE no expedirá constancias solicitadas fuera del plazo establecido.
	CAPÍTULO II
SOLUCIÓN DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCESO DE SELECCIÓN




2.1. RECURSO DE APELACIÓN
A través del recurso de apelación se impugnan los actos dictados durante el desarrollo del proceso de selección, desde la convocatoria hasta aquellos emitidos antes de la celebración del contrato.

El recurso de apelación se presenta ante y es resuelto por el Tribunal de Contrataciones del Estado. 

Los actos emitidos por el Titular de la Entidad que declaren la nulidad de oficio o cancelen el proceso, podrán impugnarse ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.
2.2. Plazos de interposición del recurso de apelación 

La apelación contra el otorgamiento de la Buena Pro o contra los actos dictados con anterioridad a ella debe interponerse dentro de los ocho (8) días hábiles siguientes de haberse otorgado la Buena Pro. 

La apelación contra los actos distintos a los indicados en el párrafo anterior debe interponerse dentro de los ocho (8) días hábiles siguientes de haberse tomado conocimiento del acto que se desea impugnar.

	CAPÍTULO III
DEL CONTRATO




2.1. DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO
Una vez que quede consentido o administrativamente firme el otorgamiento de la Buena Pro, dentro de los siete (7) días hábiles siguientes, sin mediar citación alguna, el postor ganador deberá presentar a la Entidad la documentación para la suscripción del contrato prevista en las Bases. Asimismo, dentro de los tres (3) días hábiles siguientes a la presentación de dicha documentación, deberá concurrir ante la Entidad para suscribir el contrato. 
En el supuesto que el postor ganador no presente la documentación y/o no concurra a suscribir el contrato, según corresponda, en los plazos antes indicados, se procederá de acuerdo a lo dispuesto en el numeral 3 del artículo 148 del Reglamento.
El contrato será suscrito por la Entidad, a través del funcionario competente o debidamente autorizado, y por el ganador de la Buena Pro, ya sea directamente o por medio de su apoderado, tratándose de persona natural, y tratándose de persona jurídica, a través de su representante legal, de conformidad con lo establecido en el artículo 139 del Reglamento.
Para suscribir el contrato, el postor ganador de la Buena Pro deberá presentar, además de los documentos previstos en las Bases, los siguientes:
· Constancia vigente de no estar inhabilitado para contratar con el Estado.

· Garantía de fiel cumplimiento.

· Garantía de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, en caso corresponda.

· Garantía por el monto diferencial de propuesta, en caso corresponda.

· Contrato de consorcio con firmas legalizadas de los integrantes, de ser el caso.

· Código de cuenta interbancario (CCI).

· Traducción oficial efectuada por traductor público juramentado de todos los documentos de la propuesta presentados en idioma extranjero que fueron acompañados de traducción certificada, de ser el caso.

2.2. VIGENCIA DEL CONTRATO

En aplicación de lo dispuesto en el artículo 149 del Reglamento, el contrato tiene vigencia desde el día siguiente de la suscripción del documento que lo contiene. Dicha vigencia rige hasta que el funcionario competente dé la conformidad de la recepción de la prestación a cargo del contratista y se efectúe el pago correspondiente.

2.3. DE LAS GARANTÍAS

2.3.1. GARANTÍA DE FIEL CUMPLIMIENTO

El postor ganador debe entregar a la Entidad la garantía de fiel cumplimiento del contrato. Esta deberá ser emitida por una suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato original y tener vigencia hasta la conformidad de la recepción de la prestación a cargo del contratista.

De manera excepcional, respecto de aquellos contratos que tengan una vigencia superior a un (1) año, previamente a la suscripción del contrato, las Entidades podrán aceptar que el ganador de la Buena Pro presente la garantía de fiel cumplimiento y de ser el caso, la garantía por el monto diferencial de la propuesta, con una vigencia de un (1) año, con el compromiso de renovar su vigencia hasta la conformidad de la recepción de la prestación.

2.3.2. GARANTÍA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

En caso el contrato conlleve a la ejecución de prestaciones accesorias, tales como mantenimiento, reparación o actividades afines, se otorgará una garantía adicional por este concepto, la misma que se renovará periódicamente hasta el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas, no pudiendo eximirse su presentación en ningún caso.

2.3.3. GARANTÍA POR EL MONTO DIFERENCIAL DE PROPUESTA

Cuando la propuesta económica fuese inferior al valor referencial en más del veinte por ciento (20%) de éste, para la suscripción del contrato, el postor ganador deberá presentar una garantía adicional por un monto equivalente al veinticinco por ciento (25%) de la diferencia entre el valor referencial y la propuesta económica. Dicha garantía deberá tener vigencia hasta la conformidad de la recepción de la prestación a cargo del contratista.

2.4. REQUISITOS DE LAS GARANTÍAS

Las garantías que se presenten deberán ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de realización automática en el país al sólo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervisión de la Superintendencia de Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones, y deben estar autorizadas para emitir garantías; o estar consideradas en la lista actualizada de bancos extranjeros de primera categoría que periódicamente publica el Banco Central de Reserva del Perú.
IMPORTANTE:

· Corresponde a la Entidad verificar que las garantías presentadas por los postores o contratistas cumplen con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptación y eventual ejecución.

2.5. EJECUCIÓN DE GARANTÍAS
Las garantías se harán efectivas conforme a las estipulaciones contempladas en el artículo 164 del Reglamento.

2.6. ADELANTOS

La Entidad entregará adelantos directos, conforme a lo previsto en el artículo 171 del Reglamento, siempre que ello haya sido previsto en la sección específica de las Bases.

En el supuesto que no se entregue el adelanto en el plazo previsto, el contratista tiene derecho a solicitar la ampliación del plazo de ejecución de la prestación por el número de días equivalente a la demora, conforme al artículo 172 del Reglamento.

2.7. DE LAS PENALIDADES E INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las penalidades por retraso injustificado en la entrega del bien requerido y las causales para la resolución del contrato, serán aplicadas de conformidad con los artículos 165 y 168 del Reglamento, respectivamente.

De acuerdo con los artículos 48 de la Ley y 166 del Reglamento, en las Bases o el contrato podrán establecerse penalidades distintas a la mencionada en el artículo 165 del Reglamento, siempre y cuando sean objetivas, razonables y congruentes con el objeto de la convocatoria, hasta por un monto máximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente o, de ser el caso, del ítem que debió ejecutarse. Estas penalidades se calcularán de forma independiente a la penalidad por mora.

2.8. PAGOS

La Entidad deberá realizar todos los pagos a favor del contratista por concepto de los  bienes objeto del contrato. Dichos pagos se efectuarán después de ejecutada la respectiva prestación; salvo que, por razones de mercado, el pago del precio sea condición para la entrega de los bienes. 

La Entidad deberá pagar las contraprestaciones pactadas a favor del contratista en la forma y oportunidad (pago único o pagos parciales) establecida en las Bases o en el contrato, siempre que el contratista los solicite presentando la documentación que justifique el pago y acredite la existencia de los bienes, conforme a la sección específica de las Bases. 

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la recepción de los bienes, deberá hacerlo en un plazo que no excederá de los diez (10) días calendario de ser éstos recibidos, a fin que la Entidad cumpla con la obligación de efectuar el pago dentro de los quince (15) días calendario siguientes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato.

En el caso que se haya suscrito contrato con un consorcio, el pago se realizará de acuerdo a lo que se indique en el contrato de consorcio.
En caso de retraso en el pago, el contratista tendrá derecho al pago de intereses conforme a lo establecido en el artículo 48 de la Ley, contado desde la oportunidad en que el pago debió efectuarse.
2.9. DISPOSICIONES FINALES

Todos los demás aspectos del presente proceso no contemplados en las Bases se regirán supletoriamente por la Ley y su Reglamento, así como por las disposiciones legales vigentes.

SECCIÓN ESPECÍFICA
CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCESO DE SELECCIÓN
	CAPÍTULO I
GENERALIDADES




1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

	Nombre
	:
	INSTITUTO NACIONAL DE ENFERMEDADES NEOPLASICAS

	RUC Nº
	:
	20514964778

	Domicilio legal
	:
	Av. Angamos Este 2520 - Surquillo.

	Teléfono/Fax:
	:
	201-6500 anexo 1120

	Correo electrónico:
	:
	logistica@inen.sld.pe


1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente proceso de selección tiene por objeto la Adquisición de Equipos para el Servicio de Nutrición del INEN. 

1.3. VALOR REFERENCIAL

El valor referencial asciende a S/. 4,904,131.00 (Cuatro millones, novecientos cuatro mil, ciento treinta y uno con 00/100 nuevos soles), incluido los impuestos de Ley y cualquier otro concepto que incida en el costo total del bien. El valor referencial ha sido calculado al mes de Noviembre del 2013.
IMPORTANTE:
· 
De conformidad con el artículo 13 del Reglamento, cuando se trate de una contratación por relación de ítems, también deberán incluirse los valores referenciales en números y letras de cada ítem.

1.4. EXPEDIENTE DE CONTRATACIÓN
El expediente de contratación fue aprobado mediante Resolución Jefatural Nº505-2013-J/INEN   el 26 de noviembre del 2013.
1.5. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

Recursos Ordinarios.

1.6. SISTEMA DE CONTRATACIÓN

El presente proceso se rige por el sistema de Suma Alzada, de acuerdo con lo establecido en el expediente de contratación respectivo.

1.7. MODALIDAD DE EJECUCIÓN CONTRACTUAL

Llave en mano
1.8. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestación está definido en los Requerimientos Técnicos Mínimos que forman parte de la presente sección en el Capítulo III.
1.9. PLAZO DE ENTREGA

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregarán en el plazo de 90 días calendario. Dicho plazo constituye un requerimiento técnico mínimo que debe coincidir con lo establecido en el expediente de contratación. El plazo de entrega se contabilizará a partir del día siguiente de la suscripción del contrato.
1.10. COSTO DE REPRODUCCIÓN DE LAS BASES
S/.20.00 (veinte con 00/100 nuevos soles)

1.11. BASE LEGAL

· Ley Nº 28411, Ley General del Sistema Nacional del Presupuesto.
· Ley N° 29951, Ley del Presupuesto del Sector  Público para el año Fiscal 2013.

· Decreto Legislativo N° 1017 - Ley de Contrataciones del Estado modificada por Ley  N° 29873.

· Decreto Supremo N° 184-2008-EF - Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, modificada por el Decreto Supremo N° 138-2012- E.F. 

· Directivas del OSCE.

· Ley Nº 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

· Código Civil.

· Ley Nº 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la Información Pública.

· Decreto Supremo Nº 007-2008-TR - Texto Único Ordenado de la Ley de Promoción de la Competitividad, Formalización y Desarrollo de la Micro y Pequeña Empresa y del acceso al empleo decente, Ley MYPE.

· Decreto Supremo Nº 008-2008-TR - Reglamento de la Ley MYPE.
Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
	CAPÍTULO II
DEL PROCESO DE SELECCIÓN




2.1. CRONOGRAMA DEL PROCESO DE SELECCIÓN

	Etapa
	Fecha, hora y lugar

	Convocatoria
	:
	16/12/2013

	Registro de participantes
	:
	Del: 17/12/13

Al: 21/01/14;  de 08:00 a 16:00.

	Formulación de Consultas 
	:
	Del: 17/12/13

Al: 23/12/13 de; 08:00 a 16:00.

	Absolución de Consultas
	:
	(03/01/13)

	Formulación de Observaciones a las Bases
	:
	Del: 06/01/14
Al: 10/01/14; de 08:00 a 16:00.

	Absolución de Observaciones a las Bases
	:
	(17/01/14)

	Integración de las Bases
	:
	(20/01/14)

	Presentación de Propuestas
	:
	(27/01/14)

	* El acto público se realizará en 
	:
	Auditorio Maes Heller del INEN a las 10:00 a.m. 

	Calificación y Evaluación de Propuestas
	:
	(Del 28/01/14 al 31/01/14).

	Otorgamiento de la Buena Pro
	:
	(03/02/14).

	* El acto público se realizará en 
	:
	Auditorio Maes Heller del INEN a las 10:00 a.m.


2.2. REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de los participantes es gratuito y se realizará en la Oficina de Trámite documentario sito en Av. Angamos Este Nº 2520 - Surquillo, en las fechas señaladas en el cronograma, en el horario de 08:00 a 16:00 horas. Consignará sus datos en el formato Nº 2, previa entrega de una copia de la constancia vigente de estar inscrito en el Registro Nacional de Proveedores, Capítulo Bienes. La entidad verificará la vigencia de la inscripción en el RNP y que no se encuentre inhabilitado para contratar con el Estado.
En el momento del registro, se emitirá la constancia o cargo correspondiente en el que se indicará: número y objeto del proceso, el nombre y firma de la persona que efectuó el registro, así como el día y hora de dicha recepción.
IMPORTANTE:
· Los participantes registrados tienen el derecho de solicitar un ejemplar de las Bases, para cuyo efecto deben cancelar el costo de reproducción de las mismas.  

2.3. FORMULACIÓN DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES
Las consultas y observaciones se presentarán por escrito, debidamente fundamentadas, ante la ventanilla de Mesa de Partes de la Entidad (Unidad de Trámite Documentario), sito en Av. Angamos Este Nº 2520 - Surquillo., en las fechas señaladas en el cronograma, en el horario de  08:00 horas a 16:00  horas, debiendo estar dirigidos al Presidente del Comité Especial de la LICITACIÓN PÚBLICA N° 014-2013-INEN, pudiendo ser remitidas adicionalmente al siguiente correo electrónico: pobregon@inen.sld.pe. Según formato Nº 03.
2.4. ACTO PÚBLICO DE PRESENTACIÓN DE PROPUESTAS

Las propuestas se presentarán en acto público, en el Auditorio del INEN, sito en Av. Angamos Este Nº 2520 - Surquillo, en la fecha y hora señalada en el cronograma. El acto público se realizará con la participación de Notario Público.
Se podrá contar con la presencia de un representante del Sistema Nacional de Control, quien participará como veedor y deberá suscribir el acta correspondiente. La no asistencia del mismo no vicia el proceso.

Las propuestas se presentarán en dos (2) sobres cerrados y estarán dirigidas al Comité Especial de la LICITACIÓN PÚBLICA N° 014-2013-INEN, conforme al siguiente detalle:

SOBRE N° 1: Propuesta Técnica. El sobre será rotulado:
[image: image5.wmf]
SOBRE Nº 2: Propuesta Económica. El sobre será rotulado:

2.5. CONTENIDO DE LAS PROPUESTAS

2.5.1. SOBRE N° 1 - PROPUESTA TÉCNICA

Se presentará en un original y una (1) copia 
.

El sobre Nº 1 contendrá, además de un índice de documentos
, la siguiente  documentación:

Documentación de presentación obligatoria: 

a) Declaración jurada de datos del postor.

Cuando se trate de consorcio, esta declaración jurada será presentada por cada uno de los consorciados. (Anexo Nº 1).

b) Declaración jurada de cumplimiento de los Requerimientos Técnicos Mínimos contenidos en el Capítulo III de la presente sección
 (Anexo Nº 2), 
c) Declaración jurada simple de acuerdo al artículo 42 del  Reglamento (Anexo Nº 3).

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaración jurada, salvo que sea presentada por el representante común del consorcio.

d) Promesa formal de consorcio, de ser el caso, en la que se consigne los integrantes, el representante común, el domicilio común y las obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio así como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones.  (Anexo Nº 4)
La promesa formal de consorcio deberá ser suscrita por cada uno de sus integrantes. 

Se presume que el representante común del consorcio se encuentra facultado para actuar en nombre y representación del mismo en todos los actos referidos al proceso de selección, suscripción y ejecución del contrato, con amplias y suficientes facultades.
e) Declaración jurada de Plazo de entrega (Anexo Nº 5)
.
f)     Folletería, catálogos y/o manuales (original o copia simple).

Su contenido es evaluable, y concluyente respecto del cumplimiento de algunas o de todas las características solicitadas en las Especificaciones Técnicas del INEN. De no ser así, el postor deberá adjuntar un documento similar por cada especificación técnica no demostrada en los catálogos, manuales o folletos en el que se indique de manera puntual que el equipo cumple con la referida especificación técnica solicitada por el INEN.

Debe adjuntar la correspondiente traducción simple al castellano, en el caso de presentarse en otro idioma.
g) Hoja de presentación del producto, plazo de entrega, instalación y puesta en funcionamiento, según Anexo Nº 08 La columna Folio(s) se refiere al número(s) de la(s) página(s) u hoja(s) del cuadernillo de la oferta donde pueda ubicarse la información que demuestre el cumplimiento de las especificaciones técnicas y que será(n) tomada(s) en cuenta para la evaluación respectiva. Los números podrán estar llenados a mano. No deberán colocarse rangos de números, sino números individuales.

h) Carta de Compromiso de realizar un programa de capacitación de operación Funcional, Cuidado y Mantenimiento del Equipo para el personal del área Usuaria (96 horas) y técnicos de la unidad de mantenimiento (Servicios Generales) (72 horas).  Presentar el Anexo Nº 09 según el (los) ítem (s) que se presente.
i) Presentar una relación del personal propuesto, según el cuadro del (Anexo Nº 10). Adjuntar curriculum vitae documentado que acredite la experiencia mínima de 05 años del profesional propuesto
j) Declaración Jurada de Compromiso de Garantía y Mantenimiento Preventivo, según Anexo N° 11
La garantía se contabilizará a partir de la fecha de suscripción del Acta de Instalación, Prueba Operativa y Conformidad de los Equipos, la misma que incluirá el suministro de insumos, repuestos y mano de obra que el caso amerite, y asimismo se deberá tener presente que la garantía ofertada debe incluir los mantenimientos preventivos por cada año mientras dure el periodo de la garantía total del equipo, sin costo adicional para el INEN.
k) Carta de compromiso donde garantiza que asumirá todos los daños y perjuicios ocasionados por su personal o por trabajos defectuosos realizados por ellos mismos, a las instalaciones, equipos y demás bienes  del INEN.
l) Constancia de visita técnica el cual deberá adjuntarse a la propuesta.
IMPORTANTE:
· La omisión de alguno de los documentos enunciados acarreará la no admisión de la propuesta, sin perjuicio de lo señalado en el artículo 68 del Reglamento.

Documentación de presentación facultativa:

a) Factor Experiencia del Postor: Copia simple de contratos u órdenes de compra, y su respectiva conformidad por la prestación efectuada; o  comprobantes de pago cuya cancelación se acredite documental y fehacientemente. Adicionalmente, para acreditar experiencia adquirida en consorcio, deberá presentarse copia simple de la promesa formal de consorcio o el contrato de consorcio. 
Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben presentar el Anexo Nº 6 referido a la Experiencia del Postor.
b) Copia del Certificado NSF International y/o ISO 9001-2008  (Vigente).
· Debe estar a nombre del fabricante y vigente a la fecha de Presentación de Propuestas.

· Debe adjuntar la correspondiente traducción simple al castellano, en el caso de presentarse en otro idioma.

· La certificación NSF International está ligada a una organización de inocuidad y salud pública independiente a nivel mundial, que desarrolla estándares, analiza y certifica productos para las industrias de los alimentos, agua y ciencias de la Salud. Cabe indicar, que el alcance de estas certificaciones esta directamente ligada al “Sistema de Gestión de la Calidad”, dado que el ISO 9001: 2008, genera confianza en la capacidad de sus  procesos, en la calidad de sus productos y proporciona las Bases para la mejora continua y debe estar relacionada al proceso de manufactura.
IMPORTANTE:
· En caso exista contradicción entre la información presentada en la propuesta técnica, la propuesta será descalificada.

2.5.2. SOBRE N° 2 - PROPUESTA ECONÓMICA

El Sobre Nº 2 deberá contener la siguiente información obligatoria: 

Oferta económica expresada en la moneda del valor referencial (Anexo Nº 7).

El monto total de la propuesta económica deberá ser expresado con dos decimales.
IMPORTANTE:

· La admisión de la propuesta económica que presenten los postores dependerá de si aquella se encuentra dentro los márgenes establecidos en el artículo 33 de la Ley y el artículo 39 de su Reglamento.

· En caso la información contenida en la propuesta económica difiera de la información contenida en la propuesta técnica, la propuesta económica será descalificada.

2.6. DETERMINACIÓN DEL PUNTAJE TOTAL 

Una vez evaluadas las propuestas técnica y económica se procederá a determinar el puntaje total de las mismas.

El puntaje total de las propuestas será el promedio ponderado de ambas evaluaciones, obtenido de la siguiente fórmula:

PTPi = c1 PTi + c2 PEi

Donde: 

PTPi 
= Puntaje total del postor i

PTi
   
= Puntaje por evaluación técnica del postor i

PEi   
= Puntaje por evaluación económica del postor i

Se aplicará las siguientes ponderaciones:

c1  
  
= Coeficiente de ponderación para la evaluación técnica. 

= 0.70
c2  

= Coeficiente de ponderación para la evaluación económica. 

= 0.30
Donde: c1 + c2 = 1.00

2.7. REQUISITOS PARA LA SUSCRIPCIÓN DEL CONTRATO

El postor ganador de la Buena Pro deberá presentar los siguientes documentos para suscribir el contrato:

a) Constancia vigente de no estar inhabilitado para contratar con el Estado.

b) Garantía de fiel cumplimiento del contrato. Carta Fianza.
c) Garantía de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, de ser el caso. Carta Fianza.
d) Garantía por el monto diferencial de la propuesta, de ser el caso. Carta Fianza.
e) Contrato de consorcio con firmas legalizadas de los  integrantes, de ser el caso.

f) Código de cuenta interbancario (CCI). 

g) Traducción oficial efectuada por traductor público juramentado de todos los documentos de la propuesta presentados en idioma extranjero que fueron acompañados de traducción certificada, de ser el caso.

h) Domicilio para efectos de la notificación durante la ejecución del contrato.

i) Correo electrónico para notificar la orden de compra, en el caso que habiendo sido convocado el proceso por relación de ítems, el valor referencial del ítem adjudicado corresponda al proceso de Adjudicación de Menor Cuantía, de ser el caso.
j) Estructura de Costos ó detalle de los precios unitario..
k) Copia de DNI del Representante Legal.
l) Copia de la vigencia del poder del representante legal de la empresa.
m) Copia de la constitución de la empresa y sus modificatorias debidamente actualizado.
n) Copia del RUC de la empresa.
IMPORTANTE:

· En caso de que el postor ganador de la Buena Pro sea un consorcio y la Entidad opte por solicitar como garantía para la suscripción del contrato carta fianza o póliza de caución, conforme a lo indicado por la Superintendencia de Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones en los Oficios Nº 5196-2011-SBS y Nº 15072-2012-SBS, a fin de que no existan problemas en la ejecución de las mencionadas garantías, resulta necesario que éstas consignen en su texto, el nombre, denominación o razón social de todas y cada una de las personas naturales y/o jurídicas que integran el consorcio.

2.8. PLAZO PARA LA SUSCRIPCIÓN DEL CONTRATO

El postor ganador de la Buena Pro, sin mediar citación alguna por parte de la Entidad,  deberá presentar toda la documentación prevista para la suscripción de contrato dentro del plazo de siete (7) días hábiles, contados a partir del día siguiente de consentida la Buena Pro. Asimismo, dentro de los tres (3) días hábiles siguientes a la presentación de dicha documentación, deberá concurrir ante la Entidad para suscribir el contrato. 

La citada documentación deberá ser presentada en mesa de partes de la Oficina de Logística, sito en  Av. Angamos Este Nº 2520 – Surquillo, en el horario de 08:00 a 16:00 horas.
2.9. FORMA DE PAGO

La Entidad deberá realizar el pago de la contraprestación pactada a favor del contratista en único pago. 

De acuerdo con el artículo 176 del Reglamento, para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la Entidad deberá contar con la siguiente documentación:

· Recepción y conformidad de ingreso al almacén del INEN
· Informe del funcionario responsable del área usuaria emitiendo su conformidad de la prestación efectuada, cuando corresponda.

· Comprobante de pago.

2.10. PLAZO PARA EL PAGO

La Entidad debe efectuar el pago dentro de los quince (15) días calendario siguiente al otorgamiento de la conformidad respectiva, siempre que se verifiquen las demás condiciones establecidas en el contrato.
	CAPÍTULO III
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS Y REQUERIMIENTOS TÉCNICOS MÍNIMOS




	ITEM.
PQT.
	AREA
	DESCRIPCION
	CANTIDAD
	P.TOTAL

	 
	1. INGRESO
	1a.       LAVAMANOS CON SISTEMA DE PEDAL
	1
	S/.4,904,131.00

	 
	
	
	 
	

	 
	2.  ALMACEN DE VIVERES SECOS
	2a.     CAMARAS FRIGORIFICA
	1
	

	 
	
	2b.    ESTANTERIA
	8
	

	 
	
	2c.       PARIHUELAS
	8
	

	 
	
	
	 
	

	 
	3.  ÁREA DE PRE – ELABORADO
	3a.       MESAS DE TRABAJO MURALES
	2
	

	 
	
	3b.       MESAS DE DESCONCHE
	2
	

	 
	
	3c.       LAVADEROS DE DOS POZAS
	2
	

	 
	
	3d.    BALANZA DIGITAL DE 300 KG Y 5 KG
	1
	

	 
	
	3e.       REJILLAS DE PISO
	4
	

	 
	
	3f.    CONTENEDORES DE RESIDUOS
	3
	

	 
	
	3g.       CAMARAS FRIGORIFICAS
	4
	

	 
	
	3h.    ESTANTERIA
	13
	

	 
	
	3i.     PELADORA DE PAPAS
	2
	

	 
	
	
	 
	

	 
	4.  ÁREA DE COCINA FRÍA
	4a.       LICUADORA INDUSTRIAL
	8
	

	 
	
	4b.       PICADORA DE ALIMENTOS
	2
	

	 
	
	4c.       MAQUINA MOLEDORA DE CARNES
	2
	

	 
	
	4d.       MESAS DE TRABAJO MURALES
	2
	

	 
	
	4e.       REJILLAS DE PISO
	2
	

	 
	
	4f.       MESAS REFRIGERADAS DE 02 PUERTAS
	2
	

	 
	
	4g.       MESAS DE TRABAJO CENTRALES
	2
	

	 
	
	4h.       LAVADERO DE 2 POZAS
	1
	

	 
	
	4i.       LAVAMANOS CON SISTEMA DE PEDAL
	1
	

	 
	
	4j.       REPISAS METÁLICAS
	2
	

	 
	
	
	 
	

	 
	5.  ÁREA DE COCINA CALIENTE
	5a.       HORNOS A GAS
	2
	

	 
	
	5b.      MARMITAS DE 250 A 300 LITROS
	4
	

	 
	
	5c.       MARMITA DE 150 LITROS
	1
	

	 
	
	5d.      SARTENES A GAS DE 80dm2
	2
	

	 
	
	5e.      SARTENES DE 50dm2
	1
	

	1
	
	5f.        PLANCHA A GAS
	1
	

	 
	
	5g.       FREÍDORA A GAS
	1
	

	 
	
	5h.      MESAS DE TRABAJO MURALES
	2
	

	 
	
	5i.         LAVADEROS DE DOS POZAS
	1
	

	 
	
	5j.        ESTANTERIA
	3
	

	 
	
	5k.       CAMPANA EXTRACTORA DE AIRE
	2
	

	 
	
	5i.       REJILLAS DE PISO
	8
	

	 
	
	
	 
	

	 
	6.  AREA DE LAVADO DE OLLAS
	6a.       LAVAFONDOS DE 01 POZA
	2
	

	 
	
	6b.      MESAS DE DESCONCHE
	2
	

	 
	
	6c.       ESTANTERIA
	4
	

	 
	
	6d.       REJILLAS DE PISO
	3
	

	 
	
	
	 
	

	 
	7.  ÁREA DE DIETAS
	7a.       MARMITA DE 150 LITROS
	1
	

	 
	
	7b.      MARMITA DE 100 LITROS
	1
	

	 
	
	7c.       MARMITA DE 60 LITROS
	1
	

	 
	
	7d.      COCINA DE 6 FUEGOS
	1
	

	 
	
	7e.      PLANCHA A GAS
	1
	

	 
	
	7f.        HORNO DE 06 BANDEJAS
	1
	

	 
	
	7g.       LAVADERO DE 02 POZAS
	1
	

	 
	
	7h.      MESA REFRIGERADA DE 3 PUERTAS
	1
	

	 
	
	7i.         MESA DE DESCONCHE
	1
	

	 
	
	7j.        MESAS DE TRABAJO CENTRALES
	1
	

	 
	
	7k.       ESTANTE
	1
	

	 
	
	7l.       CAMPANA EXTRACTORA
	2
	

	 
	
	7m.       REJILLAS DE PISO
	2
	

	 
	
	
	 
	

	 
	8.  AREA DE TERMINADOS
	8a.       TAVOLA PARA LINEA CALIENTE DE 06 BANDEJAS
	1
	

	 
	
	8b.       TAVOLA PARA LINEA CALIENTE  DE 04 BANDEJAS
	1
	

	 
	
	8c.       TAVOLA PARA LINEA FRIA  DE 04 BANDEJAS
	1
	

	 
	
	8d.    COCHE AJUSTABLE PARA PLATOS Y BANDEJAS
	4
	

	 
	
	
	 
	

	 
	9.  AREA DE PANADERÍA
	9a.       MESA DE TRABAJO MURAL
	1
	

	 
	
	9b.       MESA DE TRABAJO CENTRAL
	1
	

	 
	
	9c.     DIVISORA DE MASA
	1
	

	 
	
	9d.       BATIDORA
	1
	

	 
	
	9e.       LAVADERO DE UNA POZA
	1
	

	 
	
	9f.       ESTANTERIA
	1
	

	 
	
	9g.       REPISAS METALICA
	1
	

	 
	
	9h.       CAMPANA EXTRACTORA
	1
	

	 
	
	9i.       COCHES PARA HORNO
	2
	

	 
	
	9j.       REJILLAS DE PISO
	2
	

	 
	
	
	 
	

	 
	10.  DEPOSITO DE SECOS
	10a.       ESTANTERIA
	4
	

	 
	11.  CAMARA DE FRÍOS
	11a. CÁMARA DE FRÍOS
	1
	

	 
	
	
	 
	

	 
	12. ÁREA DE LAVADO DE VAJILLAS COMEDOR
	12a.       TUNEL DE LAVADO PARA 1200 COMENSALES
	1
	

	 
	
	12b.       REJILLAS DE PISO
	3
	

	 
	
	
	 
	

	 
	13.  ÁREA DE LAVADO DE VAJILLAS PACIENTES
	13a.       TUNEL DE LAVADO PARA 200 COMENSALES
	1
	

	 
	
	13b.       REJILLAS DE PISO
	3
	

	 
	
	
	 
	

	 
	14.  ÁREA DE RESIDUOS
	14a.       COCHE TRANSPORTADOR DE DESPERDICIOS
	4
	

	 
	
	14b.       REJILLAS DE PISO
	1
	

	 
	
	
	 
	

	 
	15.  DEPOSITO DE UTENSILIOS NUTRICIÓN
	15a.       ESTANTERIA
	4
	

	 
	
	
	 
	

	 
	16.  AREA DE SERVIDO COMEDOR
	16a.       TAVOLAS PARA LINEA CALIENTE DE 6 BANDEJAS
	2
	

	 
	
	16b.       MESA PORTABANDEJA Y CUBIERTO
	2
	

	 
	
	16c.       MESA NEUTRA CON NIVEL SUPERIOR
	2
	

	 
	
	16d.       MESA NEUTRA
	2
	

	 
	
	16e.       COCHE PORTABANDEJAS DE DOBLE TORRE
	3
	

	 
	
	16f.    COCHE AJUSTABLE PARA PLATOS Y BANDEJAS
	8
	

	 
	
	
	 
	

	 
	17.  COCHES TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS
	17a.       COCHE TRANSPORTADOR PARA DESAYUNOS DE 20 Y 40  BANDEJAS
	4
	

	 
	
	17b.       COCHE TRANSPORTADOR DE 40 BANDEJAS
	5
	

	 
	
	17c.       COCHE TRANSPORTADOR DE 30 BANDEJAS
	2
	

	 
	
	17d.       COCHE TRANSPORTADOR DE ALIMENTOS COMEDOR
	7
	


DESCRIPCIÓN BÁSICA DE LAS CARACTERÍSTICAS DE LOS EQUIPOS A REQUERIR POR LA UNIDAD FUNCIONAL DE NUTRICIÓN – DASP- DISAD – INEN
1. INGRESO 

a. LAVAMANOS CON SISTEMA DE PEDAL

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304.
· Tablero superior de 1/16” de espesor mínimo.
· Base modular en acero inoxidable para las conexiones de agua.
· Respaldar sanitario de 200 mm de altura.
· Medidas: 480 x 380 x 900 mm, con tolerancia de 5%
· Grifería en acero inoxidable, tipo pico.
· Válvula de accionamiento pedal dual.
2. ALMACEN DE VIVERES SECOS 

a. CAMARAS FRIGORIFICA

CANTIDAD: UNO (01) 

Características Generales

· Panel sandwich de poliuretano inyectado de 100 mm de espesor en cámara de congelación y de 70 mm en cámaras de refrigeración. Con chapas de acero galvanizado laqueado en color blanco, con film protector de poliuretano.

· Piso reforzado antideslizante de 100 mm de espesor.

· Carga admisible estática de 8,000 kg/m2 y carga admisible dinámica de 400 kg. En 4 puntos de rodadura.

· Puerta pivote, con medida luz de 800 mm x 1850 mm, cierre con llave y sistema de desbloqueo interior.

· Cortinas de lamas.

· Dimensiones: 13,300 x 2,840 x 2,480 mm, tolerancia de 5%.

· Voltaje de 220 v.

· Equipo de congelación de techo con las siguientes características:

· Temperatura mínima de la cámara: -20°c.

· Volumen: 16,6 a 25,9 m3.

· Control electrónico integrado.

· Panel de control remoto con 5 m de cable.

· Luz interior de la cámara con 2,5 m de cable.

· Micro-puerta con 2,5 m de cable.

· Presostato de alta.

· Bandeja de evaporación de agua.

· Desescarche con gas caliente.

· Evaporación automática del condensado.

· Refrigerante r404a.

· Consumo eléctrico máximo de 1,5 kw.

Mejora Técnica

· Estantería de estructura de aluminio anodizado con parillas de aluminio o polietileno

b. ESTANTERIA 

CANTIDAD: OCHO (08)

· Estructura de aluminio anodizado con parillas de aluminio o polietileno

· Dimensiones de 1.20 x 0.47 x 2.5 m

c. PARIHUELAS 

CANTIDAD: OCHO (08)

Características Generales

· De material acrílico, de color blanco.
· Medidas 0.9 x 0.8 m, tolerancia de 5%
3. ÁREA DE PRE – ELABORADO

a. MESAS DE TRABAJO MURALES

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304

· Superficie de trabajo rígida.

· Tablero de espesor de 1.5 mm laminado de doble cara.

· Dimensiones de 1800x700x900 mm con tolerancia de 5 %.

· Con respaldar sanitario de 100 mm de altura.

· Un Nivel inferior

· Con rebordes fijos en las encimeras.

· Bordes delanteros biselados para fácil limpieza

· Cuatro patas tubulares fijas de 45 mm de diámetro.

b. MESAS DE DESCONCHE 

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304.

· Un orificio de desconche de 150 mm de diámetro.

· Cuatro patas tubulares fijas de 1 ½ de diámetro.

· Respaldar sanitario de 100 mm de altura.

· Medidas: 800 x 700 x 900 mm, con tolerancia de 5%.

· Incluye jebe de desconche adosable a la mesa
c. LAVADEROS DE DOS POZAS

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Fabricada íntegramente en acero inoxidable AISI 304. 

· Tablero superior de 1/16” de espesor mínimo.

· Dos pozas sanitarias cada una de 50 x 50 x 30 cm, con tolerancia de 5%, el cual debe estar soldada al tablero.

· Salida de 4”.

· Cuatro patas tubulares fijas de 1 ½ de diámetro y 1.5 mm de espesor, de acero inoxidable AISI 304.

· Amarres tubulares de 1” de diámetro, en acero inoxidable AISI 304, respaldar sanitario de 15 cm.

· Incluye canastilla de drenaje.

· Lavadero final: 120 x 120 x 180 cm, con tolerancia de 5%.

· Grifería mezcladora adosada al mueble, construida en acero inoxidable.

Mejora Técnica

· Ducha Perrin

d. BALANZA DIGITAL DE 300 KG Y 5 KG

CANTIDAD: DOS (01)

· Fabricada en acero inoxidable AISI 340 tanto en la plataforma como su estructura.

· Indicador digital led o lcd.

· Plataforma de pesado de 600 x 450 mm, tolerancia de 5%.

· Capacidad hasta 300 kg y hasta 5 Kg.

· Cambio de unidad de medida kg/lbs.

· Función de autoapagado.

· Alimentación eléctrica y a batería recargable.

· Voltaje 220 v.

e. REJILLAS DE PISO

CANTIDAD: CUATRO (04)
Características Generales

· Unidad construida en acero inoxidable AISI 14/304 totalmente soldada.
· Dimensiones de rejilla de 762 mm.

· Diseño anti-salpicaduras que asegura un drenaje completo. 
· Drenaje con capacidad a una tubería de 4 ˝ de diámetro y  serie con  acero inoxidable cesta perforada extraíble. 
· Escriba 304 metro de acero inoxidable rejilla de estilo será de 3/16 ˝ x 1 ˝ barras en posición vertical espaciados 1 ˝ aparte para facilitar su drenaje. 
· Dos 5/8 ˝ acero inoxidable barras, ajuste 21/4 ˝ de cada borde, soldadas a las barras para eliminar el balanceo.
· Rejilla de acero inoxidable de tipo metro o amarilla de fibra de vidrio de rejilla.

· Comederos piso con fibra de vidrio color gris rejilla 

f. CONTENEDORES DE RESIDUOS

CANTIDAD: TRES (03)

Características Generales

· De colores especial para reciclaje de Papel, vidrio y plástico

· Capacidad de 50 litros

· Dimensiones: 30 x 30 x 90. Con tolerancia de 5%.

· Cabezal desmontable

· Tapa con pedal.

g. CAMARAS FRIGORIFICAS

CANTIDAD: CUATRO (04) 

cámara de carnes:

Características Generales

· Un equipo de congelación compacto de techo.

· Temperatura de la cámara: -20°c

· Volumen: 18,1 a 22,6 m3.

· Control electrónico integrado.

· Panel de control remoto con 5 m de cable.

· Luz interior de cámara con 2,5 m de cable.

· Micro puerta con 2,5 m de cable.

· Presostato de alta.

· Bandeja de evaporación de agua.

· Desescarche con gas caliente.

· Evaporación automática de condensados.

· Cargado con refrigerante r404a.

· Consumo eléctrico máximo de 1,5 kw.

cámara de lácteos:

Características Generales

· un equipo de congelación compacto de techo.

· temperatura de la cámara: -20°c

· volumen: 18,1 a 22,6 m3.

· control electrónico integrado.

· panel de control remoto con 5 m de cable.

· luz interior de cámara con 2,5 m de cable.

· micro puerta con 2,5 m de cable.

· presostato de alta.

· bandeja de evaporación de agua.

· desescarche con gas caliente.

· evaporación automática de condensados.

· cargado con refrigerante r404a.

· consumo eléctrico máximo de 1,5 kw.

cámara de frutas:

Características Generales

· Un equipo de congelación compacto de techo.

· Temperatura de la cámara: -20°c

· Volumen: 18,1 a 22,6 m3.

· Control electrónico integrado.

· Panel de control remoto con 5 m de cable.

· Luz interior de cámara con 2,5 m de cable.

· Micro puerta con 2,5 m de cable.

· Presostato de alta.

· Bandeja de evaporación de agua.

· Desescarche con gas caliente.

· Evaporación automática de condensados.

· Cargado con refrigerante r404a.

· Consumo eléctrico máximo de 1,5 kw.

cámara de VERDURAS:

Características Generales

· Un equipo de congelación compacto de techo.

· Temperatura de la cámara: -20°c

· Volumen: 18,1 a 22,6 m3.

· Control electrónico integrado.

· Panel de control remoto con 5 m de cable.

· Luz interior de cámara con 2,5 m de cable.

· Micro puerta con 2,5 m de cable.

· Presostato de alta.

· Bandeja de evaporación de agua.

· Desescarche con gas caliente.

· Evaporación automática de condensados.

· Cargado con refrigerante r404a.

· Consumo eléctrico máximo de 1,5 kw.

ESTANTERIA REQUERIDA

Estantería Lineal De Aluminio Y Polietileno, Cantidad: 10

· Estructura fabricada en aleación de aluminio anonizado de 20 micras, 4 estantes con parrillas de polietileno.

· Las parrillas deben ser extraibles con posibilidad de lavarlas en el lava vajillas.

· Resistencia al frio y al peso: 150 kg por ml en cada estante.

· Patas y estantes regulables en altura. 

· Dimensiones: 2,490 x 470 x 1,700 mm, con tolerancia 5%.

Estantería Lineal De Aluminio Y Polietileno, Cantidad: 1

· Estructura fabricada en aleación de aluminio anonizado de 20 micras, 4 estantes con parrillas de polietileno.

· Las parrillas deben ser extraibles con posibilidad de lavarlas en el lava vajillas.

· Resistencia al frio y al peso: 150 kg por ml en cada estante.

· Patas y estantes regulables en altura. 

· Dimensiones: 1,125 x 470 x 1,700 mm, con tolerancia 5%.

Estantería Lineal De Aluminio Y Polietileno, Cantidad: 2

· Estructura fabricada en aleación de aluminio anonizado de 20 micras, 4 estantes con parrillas de polietileno.

· Las parrillas deben ser extraibles con posibilidad de lavarlas en el lava vajillas.

· Resistencia al frio y al peso: 150 kg por ml en cada estante.

· Patas y estantes regulables en altura. 

· Dimensiones: 1,300 x 470 x 1,700 mm, con tolerancia 5%.

h. PELADORA DE PAPAS

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Tapa en policarbonato 

· Dimensiones: Ancho 565 x Profundidad  880 x Altura 1425 mm

· Capacidad 23 - 25 Kg por cada operación 

· Cilindro en acero inoxidable 540 mm de diámetro, inclinación de 18° para una mejor performance y facilitar el cargamento y el descargado de los tubérculos.

· Incluido con un disco y cilindro abrasivo, canastilla y filtro estándar.

· Con función “pulsado” para mejorar el descargado de la máquina.

· Seguridad de motor que se activa al abrir la puerta o la tapa.

4. ÁREA DE COCINA FRÍA

a. LICUADORA INDUSTRIAL

CANTIDAD: OCHO (08)

Características Generales

· Volumen: 23 litros

· Capacidad de trabajo 4 a 13 kilos  por operación

· Motor de base: 4500W

· Función: pulsado

· Dimensiones: Ancho 700 x Profundidad 600 x Altura 1230 mm

· Potencia: 4500 watts

· Voltaje: 220V trifásico

· Velocidad: 1500 – 3000 rpm 

· Capacidad de la cuba: 23 litros

b. PICADORA DE ALIMENTOS

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Potencia: 1500 Watts – Una fase

· Dimensiones:  Ancho 720 x Profundidad 600 x Altura 1225 mm;

· Alimentación: 220V/60/3

· Potencia: 1500 watts

· Procesadoras de alimentos

· Rayado, cortes, cubos, julianas, fritas, etc

· Variedad de discos

· Conducto automático: en la calidad de corte y rendimientos, especialmente para rallar, cortar rodajas y hacer dados de patata.

· Bloque motor fabricado íntegra​​mente en acero inoxidable. 
Estructura sólida para una utilización intensiva de la máquina.
· Inclinación de las tolvas alineada y extraíble con el bloque motor para reducir el espacio ocupado y lograr una mejor utilización.

· Bandeja de alimentación de acero inoxidable prevista para facilitar el aprovisionamiento constante de la máquina.

· Tolva en acero inoxidable y bandejas de alimentación en acero inoxidable

· Con tolva automática y cabezal con empujador.
c. MAQUINA MOLEDORA DE CARNES

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Carrocería en acero inoxidable.

· Motor de 440 w.

· Placa y cuchilla de acero inoxidable.

· Grupo picador desmontable para si limpieza.

· Bandeja desmontable de acero inoxidable.

· Interruptor de encendido y apagado.

· Producción de 100 kg/h.

· Alimentación eléctrica de 220 v.

d. MESAS DE TRABAJO MURALES

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304

· Superficie de trabajo rígida.

· Tablero de espesor de 1.5 mm laminado de doble cara.

· Dimensiones de 1800x700x900 mm con tolerancia de 5 %.

· Con respaldar sanitario de 100 mm de altura.

· Un Nivel inferior

· Con rebordes fijos en las encimeras.

· Bordes delanteros biselados para fácil limpieza

· Cuatro patas tubulares fijas de 45 mm de diámetro

e. REJILLAS DE PISO

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Unidad construida en acero inoxidable AISI 14/304 totalmente soldada.
· Dimensiones de rejilla de 762 mm.

· Diseño anti-salpicaduras que asegura un drenaje completo. 
· Drenaje con capacidad a una tubería de 4 ˝ de diámetro y  serie con  acero inoxidable cesta perforada extraíble. 
· Escriba 304 metro de acero inoxidable rejilla de estilo será de 3/16 ˝ x 1 ˝ barras en posición vertical espaciados 1 ˝ aparte para facilitar su drenaje. 
· Dos 5/8 ˝ acero inoxidable barras, ajuste 21/4 ˝ de cada borde, soldadas a las barras para eliminar el balanceo.
· Rejilla de acero inoxidable de tipo metro o amarilla de fibra de vidrio de rejilla.

· Comederos piso con fibra de vidrio color gris rejilla 

f. MESAS REFRIGERADAS DE 02 PUERTAS

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Mesa de trabajo con respaldar sanitario en acero inoxidable resistente.

· Parte frontal, superior y lados de acero inoxidable, parte trasera con aluminio.

· Dos puertas

· Dimensiones: 1709 x 823 x 1004 mm, tolerancia de 5 %.

· Sistema de congelación o refrigeración por aire forzado.

· Salpicaderas de acero inoxidable de una sola pieza.

· Interior de aluminio blanco con piso de acero inoxidable y esquinas cóncavas.

· Parrillas de alambre para uso industrial recubiertas con PVC.

· Aislamiento en estructura completa del gabinete Ecomate.

· Monofásica 230V/60Hz

g. MESAS DE TRABAJO CENTRALES

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304

· Superficie de trabajo rígida.

· Tablero de espesor de 1.5 mm laminado de doble cara.

· Dimensiones de 1800x700x900 mm con tolerancia de 5 %.

· Un Nivel inferior

· Con rebordes fijos en las encimeras.

· Bordes delanteros biselados para fácil limpieza

· Cuatro patas tubulares fijas de 45 mm de diámetro.

h. LAVADERO DE 2 POZAS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Fabricada íntegramente en acero inoxidable AISI 304. 

· Tablero superior de 1/16” de espesor mínimo.

· Dos pozas sanitarias cada una de 50 x 50 x 30 cm, con tolerancia de 5%, el cual debe estar soldada al tablero.

· Salida de 4”.

· Cuatro patas tubulares fijas de 1 ½ de diámetro y 1.5 mm de espesor, de acero inoxidable AISI 304.

· Amarres tubulares de 1” de diámetro, en acero inoxidable AISI 304, respaldar sanitario de 15 cm.

· Incluye canastilla de drenaje.

· Lavadero final: 120 x 120 x 180 cm, con tolerancia de 5%.

· Grifería mezcladora adosada al mueble, construida en acero inoxidable.

i. LAVAMANOS CON SISTEMA DE PEDAL

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable aisi 304.
· Tablero superior de 1/16” de espesor mínimo.
· Base modular en acero inoxidable para las conexiones de agua.
· Respaldar sanitario de 200 mm de altura.
· Medidas: 480 x 380 x 900 mm, con tolerancia de 5%
· Grifería en acero inoxidable, tipo pico.
· Válvula de accionamiento pedal dual.
j. REPISAS METÁLICAS 

CANTIDAD 02

Características Generales

· En acero inoxidable

· Dimensiones de 1.20 x 0.47 

5. ÁREA DE COCINA CALIENTE

a. HORNOS A GAS

CANTIDAD: DOS (02)

· Construida en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Capacidad para 40 bandejas GN 1/1 adaptable a 20 bandejas GN 2/1.

· Dimensiones: 1,08 x 0.99 x 2,02 m. Con tolerancia de 5%

· Sistema de seguimiento HACCP

· Modo de cocción por vaporizador: calor húmedo entre 30° - 130°c y calor seco entre 30° - 300°c.

· Combinación de calor húmedo y calor seco de 30° - 300°c.

· Escudo térmico montado sobre bisagras 

· Juntura de puerta declipsable y cambiable sin herramienta 

· Iluminación halógeno alto resultado 

· Recoge gotas desmontables sin herramienta 

· Funciones automáticas.

· Potencia conectada de 1,1 kw.

· Alimentación: 220 v.

Mejoras Técnicas

· Carro porta bandejas mono bloque GN 1/1 o 2/1 sobre 20 N

· 40 Bandejas GN 1/1 en acero inoxidable por cada horno

· 20 Bandejas GN 2/1 perforadas en acero inoxidable por cada horno.

b. MARMITAS DE 250 A 300 LITROS

CANTIDAD: CUATRO (04)

· Capacidad:  250 – 300 litros

· Dimensiones: Ancho 1550 x Profundidad 1300 x Altura 1300 mm, Tolerancia 5%

· Revestimiento externo en acero inoxidable AISI304

· Chasis en acero inoxidable 18/10 espesor mínimo 30/10

· Fachada y dimensiones finales en inox 304, espesor 15 a 20/10

· Tina en acero inoxidable 316, espesor 25/10 especial en productos ácidos

· Con brazo mezclador

· Doble enchaquetado

· Control de presión por válvula de seguridad (0.5 bar) 

· Calefacción a vapor alimentado por red (caldero central) 

· Consumo de vapor: 25kg/h

· Tensión: 1/230 + T

· Dimensiones: Ancho 1555 x Profundidad 1300 x Altura 950/1390 mm tolerancia de 5%.

c. MARMITA DE 150 LITROS

CANTIDAD: UNO (01)

· Construida en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Fondo del recipiente en acero inoxidable AISI 316.

· Capacidad de 150 litros, con tolerancia de 5%.

· Tapa equilibrada con sistema de muelle con tensión regulable y asa atérmica.

· Carga de agua mediante dos electroválvulas.

· Grifo de descarga de 2”

· Indicador de control del quemador piloto.

· Grupo de seguridad conformada por: válvula de seguridad, válvula de presión y tapón para la carga de agua.

· Manómetro sobre el salpicadores indicador del nivel de agua.

· Indicador del nivel de agua en la apertura.

· Indicador de falta de agua en la cámara.

· Mueble con patas de acero inoxidable de 2” regulables.

· Dimensiones: 800 x 900 x 870 mm, tolerancia de 5%.

d. SARTENES A GAS DE 80dm2

CANTIDAD: DOS (02)

· Capacidad: 80dm2 

· Dimensiones:  Ancho 1500 x Profundidad 1000 x Altura 900 mm 

· Acabado en acero inoxidable AISI304

· Área de cocción 80dm2.

· Chasis soporte acero inoxidable 18-10 de espesor 15 a 30/10 montado por soldadura de alta intensidad eléctrica. Revestimientos en acero inoxidable de 18 – 10, Espesor 10/10.

· Tapa acero inoxidable 18-10mm - 30/ 10 de espesor con bordes biselados, aislamiento de 10mm.

· Tanque de acero inoxidable de 18 a 10 - 10 mm de espesor inferior. 

· Medidas interiores; 1210 x 680 x 250 mm

· Panel frontal biselado de 25/10 de espesor.

· Quemador multirampa de 41.9kw / en acero enlozado, piloto y válvula de seguridad termopar plug-spot light-ralentí  regulador de encendido min. máx. encendido eléctrico con bujía alimentado por transformador de alta tensión 1-

· 230V+T/ comandado por botón pulsador. 

· Base, patas de 200mm en tubo inox. 18-10, regulables (0/+ 30)  60mm diámetro.

· Recipiente Casco, inox 18/10, espesor 25/10, biselado en ángulo frontal r: 15mm, Fondo inoxidable, inox 18/10, espesor 10mm, ángulos horizontales r: 15mm, Fondo bimetálico, inox 18/10 + acero dulce, espesor 2 + 8 mm

· Aislamiento, lana de roca, espesor 30mm en el frente del recipiente

· Vertedor volcable: Rueda retráctil manual, tornillo sinfín reductor, asistido por resortes inoxidables.

e. SARTENES DE 50dm2

CANTIDAD: UNO (01)

· Capacidad: 50dm2

· Dimensiones: Ancho 1000 x Profundidad 1000 x Altura 900 mm

· Acabado en acero inoxidable AISI304

· Área de cocción 50dm2.

· Chasis soporte acero inoxidable 18-10 de espesor 15 a 30/10 montado por soldadura de alta intensidad eléctrica. Revestimientos en acero inoxidable de 18 – 10, Espesor 10/10.

· Tapa acero inoxidable 18-10mm - 30/ 10 de espesor con bordes biselados, aislamiento de 10mm.

· Tanque de acero inoxidable de 18 a 10 - 10 mm de espesor inferior. 

· Medidas interiores; 730 x 680 x 250 mm

· Panel frontal biselado de 25/10 de espesor.

· Quemador multirampa de 41.9kw / en acero enlozado, piloto y válvula de seguridad termopar plug-spot light-ralentí  regulador de encendido min. máx. encendido eléctrico con bujía alimentado por transformador de alta tensión 1-

· 230V+T/ comandado por botón pulsador. 

· Base, patas de 200mm en tubo inox. 18-10, regulables (0/+ 30)  60mm diámetro.

· Recipiente Casco, inox 18/10, espesor 25/10, biselado en ángulo frontal r: 15mm, Fondo inoxidable, inox 18/10, espesor 10mm, ángulos horizontales r: 15mm, Fondo bimetálico, inox 18/10 + acero dulce, espesor 2 + 8 mm

· Aislamiento, lana de roca, espesor 30mm en el frente del recipiente

· Vertedor volcable: Rueda retráctil manual, tornillo sinfín reductor, asistido por resortes inoxidables.

f. PLANCHA A GAS

CANTIDAD: UNO (01)

· Construida en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Plano de trabajo moldeada y perfilada, debe ser extraíble.

· Placa de cocción de acero inoxidable.

· Canaleta y cajón de recogido de líquidos.

· Quemadores con 3 brazos y llama estabilizada, con encendido piezoelectrónico.

· Regulación de temperatura de 200° a 400°c.

· Mandos autónomos cada ½ módulo, de color cromado.

· Mueble con patas de acero inoxidable de 2” regulables.

· Dimensiones: 800 x 900 x 850 mm, con tolerancia de 5%.

· Consumo máximo: 14,00 kw y 12,100 kcal.

· 2 puertas de acero inoxidable AISI 304 18/10

· Mecanismo de apertura izquierda/derecha con asas atérmicas y cerradura magnética.

g. FREÍDORA A GAS 

CANTIDAD: UNO (01)

· Construida en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Plano estampado en una sola pieza, moldeado y perfilado, debe ser extraíble.

· Cubas industriales de cocción, libres de quemadores.

· Quemadores tubulares de acero que sean exteriores a las cubas.

· Piloto electrónico de encendido.

· Cestos por cada cuba, hechos de acero cromado con asa atérmica. El mueble debe contar con soportes para los cestos cuando se estén siendo utilizados.

· Mandos color cromado.

· Puertas batientes cos asas atérmicas y cerradura magnética.

· Termostato de seguridad para prevenir incendio, debe interrumpir el funcionamiento cuando el aceite llegue a la temperatura máxima permitida. El termostato debe ser de control automático, hasta 190°c.

· Grifo de descarga de aceite usado.

· Base con patas de acero inoxidable de mínimo 2” regulables.

· Debe contar con 4 cestos para freír.

· Dimensiones: 800 x 900 x 870 mm. Con tolerancia de 5%

· Consumo máximo: 35,00 kw de gas y 30, 000,00 kcal.

· La base debe contar con zócalos frontales y laterales en acero inoxidable.

h. MESAS DE TRABAJO MURALES

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304

· Superficie de trabajo rígida.

· Tablero de espesor de 1.5 mm laminado de doble cara.

· Dimensiones de 1800x700x900 mm con tolerancia de 5 %.

· Con respaldar sanitario de 100 mm de altura.

· Un Nivel inferior

· Con rebordes fijos en las encimeras.

· Bordes delanteros biselados para fácil limpieza

· Cuatro patas tubulares fijas de 45 mm de diámetro.

i. LAVADEROS DE DOS POZAS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Fabricada íntegramente en acero inoxidable AISI 304. 

· Tablero superior de 1/16” de espesor mínimo.

· Dos pozas sanitarias cada una de 50 x 50 x 30 cm, con tolerancia de 5%, el cual debe estar soldada al tablero.

· Salida de 4”.

· Cuatro patas tubulares fijas de 1 ½ de diámetro y 1.5 mm de espesor, de acero inoxidable AISI 304.

· Amarres tubulares de 1” de diámetro, en acero inoxidable AISI 304, respaldar sanitario de 15 cm.

· Incluye canastilla de drenaje.

· Lavadero final: 120 x 120 x 180 cm, con tolerancia de 5%.

· Grifería mezcladora adosada al mueble, construida en acero inoxidable.

j. ESTANTERIA 

CANTIDAD: TRES (03)

Características Generales

· Estructura cerrada

· En acero inoxidable

· Dimensiones de 1.20 x 0.47 x 2.5 m

k. CAMPANA EXTRACTORA DE AIRE

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Construida en acero inoxidable.

· Con bandeja inferior incorporada al conjunto.

· Campana que permita recoger la grasa perimetral.

· Medidas: 10.04 x 2.40 m. Con tolerancia de 5%.

· Debe incluir 10 luminarias con rejilla blindada por cada campana.

· 36 Filtros fabricados de acero inoxidable lavables de 78 cm x 51 Cm por cada campana.

· Ductos de 95 m de salida de campana a extractor.

· Potencia de motor: 4.8 HP  y  7.5 HP

· Potencia de Extractor: 1740 RPM y  1785 RPM  

· El contratista debe sumideros en acero inoxidable AISI 304, espesor de 2,0 mm, profundad de 160 mm, dimensiones: 1,200 x 300 mm y alimentación de 220 v. Debe contar cada uno con 4 rejillas de acero inoxidable con una profundidad de 45 mm y dimensiones: 300 x 300 mm.

l. REJILLAS DE PISO

CANTIDAD: OCHO (08)

Características Generales

· Unidad construida en acero inoxidable AISI 14/304 totalmente soldada.
· Dimensiones de rejilla de 762 mm.

· Diseño anti-salpicaduras que asegura un drenaje completo. 
· Drenaje con capacidad a una tubería de 4 ˝ de diámetro y  serie con  acero inoxidable cesta perforada extraíble. 
· Escriba 304 metro de acero inoxidable rejilla de estilo será de 3/16 ˝ x 1 ˝ barras en posición vertical espaciados 1 ˝ aparte para facilitar su drenaje. 
· Dos 5/8 ˝ acero inoxidable barras, ajuste 21/4 ˝ de cada borde, soldadas a las barras para eliminar el balanceo.
· Rejilla de acero inoxidable de tipo metro o amarilla de fibra de vidrio de rejilla.

· Comederos piso con fibra de vidrio color gris rejilla 

6. AREA DE LAVADO DE OLLAS

a. LAVAFONDOS DE 01 POZA

CANTIDAD: 02

Características Generales

· Fabricada íntegramente en acero inoxidable AISI 304. 

· Tablero superior de 1/16” de espesor mínimo.

· Salida de 4”.

· Cuatro patas tubulares fijas de 1 ½ de diámetro y 1.5 mm de espesor, de acero inoxidable AISI 304.

· Amarres tubulares de 1” de diámetro, en acero inoxidable AISI 304, respaldar sanitario de 15 cm.

· Incluye canastilla de drenaje.

· Lavadero final: 140 x 70 x 140 cm, con tolerancia de 5%.

· Grifería mezcladora adosada al mueble, construida en acero inoxidable.

b. MESAS DE DESCONCHE

CANTIDAD 2

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304.

· Un orificio de desconche de 150 mm de diámetro.

· Cuatro patas tubulares fijas de 1 ½ de diámetro.

· Respaldar sanitario de 100 mm de altura.

· Medidas: 1500 x 700 x 900 mm, con tolerancia de 5%.

· Incluye jebe de desconche adosable a la mesa

Mejora Técnica

· Coche de transportador de desperdicios: de acero inoxidable o material resistente a humedad, corrosión y óxido, con asa de acero inoxidable o cromada, 2 ruedas traseras grandes de 25.4 cm, dos ruedas delanteras giratorias de 12.7 cm con frenos. Capacidad de carga 150 Kg. Dimensiones 53 x 53 cm.

· 02 Sansones de 150 litros.

· Considerar instalación de compactador de residuos o similares (equipo de trituración)

c. ESTANTERIA

CANTIDAD (04)

Características Generales

· Estructura metálica en acero inoxidable

· Dimensiones de 1.21 x 0.60 x 2.5 m

d. REJILLAS DE PISO

CANTIDAD: TRES (03)

Características Generales

· Unidad construida en acero inoxidable AISI 14/304 totalmente soldada.
· Dimensiones de rejilla de 762 mm.

· Diseño anti-salpicaduras que asegura un drenaje completo. 
· Drenaje con capacidad a una tubería de 4 ˝ de diámetro y  serie con  acero inoxidable cesta perforada extraíble. 
· Escriba 304 metro de acero inoxidable rejilla de estilo será de 3/16 ˝ x 1 ˝ barras en posición vertical espaciados 1 ˝ aparte para facilitar su drenaje. 
· Dos 5/8 ˝ acero inoxidable barras, ajuste 21/4 ˝ de cada borde, soldadas a las barras para eliminar el balanceo.
· Rejilla de acero inoxidable de tipo metro o amarilla de fibra de vidrio de rejilla.

· Comederos piso con fibra de vidrio color gris rejilla 

7. ÁREA DE DIETAS

a. MARMITA DE 150 LITROS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Construida en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Fondo del recipiente en acero inoxidable AISI 316.

· Capacidad de 150 litros, con tolerancia de 5%.

· Tapa equilibrada con sistema de muelle con tensión regulable y asa atérmica.

· Carga de agua mediante dos electroválvulas.

· Grifo de descarga de 2”

· Indicador de control del quemador piloto.

· Grupo de seguridad conformada por: válvula de seguridad, válvula de presión y tapón para la carga de agua.

· Manómetro sobre el salpicadores indicador del nivel de agua.

· Indicador del nivel de agua en la apertura.

· Indicador de falta de agua en la cámara.

· Mueble con patas de acero inoxidable de 2” regulables.

· Dimensiones: 800 x 900 x 870 mm, tolerancia de 5%.

b. MARMITA DE 100 LITROS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Construida en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Fondo del recipiente en acero inoxidable AISI 316.

· Capacidad de 100 litros, con tolerancia de 5%.

· Tapa equilibrada con sistema de muelle con tensión regulable y asa atérmica.

· Carga de agua mediante dos electroválvulas.

· Grifo de descarga de 2”

· Indicador de control del quemador piloto.

· Grupo de seguridad conformada por: válvula de seguridad, válvula de presión y tapón para la carga de agua.

· Manómetro sobre el salpicadores indicador del nivel de agua.

· Indicador del nivel de agua en la apertura.

· Indicador de falta de agua en la cámara.

· Mueble con patas de acero inoxidable de 2” regulables.

· Dimensiones Referenciales: 800 x 900 x 870 mm, tolerancia de 5%.

c. MARMITA DE 60 LITROS

CANTIDAD: UNO (01)
Características Generales

· Construida en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Fondo del recipiente en acero inoxidable AISI 316.

· Capacidad de 60 litros, con tolerancia de 5%.

· Tapa equilibrada con sistema de muelle con tensión regulable y asa atérmica.

· Carga de agua mediante dos electroválvulas.

· Grifo de descarga de 2”

· Indicador de control del quemador piloto.

· Grupo de seguridad conformada por: válvula de seguridad, válvula de presión y tapón para la carga de agua.

· Manómetro sobre el salpicadores indicador del nivel de agua.

· Indicador del nivel de agua en la apertura.

· Indicador de falta de agua en la cámara.

· Mueble con patas de acero inoxidable de 2” regulables.

· Dimensiones Aproximadas: 780 x 900 x 870 mm, tolerancia de 5%.

d. COCINA DE 6 FUEGOS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Construida en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Plano estampado en una sola pieza, moldeado y perfilado, debe ser extraíble.

· Parrillas de función esmaltada, con radios largos.

· Quemadores industriales intercambiables.

· Grifos de seguridad y con sistema de regulación progresiva de la potencia.

· Mandos de color cromado.

· Piloto electrónico de encendido.

· Base con patas de acero inoxidable de mínimo 2” regulables.

· Dimensiones mínimas: 1200 x 900 x 220 mm.

· Consumo máximo: 33 kw de gas y 28,000 kcal.

· Base con 3 puertas de acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Con opción de apertura izquierda/derecha.

· Con manija de apertura y cerradura magnética.

· Dimensiones: 390 x 100 x 460 mm. Con tolerancia de 5%.

· Debe contar con columna de agua orientable, cromado de alta densidad, con una altura mínima de 720 mm y máxima 800 mm.

Mejora Técnica

· 3 Juegos de ollas de 0.9 L, 1.9 L, 3.3 L, en acero inoxidable con aprobación de NSF.

· 3 Juegos de Sartenes en acero inoxidable de 13.9, 17.8 y 22 cm de diámetro, con mangos de 20.3, 24.1 y 28 cm, con aprobación de NSF.

e. PLANCHA A GAS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Construida en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Plano de trabajo moldeada y perfilada, debe ser extraíble.

· Placa de cocción de acero inoxidable.

· Canaleta y cajón de recogido de líquidos.

· Quemadores con 3 brazos y llama estabilizada, con encendido piezoelectrónico.

· Regulación de temperatura de 200° a 400°c.

· Mandos autónomos cada ½ módulo, de color cromado.

· Mueble con patas de acero inoxidable de 2” regulables.

· Dimensiones: 800 x 900 x 850 mm, con tolerancia de 5%.

· Consumo máximo: 14,00 kw y 12,100 kcal.

· 2 puertas de acero inoxidable AISI 304 18/10

· Mecanismo de apertura izquierda/derecha con asas atérmicas y cerradura magnética.

f. HORNO DE 06 BANDEJAS

CANTIDAD: UNO (01)}

· Capacidad: 6 bandejas gn 1/1.

· Dimensiones 85 x 77 x 76 cm

· Sistema de limpieza  automática

· Equipamiento: self cooking control con 9 modos de� cocción.

· Modo vaporizador combinado con 3 modos de cocción. � 

· Ducha de mano con dispositivo recogedor. 

· Potencia de 11 kw

· Interface USB.

g. LAVADERO DE 02 POZAS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Fabricada íntegramente en acero inoxidable AISI 304. 

· Tablero superior de 1/16” de espesor mínimo.

· Dos pozas sanitarias cada una de 50 x 50 x 30 cm, con tolerancia de 5%, el cual debe estar soldada al tablero.

· Salida de 4”.

· Cuatro patas tubulares fijas de 1 ½ de diámetro y 1.5 mm de espesor, de acero inoxidable AISI 304.

· Amarres tubulares de 1” de diámetro, en acero inoxidable AISI 304, respaldar sanitario de 15 cm.

· Incluye canastilla de drenaje.

· Lavadero final: 120 x 120 x 180 cm, con tolerancia de 5%.

· Grifería mezcladora adosada al mueble, construida en acero inoxidable.

h. MESA REFRIGERADA DE 3 PUERTAS

CANTIDAD: UNO (01)

· Mesa de trabajo con respaldar sanitario en acero inoxidable resistente.

· Parte frontal, superior y lados de acero inoxidable, parte trasera con aluminio.

· Dimensiones: 2370 x 820 x 850 mm, tolerancia de 5 %.

· Sistema de congelación o refrigeración por aire forzado.

· Salpicaderas de acero inoxidable de una sola pieza.

· Interior de aluminio blanco con piso de acero inoxidable y esquinas cóncavas.

· Parrillas de alambre para uso industrial recubiertas con PVC.

· Aislamiento en estructura completa del gabinete Ecomate.

· Monofásica 230V/60Hz

i. MESA DE DESCONCHE

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304.

· Un orificio de desconche de 150 mm de diámetro.

· Cuatro patas tubulares fijas de 1 ½ de diámetro.

· Respaldar sanitario de 100 mm de altura.

· Medidas: 1200 x 700 x 900 mm, con tolerancia de 5%.

· Incluye jebe de desconche adosable a la mesa

j. MESAS DE TRABAJO CENTRALES

CANTIDAD: UNA (01)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304

· Superficie de trabajo rígida.

· Tablero de espesor de 1.5 mm laminado de doble cara.

· Dimensiones de 1800x1000x900 mm con tolerancia de 5 %.

· Un Nivel inferior

· Con rebordes fijos en las encimeras.

· Bordes delanteros biselados para fácil limpieza

· Cuatro patas tubulares fijas de 45 mm de diámetro.

k. ESTANTE 

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Estructura aluminio anodizado con parrillas de aluminio o polietileno. 

· Dimensiones de 1.13 x 0.47 x 2.5 m

l. CAMPANA EXTRACTORA

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Construidas en acero inoxidable.

· Con bandeja inferior incorporada al conjunto.

· Campana que permita recoger la grasa perimetral.

· Medidas: 2.0  x 1.2 m y 4.0 x 1.2 Con tolerancia de 5%.

· Debe incluir 4 y 2  luminarias con rejilla blindada por cada campana.

· 3 Filtros fabricados de acero inoxidable lavables de 80 cm x 50 cm.

· 2 Filtros fabricados de acero inoxidable lavables de 90 cm x 55 cm.

· Potencia de motor:  6.6 HP y  3.6 HP 

· Potencia de Extractor: 1740 RPM y 1730 RPM 

· Ductos de 65 m de salida de campana a extractor.
· El contratista debe instalar sumideros en acero inoxidable AISI 304, espesor de 2,0 mm, profundad de 160 mm, dimensiones: 1,200 x 300 mm y alimentación de 220 v. Debe contar cada uno con 4 rejillas de acero inoxidable con una profundidad de 45 mm y dimensiones: 300 x 300 mm.

m. REJILLAS DE PISO

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Unidad construida en acero inoxidable AISI 14/304 totalmente soldada.
· Dimensiones de rejilla de 762 mm.

· Diseño anti-salpicaduras que asegura un drenaje completo. 
· Drenaje con capacidad a una tubería de 4 ˝ de diámetro y  serie con  acero inoxidable cesta perforada extraíble. 
· Escriba 304 metro de acero inoxidable rejilla de estilo será de 3/16 ˝ x 1 ˝ barras en posición vertical espaciados 1 ˝ aparte para facilitar su drenaje. 
· Dos 5/8 ˝ acero inoxidable barras, ajuste 21/4 ˝ de cada borde, soldadas a las barras para eliminar el balanceo.
· Rejilla de acero inoxidable de tipo metro o amarilla de fibra de vidrio de rejilla.

· Comederos piso con fibra de vidrio color gris rejilla 

8. AREA DE TERMINADOS

a. TAVOLA PARA LINEA CALIENTE DE 06 BANDEJAS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Dimensiones: Largo 2260 x Profundidad 770 x Altura 930 mm (mueble) + 930 mm (vitrina).

· Potencia frigorífica: 8 kW

· Tensión 220V/3N/60hertz

· Capacidad: 6 GN 1/1

· Forrado en la fachada y con rampa para bandejas.

· Construcción en acero inoxidable. Encimera espesor de 20/10ème mm.

· Muebles con interior caliente: Calentamiento por aire caliente ventilado. Aislamiento con lana de roca espesor de 30 mm. 

· Cuba redondeada en todos los ángulos espesor de 20/10èmes mm, profundidad 175 mm para bandejas GN 1/1 profundidad maxi 150 mm (no incluidos). 

· Calentamiento con resistencias moldeadas bajo la cuba de aluminio e inox. Seguridad de calentamiento y desborde. 

· Desagüe con sifon y tubo de desborde. 

· Aislamiento con lana de roca. Interior con calentamiento.

b. TAVOLA PARA LINEA CALIENTE  DE 04 BANDEJAS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Dimensiones: Largo 1800 x Profundidad 770 x Altura 930 mm (mueble) + 930 mm (vitrina).

· Potencia frigorífica: 8 kW

· Tensión 220V/3N/60hertz

· Capacidad: 4 GN 1/1

· Forrado en la fachada y con rampa para bandejas.

· Construcción en acero inoxidable. Encimera espesor de 20/10ème mm.

· Muebles con interior caliente: Calentamiento por aire caliente ventilado. Aislamiento con lana de roca espesor de 30 mm. 

· Cuba redondeada en todos los ángulos espesor de 20/10èmes mm, profundidad 175 mm para bandejas GN 1/1 profundidad maxi 150 mm (no incluidos). 

· Calentamiento con resistencias moldeadas bajo la cuba de aluminio e inox. Seguridad de calentamiento y desborde. 

· Desagüe con sifon y tubo de desborde. 

· Aislamiento con lana de roca. Interior con calentamiento.

c. TAVOLA PARA LINEA FRIA DE 04 BANDEJAS

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Dimensiones: Largo 1800 x Profundidad 770 x Altura 930 mm (mueble) + 930 mm (vitrina).

· Potencia frigorífica: 8 kW

· Tensión 220V/3N/60hertz

· Capacidad: 4 GN 1/1

· Forrado en la fachada y con rampa para bandejas.

· Construcción en acero inoxidable. Encimera espesor de 20/10ème mm.

· Cuba redondeada en todos los ángulos espesor de 20/10èmes mm, profundidad 175 mm para bandejas GN 1/1 profundidad maxi 150 mm (no incluidos). 

· Calentamiento con resistencias moldeadas bajo la cuba de aluminio e inox. Seguridad de calentamiento y desborde. 

· Desagüe con sifon y tubo de desborde. 

d. COCHE AJUSTABLE PARA PLATOS Y BANDEJAS

CANTIDAD: CUATRO (04)

Características Generales

· Exterior de polietileno duradero.

· Dimensiones: 70.5 x 94 x 81 cm

· Asas premoldeadas.

· Capacidad de carga de 220 – 250 kg.

· Numero de separadores: 6

· Para 45 a 60 platos por columna

· Esquinas redondeadas.

· 04 Ruedas giratorias de 12.7 cm

· 02 ruedas con frenos

9. AREA DE PANADERÍA

a. MESA DE TRABAJO MURAL

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304

· Superficie de trabajo rígida.

· Tablero de espesor de 1.5 mm laminado de doble cara.

· Dimensiones de 1800x700x900 mm con tolerancia de 5 %.

· Con respaldar sanitario de 100 mm de altura.

· Un Nivel inferior

· Con rebordes fijos en las encimeras.

· Bordes delanteros biselados para fácil limpieza

· Cuatro patas tubulares fijas de 45 mm de diámetro.

b. MESA DE TRABAJO CENTRAL

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Íntegramente en acero inoxidable AISI 304

· Superficie de trabajo rígida.

· Tablero de espesor de 1.5 mm laminado de doble cara.

· Dimensiones de 2000x1000x900 mm con tolerancia de 5 %.

· Con respaldar sanitario de 100 mm de altura.

· Un Nivel inferior

· Con rebordes fijos en las encimeras.

· Bordes delanteros biselados para fácil limpieza

· Cuatro patas tubulares fijas de 45 mm de diámetro.

c. DIVISORA DE MASA

CANTIDAD: UNO (01)
Características Generales

· Estructura en acero inoxidable AISI 304, tanto tapas como cuchillas.

· Base de acero inoxidable o polímero de alta densidad.

· Superficie de trabajo rígida.

· Dimensiones de 1000x500x650 mm con tolerancia de 5 %.

· Capacidad de masa de 1 – 3 Kg

· Peso Aproximado de 170 kg.

· División aproximada de 30 partes.

d. BATIDORA

CANTIDAD: UNA (01)
Características Generales

· Dimensiones: Ancho 630 x Profundidad 920 x Altura 1440/1700 mm

· Peso: 213 kg

· Potencia motor: 2.2 Kw

· Tensión: 220V/3/60hertz

· Batidora mezcladora planetaria

· Variador de velocidad de 20 velocidades pre selecionadas.

· Capacidad del recipiente 60 litros

· Cuerpo de la maquina en acero inoxidable

· Equipado con un sistema de reducción de 40 litros completo

· Equipado con una espatula recogedora

· Equipado con una carro porta recipiente

· Equipado con un elevador de recipiente eléctrico

· Bloqueador de la cuba

· Rejilla de seguridad 

· Embudo sobre la rejilla para harina

· Puesta a nivel regulable con patas anti vibraciones

· Ruedas fijas

e. LAVADERO DE UNA POZA

CANTIDAD: UNA (01)

Características Generales

· Fabricada íntegramente en acero inoxidable AISI 304. 

· Tablero superior de 1/16” de espesor mínimo.

· Una poza sanitaria cada una de 50 x 50 x 30 cm, con tolerancia de 5%, el cual debe estar soldada al tablero.

· Salida de 4”.

· Cuatro patas tubulares fijas de 1 ½ de diámetro y 1.5 mm de espesor, de acero inoxidable AISI 304.

· Amarres tubulares de 1” de diámetro, en acero inoxidable AISI 304, respaldar sanitario de 15 cm.

· Incluye canastilla de drenaje.

· Lavadero final: 60 x 70 x 90 cm, con tolerancia de 5%.

· Grifería mezcladora adosada al mueble, construida en acero inoxidable.

f. ESTANTERIA

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Estructura metálica en acero inoxidable

· Dimensiones de 1.13 x 0.47 x 2.5 m

g. REPISAS METALICA

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· En acero inoxidable

· Dimensiones de 1.20 x 0.47 

h. CAMPANA EXTRACTORA

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Construida en acero inoxidable.

· Con bandeja inferior incorporada al conjunto.

· Campana que permita recoger la grasa perimetral.

· Medidas: 2.7 x 1.5 m. Con tolerancia de 5%.

· Debe incluir 4  luminarias con rejilla blindada por cada campana.

· 3 Filtros fabricados de acero inoxidable lavables de 80 cm x 50 cm.

· Potencia de motor: 3.6 HP.

· Potencia de Extractor: 1730 RPM. 

· El contratista debe instalar sumideros en acero inoxidable AISI 304, espesor de 2,0 mm, profundad de 160 mm, dimensiones: 1,200 x 300 mm y alimentación de 220 v. Debe contar cada uno con 4 rejillas de acero inoxidable con una profundidad de 45 mm y dimensiones: 300 x 300 mm.

i. COCHES PARA HORNO

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Construida en acero inoxidable.

· 18 niveles

· Dimensiones: 1.6 x 0.55 x 0.50 m, tolerancia de 5%

· Especial para horno de 220 V.

Mejora Técnica

· 100 latas para pan de acero inoxidable de  65 x 45 cm

j. REJILLAS DE PISO

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Unidad construida en acero inoxidable AISI 14/304 totalmente soldada.
· Dimensiones de rejilla de 762 mm.

· Diseño anti-salpicaduras que asegura un drenaje completo. 
· Drenaje con capacidad a una tubería de 4 ˝ de diámetro y  serie con  acero inoxidable cesta perforada extraíble. 
· Escriba 304 metro de acero inoxidable rejilla de estilo será de 3/16 ˝ x 1 ˝ barras en posición vertical espaciados 1 ˝ aparte para facilitar su drenaje. 
· Dos 5/8 ˝ acero inoxidable barras, ajuste 21/4 ˝ de cada borde, soldadas a las barras para eliminar el balanceo.
· Rejilla de acero inoxidable de tipo metro o amarilla de fibra de vidrio de rejilla.

· Comederos piso con fibra de vidrio color gris rejilla 

10. DEPOSITO DE SECOS

a. ESTANTERIA

CANTIDAD: CUATRO (04)

Características Generales

· Estructura metálica en acero inoxidable

· Dimensiones de 1.13 x 0.47 x 2.5 m

11. CAMARA DE FRÍOS

CANTIDAD: UNO 01

Características Generales

· Habilitación de la cámara y estanterías considerando separación de productos cárnicos de frutas y verduras.

· Equipo de congelación compacto de techo.

· Temperatura de la cámara: -20°c

· Volumen: 18,1 a 22,6 m3.

· Control electrónico integrado.

· Panel de control remoto con 5 m de cable.

· Luz interior de cámara con 2,5 m de cable.

· Micro puerta con 2,5 m de cable.

· Presostato de alta.

· Bandeja de evaporación de agua.

· Desescarche con gas caliente.

· Evaporación automática de condensados.

· Cargado con refrigerante r404a.

· Consumo eléctrico máximo de 1,5 kw.

12. ÁREA DE LAVADO DE VAJILLAS COMEDOR

a. TUNEL DE LAVADO PARA 1200 COMENSALES

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Para 1200 comensales 

· Lavavajillas con faja transportadora estandar para platos et pista para cubiertos

· Entrada de 900mm

· 3 modulos de lavado 

· Pre enjuague 

· Doble pared en toda la maquina 

· Construcción en doble pared en acero inoxidable 18/10

· Sobre calentador y cubas en acero inoxidable 17/12 con alta resistencia a la corrosión.

· Patas en acero inoxidable regulable en altura y resistente a los productos químicos utilizados en la limpieza.

· Grandes puertas de acceso al interior de la máquina, en doble pared aislada y contrabalanceada para facilitar toda posición de apertura. Con seguridad de la puerta que para el funcionamiento de la maquina en caso de apertura.

· Tablero de mando de baja tensión 24V protección IP65 situado en la parte superior de la fachada.

· Botón de paro de urgencia

· Panel de visualización digital de temperaturas de cubas y enjuague situados a altura de los ojos.

· Control de corriente estática de cubas y termo estáticos de temperaturas de las cubas y sobre calentamiento.

· Auto diagnóstico y alarma en caso de temperaturas equivocadas o mal funcionamiento.

Equipada con:

· Sistema de secado

· Kit de dosís

· Sistema de recuperación de calor o instalción de extra potencia en caso que el agua llegue a menos de 55°c.

Características técnicas

· Tension: 220/3N/60hz

· Capacidad: 3150 – 4760 /h

· Potencia eléctrica: 58.4 kW

· Capacidad útil: 710 mm

· Altura útil: 450 mm

· Dimensiones: largo  6300 x profundidad 900 x Altura 1770/2200 mm

· Peso: 895 kg

Mejoras técnicas por equipo

· Sistema de transporte de entrada y salida de bandejas con fajas o a cuerdas.

· Accesorios, carros nivel constante para recepción de bandejas o charolas en salida del lavado.

· Canastillas para platos, vasos y cubiertos.

· Condensador de vapores

· Variador de velocidad

· DDSS que desvia una parte del agua de enjuague dans la cuba de pre lavado con el objetivo que el agua que llega dans la zona de lavado utilice menos detergente.

b. REJILLAS DE PISO

CANTIDAD: TRES (03)

Características Generales

· Unidad construida en acero inoxidable AISI 14/304 totalmente soldada.
· Dimensiones de rejilla de 762 mm.

· Diseño anti-salpicaduras que asegura un drenaje completo. 
· Drenaje con capacidad a una tubería de 4 ˝ de diámetro y  serie con  acero inoxidable cesta perforada extraíble. 
· Escriba 304 metro de acero inoxidable rejilla de estilo será de 3/16 ˝ x 1 ˝ barras en posición vertical espaciados 1 ˝ aparte para facilitar su drenaje. 
· Dos 5/8 ˝ acero inoxidable barras, ajuste 21/4 ˝ de cada borde, soldadas a las barras para eliminar el balanceo.
· Rejilla de acero inoxidable de tipo metro o amarilla de fibra de vidrio de rejilla.

· Comederos piso con fibra de vidrio color gris rejilla 

13. ÁREA DE LAVADO DE VAJILLAS PACIENTES

a. TUNEL DE LAVADO PARA 200 COMENSALES

CANTIDAD: UNO (01)

Características generales

· Para 200 comensales

· Con sistema de pre lavado, lavado, enjuague.

· Con teclado incorporado para una fácil limpieza.

· Con brazos de lavado y enjuague de acero inoxidable, desmontable sin herramientas para facilitar la limpieza de la máquina.

· Filtros de protección de los tanques en acero inoxidable que se quitan fácilmente sin quitar los brazos de lavado, para mantener el agua de lavado limpia y libre de residuos de alimentos.

· Calderin en acero inoxidable AISI 316 aislado para reducir la dispersión de calor

· Doble puerta de pared aislada y equilibrada y con el sistema de protección anti caídas.

· Cubas de acero inoxidable AISI 316 con alta resistencia a la corrosión.

· Sobrenivel con anti extracción integrada que permite de vaciar las cubas sin quitarlo.

· Sistema de arrastre con embrague de dos velocidades incorporado.

· Bombas de lavado verticales con auto limpieza y protección térmica de alto rendimiento.

· Con válvula de flujo simple que evita el reflujo del agua en el suministro del lava vajillas evitando la contaminación en caso de una depresión externa.

Equipada con:

· Sistema de secado (opción)

· Mesas de entrada y salida de las canastillas

· Carros nivel constante

· Kit de dosís

Características técnicas

· Tensión: 220/3N/60hz

· Capacidad: 100 / 150 cestas por hora

· Potencia eléctrica: 29.9 KW

· Capacidad útil: 710 mm

· Altura útil: 450 mm

· Dimensiones: largo  1880 x profundidad 720 x Altura 1535/1900 mm

· Peso: 270 kg

Mejoras Técnicas

· Sistema de transporte de entrada y salida de bandejas con fajas o a cuerdas.

· Accesorios, carros nivel constante para recepción de bandejas o charolas en salida del lavado.

· Canastillas para platos, vasos y cubiertos.

· Condensador de vapores

· Variador de velocidad

· Que respete la normativa internacional DIN 10510 para asegurar la máxima higiene de la vajilla.

· Sistema de secado de 6KW en línea o en una curva mecanizada de 90°, con sistema de secado por aire propulsado precalentado que garantiza un secado perfecto de la vajilla

· DDSS que desvía una parte del agua de enjuague dans la cuba de pre lavado con el objetivo que el agua que llega dans la zona de lavado utilice menos detergente.

· Sistema de desinfección que incluye es dosificador de productos de desinfección, la limpieza y el mantenimiento de la maquina al final del servicio diario.

· Monitoreo HACCP, instalación de un sistema software de gestión de datos con posibilidad de guardar las alarmas en una memoria.

b. REJILLAS DE PISO

CANTIDAD: TRES (03)

Características Generales

· Unidad construida en acero inoxidable AISI 14/304 totalmente soldada.
· Dimensiones de rejilla de 762 mm.

· Diseño anti-salpicaduras que asegura un drenaje completo. 
· Drenaje con capacidad a una tubería de 4 ˝ de diámetro y  serie con  acero inoxidable cesta perforada extraíble. 
· Escriba 304 metro de acero inoxidable rejilla de estilo será de 3/16 ˝ x 1 ˝ barras en posición vertical espaciados 1 ˝ aparte para facilitar su drenaje. 
· Dos 5/8 ˝ acero inoxidable barras, ajuste 21/4 ˝ de cada borde, soldadas a las barras para eliminar el balanceo.
· Rejilla de acero inoxidable de tipo metro o amarilla de fibra de vidrio de rejilla.

· Comederos piso con fibra de vidrio color gris rejilla 

14. ÁREA DE RESIDUOS

a. COCHE TRANSPORTADOR DE DESPERDICIOS

CANTIDAD: DOS (04)

Características Generales

· Estructura de acero inoxidable o material resistente a humedad, corrosión y óxido, con asa de acero inoxidable o cromada.

· 2 ruedas traseras grandes de 25.4 cm, dos ruedas delanteras giratorias de 12.7 cm con frenos. 

· Capacidad de carga 150 Kg. 

· Dimensiones 53 x 53 cm.

Mejora Técnica

· 02 Sansones de 150 litros.

b. REJILLAS DE PISO

CANTIDAD: UNO (01)

Características Generales

· Unidad construida en acero inoxidable AISI 14/304 totalmente soldada.
· Dimensiones de rejilla de 762 mm.

· Diseño anti-salpicaduras que asegura un drenaje completo. 
· Drenaje con capacidad a una tubería de 4 ˝ de diámetro y  serie con  acero inoxidable cesta perforada extraíble. 
· Escriba 304 metro de acero inoxidable rejilla de estilo será de 3/16 ˝ x 1 ˝ barras en posición vertical espaciados 1 ˝ aparte para facilitar su drenaje. 
· Dos 5/8 ˝ acero inoxidable barras, ajuste 21/4 ˝ de cada borde, soldadas a las barras para eliminar el balanceo.
· Rejilla de acero inoxidable de tipo metro o amarilla de fibra de vidrio de rejilla.

· Comederos piso con fibra de vidrio color gris rejilla 

15. DEPOSITO DE UTENSILIOS NUTRICIÓN

a. ESTANTERIA

CANTIDAD: CUATRO (04)

Características Generales

· Estructura metálica en acero inoxidable

· Dimensiones de 1.13 x 0.47 x 2.5 m

16. AREA DE SERVIDO COMEDOR

a. TAVOLAS PARA LINEA CALIENTE DE 6 BANDEJAS

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Dimensiones: Largo 2260 x Profundidad 770 x Altura 930 mm (mueble) + 930 mm (vitrina).

· Potencia frigorífica: 8 kW

· Tensión 220V/3N/60hertz

· Capacidad: 6 GN 1/1

· Forrado en la fachada y con rampa para bandejas.

· Construcción en acero inoxidable. Encimera espesor de 20/10ème mm.

· Muebles con interior caliente: Calentamiento por aire caliente ventilado. Aislamiento con lana de roca espesor de 30 mm. 

· Cuba redondeada en todos los ángulos espesor de 20/10èmes mm, profundidad 175 mm para bandejas GN 1/1 profundidad maxi 150 mm (no incluidos). 

· Calentamiento con resistencias moldeadas bajo la cuba de aluminio e inox. Seguridad de calentamiento y desborde. 

· Desagüe con sifón y tubo de desborde. 

· Aislamiento con lana de roca. Interior con calentamiento.

b. MESA PORTABANDEJA Y CUBIERTO

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Fabricada en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Doble estante para bandejas y vasos.

· Cubiertero de PVC alimenticio.

· Bandeja extraíble.

· Dimensiones: 800 x 700 x 1,840, con tolerancia 5%.

c. MESA NEUTRA CON NIVEL SUPERIOR

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Fabricada en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Encimera con frontal de 65 mm soldada.

· Patas regulables en altura.

· Frontal de acero inoxidable.

· Dimensiones: 1,600 x 700 x 850, con tolerancia 5%.

· Incluye 4 guías pasabandejas atornillada al mueble, construida en acero inoxidable AISI 304 18/10. Dimensiones: 1,600 x 350 mm, con tolerancia de 5%.

· Soporte doble para cristal curvo.

· Cristal curvo de vidrio templado de 1,600 mm de largo con soportes en acero inoxidable AISI 304 18/10 en tubo redondo.

d. MESA NEUTRA

CANTIDAD: DOS (02)

Características Generales

· Fabricada en acero inoxidable AISI 304 18/10.

· Patas regulables en altura.

· Frontal de acero inoxidable.

· Dimensiones: 1,600 x 700 x 850, con tolerancia 5%.

e. COCHE PORTABANDEJAS DE DOBLE TORRE

CANTIDAD: TRES (03)

Características Generales

· Fabricada en aleación de aluminio anonizado o acero inoxidable

· Capacidad mínima de carga de 120 kg.

· Con paneles móviles 

· Dimensiones: 990 x 630 x 1600 mm, con tolerancia de 5%

f. COCHE AJUSTABLE PARA PLATOS Y BANDEJAS

CANTIDAD: OCHO (08)

Características Generales

· Exterior de polietileno duradero.

· Dimensiones: 70.5 x 94 x 81 cm

· Asas premoldeadas.

· Capacidad de carga de 220 – 250 kg.

· Numero de separadores: 6

· Para 45 a 60 platos por columna

· Esquinas redondeadas.

· 04 Ruedas giratorias de 12.7 cm

· 02 ruedas con frenos

17. COCHES TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS

a. COCHE TRANSPORTADOR PARA DESAYUNOS DE 20 Y 40  BANDEJAS

CANTIDAD: TRES (03) DE 40 BANDEJAS Y UNO (01) DE 20 BANDEJAS

· Coche especialmente diseñado para el servicio de desayuno en medio hospitalario

· Estructura exterior de aluminio de 2 cuerpos para 20 bandejas para desayunos en GN ½ y 3 cuerpos para 40 bandejas para desayunos en GN ½.

· Encimera en acero inoxidable graneado

· Bordes de retención

· Apertura de puertas a 270° con sistema de bloqueado magnético en posición abierta

· Correderos repujados

· 4 Ruedas giratorias de 125 mm de diámetro

· Para choques (anti marcas en las paredes)

· Freno centralizado con doble pedal

· Distancia entre los correderos 40 mm

Características técnicas

· Peso (vacio): 38.5 Kg (coche para 20 bandejas GN ½ )

· Peso (vacio): 52.5 Kg (coche para 40 bandejas GN ½)

Mejora técnica

· Todos los accesorios para el desayuno

· Bandejas de policarbonato para servicio rápido de alimentos.

· Vajilla de color blanco: Plato para pan de 5 ½”, taza para jugo de 5 oz, bol de 8 oz  

· Opciones

b. COCHE TRANSPORTADOR DE 40 BANDEJAS

CANTIDAD: CINCO (05)

Características:


· Dimensiones
: 160 x 60 x 135 cm. (frente, fondo, alto) aprox.

· Perfiles y lamina de acero inoxidable. .

· Cabina elaborada íntegramente de acero inoxidable, rellena o protegida en su interior y donde lo requiera con material aislante.

· Capacidad 40 bandejas de comida

· Temperatura regulable de 60 a 100ºc

· Tablero superior de acero inoxidable.

· Aislamiento con lana de vidrio de alta densidad

· 04 divisiones  independientes, separadas por paneles de acero inoxidable

· Cada división llevara canaletas de acero inoxidable para colocar bandejas

· Termostato o indicador de temperatura en display

·  Resistencias eléctricas de 2000 watts , 220 V, 60 Hz

· 04 puertas con empaquetadura en todo su contorno con bisagras y cerrojos de apertura/cierre cromados.

· 04 garruchas de naylon 02 con freno.

· 04 mts. de conductor vulcanizado 2 x 14 AWG, con línea a tierra y con tomacorriente con conector a tierra.

· 02 asideras de 46 cm x 9 cm en los costados, de tubo de acero inoxidabe.

· Cable vulcanizado y tomacorriente con espiga redonda con toma a tierra según CNE-Utilización. 

· Piloto off. On.

Mejora técnica

· Todos los accesorios

· Bandejas de policarbonato para servicio rápido de alimentos

· Vajilla de textura lisa en colores: 1 bol de 8 oz para sopa, 1 plato de fondo  de 9 ½“, 1 bol para entrada de 4 oz, una dulcera de 7 oz.
c. COCHE TRANSPORTADOR DE 30 BANDEJAS

CANTIDAD: DOS (02)

· Dimensiones
: 160 x 60 x 135 cm. (frente, fondo, alto) aprox.

· Perfiles y lamina de acero inoxidable. .

· Cabina elaborada íntegramente de acero inoxidable, rellena o protegida en su interior y donde lo requiera con material aislante.

· Capacidad 30 bandejas de comida

· Temperatura regulable de 60 a 100ºc

· Tablero superior de acero inoxidable.

· Aislamiento con lana de vidrio de alta densidad

· 03 divisiones  independientes, separadas por paneles de acero inoxidable

· Cada división llevara canaletas de acero inoxidable para colocar bandejas

· Termostato o indicador de temperatura en display

·  Resistencias eléctricas de 2000 watts , 220 V, 60 Hz

· 03 puertas con empaquetadura en todo su contorno con bisagras y cerrojos de apertura/cierre cromados.

· 04 garruchas de naylon 02 con freno.

· 04 mts. de conductor vulcanizado 2 x 14 AWG , con línea a tierra y con tomacorriente con conector a tierra.

· 02 asideras de 46 cm x 9 cm en los costados, de tubo de acero inoxidabe.

· Cable vulcanizado y tomacorriente con espiga redonda con toma a tierra según CNE-Utilización. 

· Piloto off. On.

Mejora técnica

· Todos los accesorios

· Bandejas de policarbonato para servicio rápido de alimentos

· Vajilla de textura lisa en colores: 1 bol de 8 oz para sopa, 1 plato de fondo  de 9 ½“, 1 bol para entrada de 4 oz, una dulcera de 4 oz.  

d. COCHE TRANSPORTADOR DE ALIMENTOS COMEDOR 

CANTIDAD: SIETE (07) 

Características generales

· Dimensiones: Ancho 1135 x Profundidad  775 x Altura 1363 mm

· Peso (vacio): 220 Kg

· Niveles; 2 x 10

· Alimentación eléctrica: 220V/Mono/60hz

· Distancia entre niveles: 90 mm

· Distancia útil entre las bandejas: 86 mm

· Potencia: 3200 W

· Intensidad máxima: 15 A

· Coche para 20 bandejas (2x10)

· Con tecnología embarcada (producción de frio y calor).

· Especialmente diseñado para el servicio en medio hospitalario.

· Estructura interior y exterior en acero inoxidable.

· 4 puertas aislantes y accesibles de 2 costados con apertura de 180° y a 270°

· Bordes 3 lados

· Con parachoques que no marcan las paredes

· 4 ruedas giratorias diámetro 125 mm y una rueda central para facilitar las maniobras.

· Correderos (soportes de bandejas) repujados en acero inoxidable para facilitar la limpieza respectando las normas HACCP.

Mejora técnica

· Todos los accesorios

· Bandejas GN

CONSIDERACIONES GENERALES:

1. El proceso del Equipamiento Cocina Comedor INEN será tomado por una sola empresa, el mismo que será responsable de todo el requerimiento que el equipamiento demande con la modalidad “LLAVE EN MANO”.
2. Los planos de disposición general de todos los equipos propuestos con cronograma detallado de los trabajos a realizar, con las acometidas de energía eléctrica, conexiones eléctricas, agua y demás trabajos de adecuación e instalación de equipos deberá ser entregado por el contratista, dentro de los 10 días calendario contados desde el día siguiente de la suscripción del contrato. Los planos deberán estar debidamente firmados por ingenieros colegiados y habilitados. Esta entrega de planos dentro del plazo señalado será una obligación del contratista, por lo que en caso de incumplimiento será causal de resolución total del contrato.
3. El contratista deberá de realizar los siguientes trabajos necesarios para la adecuación de las instalaciones de la cocina del INEN:
· Retiro de tabiquería y de mallas metálicas existentes.

· Retiro del enchape existente en el piso y enchape del piso con mayólica o cerámica  blanca de alto tránsito.

· Pintado general de paredes, techo, columnas y vigas existentes con pintura epóxica, previo retiro de cerámica dañada, tarrajeo de paredes, techo, columnas y vigas. Asimismo se deberá lijar y remasillar paredes, columnas, vigas y techo. Área aproximada de pintado: 1,200 m2.

· Retiro de instalaciones eléctricas antiguas y recableado completo con tubos pesados, tomas, interruptores y cableado de calibre industrial. Son aproximadamente 23 puntos nuevos de tomas e interruptores nuevos en diferentes zonas).

· Gasfitería: nuevas conexiones de agua con tubos de polietileno o pvc pesado, válvulas, llaves, conexiones y grifería completamente nuevos. Son aproximadamente 20 puntos nuevos de agua fría y caliente en diferentes zonas.

· Instalación de tabiquería nueva en drywall o material noble (12 m. De largo y 3.20 m. De alto aproximadamente), con enchape de porcelanato o cerámico blanco desde el piso a falso cielo. Para el comedor se requiere resane de muros existentes y pintado general, climatización y falso cielo de baldosas acústicas.

· Implementar área de servicios higiénicos completos para hombres y para mujeres con nuevas líneas de agua y desagüe para 4 lavatorios, 4 inodoros y 2 urinarios, griferías, conexiones eléctricas con líneas nuevas entubadas (pesado) y cables con tomas e interruptores, porcelanato o cerámica blanca para piso y pared, puertas de metal para compartimientos de inodoros y puertas de entrada de madera contraplacada con marco, bisagras y cerrojo.

· Instalación de zócalos sanitarios de medidas: 5 cm. De altura en todo el perímetro del área (aproximadamente 500 m. Lineales), verificar metrado con planos.

· Instalación de vidrio templado en la zona de cocina de 70 cm de alto y 129 m de largo, con sus respectivos accesorios de aluminio.

· Instalación en cocina de drywall RH con pintura resistente a altas temperaturas.

· Considerar suministros e instalación de rejillas metálicas en piso, referencia de 36”.

· Considerar climatización en cocina.

· Iluminación eficiente según áreas, incluir suministro e instalación de luminarias con protección. 

REFERENCIA DE ACABADOS

Acabado Pisos:

· Piso porcelanato satinado, antideslizante, color blanco, formato 60x60 cm o similar. 

· Todos los encuentros entre paredes y piso, para ambientes de cocina y espacios de producción complementaria deben contemplar zócalo sanitario de h= 15 cm trabajado en obra con un accesorio metálico. Excepto; almacenes, depósitos, baños y área administrativa, Contra zócalo porcelanato (similar al del enchape de piso) de h= 10 cm, para áreas administrativas y otros que no presentan revestimiento de paredes. 

Acabado paredes:

· Cerámico Blanco Satín formato 30 x 60,  altura de zócalo = 2.10

· Muros existentes tarrajeados y nueva tabiquería de panel de yeso empastados y pintados con pintura oleo mate color blanco, para todos los ambientes a modo continuación de acabado de pared para los que llevan enchape cerámico y recubrimiento total para zonas administrativas y otras donde no corresponde enchape de muros.

Acabado cielo raso:

· Plancha de panel de yeso resistente a la humedad

· Pintura oleo mate color blanco

Todos los ambientes de cocina y producción

· Pintura látex  color blanco

Todos los ambientes de administración, depósitos, almacenes  y baños

Ventanas:

· Carpintería de aluminio, acabado anodizado natural mate

· Cristal templado incoloro de 8mm

Puertas:

· Puertas contrapaladas de MDF e=5 mm amortiguador de golpe, zócalo de acero h = 0.40 m y con mira rectangular de cristal templado de 8mm (medidas 0.30 x 0.55 m), a prueba de humedad, con lamina de seguridad, se recomienda para todos los ambientes de Cocina y almacenes. Pintado al duco color blanco.

· Puertas contrapaladas de  MDF e=5 mm acabado pintura al duco color blanco con marco de cajón en madera cedro acabado pintura al duco color blanco, para oficinas.

· Puertas contrapaladas de  MDF e=5 mm acabado pintura al duco color blanco con marco de cajón en madera cedro acabado pintura al duco color blanco, con  rejillas de ventilación para baños.

Luminarias: 

· Luminarias herméticas, adosadas, con difusor de policarbonato, con dos lámparas  fluorescentes de 36w tl, balasto  electrónico.
Baños:

Acabado Piso:

· Piso porcelanato satinado, antideslizante, color blanco, formato 60x60 cm o similar. 

Acabado paredes:

· Revestimiento de parades con cerámico blanco Satín formato 30 x 60,  altura de zócalo = 2.10

Aparatos Sanitarios:

· Inodoro Sifon Jet (Trebol)

· Lavatorio Minbell (Trebol)

PLAN DE CONTINGENCIA

HABILITACIÓN DE ESPACIO PARA FUNCIONAMIENTO DE COCINA Y COMEDOR - INEN
Para el adecuado funcionamiento de la cocina durante el desarrollo del equipamiento cocina – comedor INEN, el postor deberá optar por una de las dos opciones que se presentan:

1. Habilitación de cocina en el comedor y Comedor en patio de maniobras
· Debe de considerarse la tarea de habilitar el comedor INEN, cerrado con tabiquería y cobertura provisional, para el funcionamiento de la cocina durante el tiempo que demande la implementación de los equipos según el proyecto de equipamiento cocina comedor  INEN, que garantizando un buen funcionamiento y seguridad de la cocina.
· Adicionalmente se debe habilitar y/o acondicionar un espacio de 11 x 15 m, cerrado con cobertura provisional, para el funcionamiento del comedor,  ubicado en el patio de maniobra – INEN, durante el tiempo que demande la implementación de los equipos según el proyecto de equipamiento cocina comedor  INEN, que garantice el buen funcionamiento y seguridad de la cocina.

2. Habilitación de cocina en el patio de maniobras INEN
· Debe de considerarse la tarea de habilitar  y/o acondicionar un espacio de 11 x 15 m, cerrado con tabiquería y cobertura provisional,  ubicado en el patio de maniobra – INEN, durante el tiempo que demande la implementación de los equipos según el proyecto de equipamiento cocina comedor  INEN, que garantice el buen funcionamiento y seguridad de la cocina.

El Postor ganador del proyecto debe hacerse cargo de los recursos, mano de obra y materiales (herramientas provisionales,  instalación y traslado de equipos etc.), para el funcionamiento de la cocina según indicaciones de la Unidad Funcional de Nutrición.

Para el funcionamiento del proyecto debe hacerse cargo de los recursos, mano de obra y materiales, también del traslado de sillas, mesas, hielera y equipo de computo para control. 
Los equipos a trasladar o reubicados, serán

Cocina de Dietas: 

1. Cocina a gas


01 Unidad

2. Marmitas grandes a vapor
02 Unidades

3. Marmita mediana a vapor
01 Unidad

4. Sartén a gas


01 Unidad

5. Lavadero de 2 pozas

02 Unidades

6. Mesas de trabajo

03 Unidades

Cocina general:

7. Marmitas a vapor

03 Unidades

8. Sartén eléctrica


01 Unidad

9. Horno Eléctrico grande

01 Unidad

10. Mesa de Trabajo

04 Unidades 

11. Lavadero de 2 pozas

01 Unidad

Otros Equipos

12. Licuadora por 25 litros

02 Unidades

13. Máquina peladora de  papas
01 Unidad

14. Picadora de verduras

02 Unidades

15. Refrigeradoras domesticas
03 Unidades

16. Congeladora domestica

01 Unidad

17. Horno Microondas

02 Unidades

18. Coches eléctricos 

04 Unidades

 CUMPLIMIENTO DE ENTREGA AL USUARIO

	IT
	DESCRIPCION

	
	Programa anual de mantenimiento preventivo detallado con listado de precios, repuestos y accesorios, así como el numero de parte emitida por el fabricante.

· Manuales de funcionamiento  completo y/o  impresos a color ,no copias , 02 manuales de operación emitidos por el fabricante en idioma español, 01 para el servicio y 01 para la unidad de mantenimiento a ser entregados con la entrega del equipo en almacén.

· Dos manuales de servicio técnico  completos (incluyendo código de partes  accesorios, diagramas de bloqueo, diagrama eléctricos, mecánicos, electrónicos) emitidos por el fabricante en idioma español, 01 para el servicio y 01 para la unidad de mantenimiento a ser entregados con la entrega del equipo en almacén.
· Diagrama, mecánico, eléctrico y electrónico de todos los equipo

· Manual de operación y mantenimiento del equipo en idioma español.

· Catálogo de partes con clave de fábrica y funcionamiento.

· Dos (02)  videos de capacitación a nivel usuario y dos (02) videos de capacitación técnica a ser entregados con la entrega del equipo en almacén.

· La  empresa debera  realizar su mantenimiento  preventivo cada (03) meses sin costo adicional  durante el tiempo de garantía. 

· Garantía de suministro de repuestos e insumos por un periodo de 15 años

· Certificado de garantía en original, otorgado por la empresa Proveedora


6.- ESPECIFICACIONES TECNICAS DE INSTALACION.

	IT
	DESCRIPCION

	
	· La empresa  estará obligada de realizar la instalación del equipo y realizar todas las pruebas necesarias para su funcionamiento  y a la vez asumirá todos los gastos que se deriven para dicha instalación (llave en mano).

· El servicio de implementación e instalación será costeado íntegramente por la empresa considerando, materiales y mano de obra y otros materiales que sean necesarios para culminar el servicio.

· Los equipos  debe ser transportada hasta su lugar de ubicación, e instalado y puesta en servicio en el lugar del servicio del INEN  por cuenta de la empresa ganador de la buena pro.

· La empresa debe presentar los planos de instalaciones mecánicas,  eléctricas,  y demás especificaciones técnicas en detalle, adjuntando el metrado que indique marca y calidad de los materiales a emplear en la instalación de los equipos.

· La empresa debe presentar los planos de distribución de los equipos, a escala, por ello tendrá que levantar el plano del ambiente de cocina y comedor; deberán  presentarlo al usuario y a la OIMS antes de comenzar a instalarlos.

· La instalación de los equipo, estará de acuerdo a las recomendaciones del fabricante.


7.- CAPACITACION
	IT
	DESCRIPCION

	1
	La empresa una vez instalado y puesto en operación los equipos correspondiente, deberán impartir un curso de capacitación al personal de nutrición y mantenimiento.

Se impartirá en el ambiente donde fueron  instalados los  equipo a todo el personal del servicio de Nutrición y personal de Mantenimiento, programadas en un lapso de 3 a 4  días; la capacitación deberá de quedar comprendida dentro del plazo de entrega de los equipos, proporcionando todo lo necesario para la correcta y eficiente impartición del mismo.

Deberá impartir la capacitación con laptop proyector Ecran, además de refrigerios para las pausas o descansos durante la capacitación.

La empresa preparara  el programa de este adiestramiento el cual será sometido a la revisión y aprobación por el jefe de la Unidad de Ingeniería y Mantenimiento y la jefatura  del servicio.

El programa de capacitación deberá contener lo siguiente:

· Orientado para operadores y operarios de mantenimiento

· Componentes físicos del equipo.

· Descripción general de los componentes.

· Operación del equipo.

· Elementos de protección.

· Parámetros de funcionamiento del equipo.

· Rutinas de mantenimiento preventivo

La empresa  deberá otorgar un certificado de dicho curso. Y realizar un examen donde se acredite que las personas aprendieron el curso.

Entregaran certificado de capacitación.

	2
	  Refuerzo del módulo de capacitación a los seis meses de la puesta en operatividad del equipo.


8.- PRESENTACIÓN DE VISITA TÉCNICA

	IT
	DESCRIPCION

	1
	· La empresa  deberá concurrir al lugar objeto de la presente licitación antes de efectuar su propuesta, a fin de verificar los trabajos y ajustar los valores de su oferta. A tal fin en la Oficina de Ingeniería y Mantenimiento, se le extenderá un Constancia de Visita Tecnica, el cual deber adjuntarse a la oferta. La presentación de la oferta por parte de la empresa  supone el conocimiento del lugar donde se ejecutar el servicio, así como todas las informaciones relacionadas con las mismas y con toda otra circunstancia que pueda influir sobre su desarrollo, costo y correcta ejecución. Igualmente se entenderá que las empresas, han estudiado los términos de referencia y demás documentación técnica, administrativa y jurídica a objeto de encontrarse en posesión de los elementos de juicio necesarios para afrontar cualquier contingencia que razonablemente pudiera esperarse. Por consiguiente la presentación de la oferta implica el perfecto conocimiento de las obligaciones a contraer y la renuncia previa a cualquier reclamo posterior a la firma del contrato basado en el desconocimiento de las mismas.

· La empresa deberá acudir a la visita Técnica, con su Ingeniero, además deberá entregar a la oficina de Ingeniería y Mantenimiento, una copia del carnet de Colegiatura  y una copia de la constancia de estar habilitado.


9.- DOCUMENTACION OBLIGATORIA  DE LA EMPRESA:
	IT
	DESCRIPCION

	1
	· La empresa  deberá adjuntar OBLIGATORIAMENTE en su propuesta técnica, las capacitaciones, cursos y seminarios, específicamente en Instalación de estos equipos.

· La empresa  deberá adjuntar OBLIGATORIAMENTE en su propuesta técnica los catálogos, modelos y/o las características, especificaciones técnicas de los equipos.
· La empresa adjuntara un documento donde especifique el PROGRAMA ANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO, (en ese documento especificar las actividades de mantenimiento) detallado que realizara durante el periodo de garantía.

· La empresa  deberá adjuntar OBLIGATORIAMENTE en su propuesta técnica, una declaración jurada, que la empresa suministrara e instalara todos los repuestos para los mantenimientos  y otros consumibles que requiera los equipos, para que puedan seguir funcionado mientras dure la garantía sin ningún costo adicional al INEN .

· La empresa  deberá presentar una carta de compromiso donde garantiza que asumirá todos los daños y perjuicios ocasionados por su personal o por trabajos defectuosos realizados por ellos mismos, a las instalaciones, equipos y demás bienes  del INEN.

· 


10.- CONDICIONES GENERALES DEL PERSONAL QUE INSTALARA LOS EQUIPOS
	IT
	DESCRIPCION

	1
	· El personal de la empresa deberá utilizar ropa de trabajo adecuada y todos los elementos de seguridad necesarios (cascos, zapatos de seguridad, guantes, etc.) durante la ejecución de los trabajos. EL PERSONAL QUE NO UTILICE DICHOS ELEMENTOS DE SEGURIDAD SERÁ RETIRADO DEL INEN.
· La ropa de trabajo y equipos de protección personal deben cumplir con las normas nacionales de seguridad industrial, EL INEN no admitirá el ingreso de personal con equipo o ropa de trabajo que no cumpla con este requisito. La ropa de trabajo debe contar con el logotipo de la Compañía que ejecuta el servicio.

· La Empresa deberá presentar listado completo del personal que intervendrá en el servicio de instalación de instalación de los equipos, incluyendo al representante técnico, detallando nombre, apellido, tipo y número de DNI de los mismos.




11.- SUPERVISION Y COORDINACIONES CON LA OFICINA DE INGENIERIA Y MANTENIMIENTO

	IT
	DESCRIPCION 

	1
	La empresa  ESTÁ EN LA OBLIGACIÓN DE ENTREGAR  UN CRONOGRAMA DE LAS ACTIVIDADES TÉCNICAS  relacionada al trabajo a realizar en la instalación de los equipos.

	2
	Todo el material y la mano de obra empleada por la empresa  estarán sujetos a la revisión e inspección por el supervisor designado por el INEN.

	3
	El INEN  se reserva el derecho de rechazar parcial o totalmente los trabajos realizados cuando se compruebe que existen defectos en los trabajos realizados o en los materiales utilizados o equipos que no corresponden a lo especificado u ofertado en la propuesta. Además, la reparación o reemplazo de partes defectuosas cuando los daños provengan de mala calidad de los materiales y/o ejecución de los trabajos, aun después de su recepción provisoria, serán por cuenta la empresa ganadora.


12.- Tiempo de entrega

	IT
	DESCRIPCION  

	1
	El tiempo de entrega será en un plazo 90 días como máximo.


13.- CONFORMIDAD DEL SERVICIO

	La conformidad del servicio será mediante la expedición de un acta de conformidad otorgada por la oficina de Ing., y Mantenimiento y tendrá la firma del usuario, representante de la empresa  unidad de Ing., y Mantenimiento.


14.- GARANTIA

	IT
	DESCRIPCION

	1
	La garantía de 24   meses

	2
	La Empresa  deberá atender todas las reparaciones de las fallas que se presenten los equipos  durante el periodo de garantía ofrecido, La Empresa  se apersonará en un plazo máximo de 1  hora, con el personal requerido y sin costo alguno para el INEN

	3
	En caso que la empresa no pueda reparar, en un máximo de 02 días,  cualquiera de los equipos que estén en garantía, tendrá que proporcionar un equipo de similar características, en calidad de préstamos hasta que sea reparado dicho equipo.


15. Finalidad Pública.- La adquisición del bien tiene la finalidad de beneficiar al paciente y personal que labora en el INEN, brindándole un mejor ambiente, confortable, limpio y seguro, dando cumplimiento a las normas sanitarias sobre elaboración de alimentos.
16.- EXPERIENCIA Y PERFILES DE LA EMPRESA Y DEL PERSONAL

Considerado la envergadura por el suministro, implementación e instalación de equipos gastronómicos y la remodelación del ambiente del servicio de nutrición (cocina y comedor), la empresa deberá acreditar tener experiencia en la fabricación y/o ventas de equipos gastronómicos y asimismo haber realizado como mínimo cinco servicios de mejoramiento, acondicionamiento o remodelación realizados en infraestructura de hospitales o Institutos de Salud Pública o privada
DEL PERSONAL

Para la correcta ejecución e implementación del servicio, la empresa deberá contar con un equipo mínimo de personal profesional ó técnico calificado con experiencia mínima acreditar cinco trabajos realizados en infraestructura de Salud Pública o Privada, estarán conformado por el siguiente personal:

Personal Profesional.- Un arquitecto o Ingeniero Civil, un Ingeniero Mecánico lectricista y un ingeniero sanitario acreditados con contratos, ordenes de servicio, constancias, certificados de trabajo o cualquier otro documento que evidencie su experiencia

Personal Técnico.- Técnicos calificados en las siguientes especialidades como mínimo

Un técnico constructor y un electricista industrial y Electrónica, acreditando certificados o diploma de estudios técnicos superiores o universitarios con cinco años mínimo de experiencia laboral, un técnico especialista en instalaciones de gas licuado de petróleo en edificaciones, con 02 años de experiencia laboral demostrado con constancias o certificados de trabajo.
LUGAR DE EJECUCION DEL SERVICIO: AV. ANGAMOS ESTE Nº 2520 SURQUILLO.
RESPONSABILIDAD: El CONTRATISTA es responsable de la calidad de los bienes y servicio que ofrece y por los vicios ocultos por un plazo no menor de CINCO (05) años contando a partir de la conformidad de servicio otorgada por la entidad.

PLANOS
[image: image1.emf]
METRAJE DE AREA DE PRODUCCIÓN – UNIDAD FUNCIONAL DE NUTRICIÓN

· Área Pre – elaborado


:
59.77 m2
· Área de cocina fría


:
45 m2
· Área de cocina caliente
:

:
99 m2
· Área de lavado de ollas


:
22 m2
· Área de dietas



:
42.60 m2
· Área de terminado


:
28.56 m2
· Área de panadería 


:
37 m2
· Área de lavado de vajillas comedor
:
25 m2
· Área de lavado de vajillas pacientes
:
28 m2
· Área de residuos


:
1.3 m2
· Área de lavado de coches

:
10 m2
· Zona de tránsito


:
58 m2
· Comedor



:
360 m2
· Cámara de Nutrición fría

:
8 m2
· Almacén de víveres


:
38 m2
· Almacén de insumos


:
8 m2
· Almacén de verduras


:
2.25 m2
	CAPÍTULO IV
CRITERIOS DE EVALUACIÓN TÉCNICA


EVALUACIÓN TÉCNICA (Puntaje Máximo: 100 Puntos)

	FACTORES DE EVALUACIÓN - OPCIONALES
	PUNTAJE / METODOLOGÍA PARA SU ASIGNACIÓN

	A.
	GARANTÍA COMERCIAL DEL POSTOR

	Más de 12 hasta 24 meses

                                             07 puntos

Más de 24 hasta 36 meses      
                                             15 puntos
Más de 36  meses            20 puntos 



	
	Criterio:
Se evaluará en función al tiempo de garantía comercial ofertada, el cual debe superar el tiempo de garantía establecido como requerimiento técnico mínimo.

Acreditación:

Se acreditará mediante la Declaración Jurada de Garantía y Mantenimiento Preventivo (Anexo 11). Para efectos del presente factor se debe tener presente que la garantía ofertada debe incluir los mantenimientos preventivos por cada año mientras dure el periodo de la garantía total del equipo.


	

	B.
	EXPERIENCIA DEL POSTOR
	M = Monto facturado acumulado por el postor por la venta de bienes iguales y/o similares al objeto de la convocatoria

M >=  2 veces el valor referencial
: 
20 puntos

M >= 1 veces el valor referencial y < 2 veces el valor referencial: 
15 puntos

M >= 0.1 vez el valor referencial y < 1 vez el valor referencial:

 10 puntos



	
	Criterio:

Se evaluará considerando el monto facturado acumulado por el postor por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante un periodo de 8 años a la fecha de la presentación de propuestas, hasta por un monto máximo acumulado equivalente a 3 veces el valor referencial del ítem. 
Se considerarán bienes similares a los siguientes (Equipos industriales de cocina y acondicionamientos/remodelación de infraestructura en Instituciones de salud pública o privada).
Acreditación:

La experiencia se acreditará mediante copia simple de: contratos u órdenes de compra, y su respectiva conformidad por la venta o suministro efectuados; o  comprobantes de pago cuya cancelación se acredite documental y fehacientemente, con (el documento debe presentar sello de pagado o cancelado o adjuntar comprobante o voucher de depósito del pago en Entidad del sistema bancario y financiero nacional u otros documentos que acrediten el pago), correspondientes a un máximo de veinte (20) contrataciones. 
En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratación, se deberá acreditar que corresponden a dicha contratación; de lo contrario, se asumirá que los comprobantes acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se considerará, para la evaluación y calificación, las veinte (20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo Nº 6 referido a la Experiencia del Postor.
En el caso de suministro, sólo se considerará como experiencia la parte del contrato que haya sido ejecutada a la fecha de presentación de propuestas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte o los respectivos comprobantes de pago.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, deberá presentarse la promesa formal de consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las obligaciones que se asumió en el contrato presentado; de lo contrario, no se computará la experiencia proveniente de dicho contrato. 

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de selección convocados antes del 20.09.2012, se entenderá que el porcentaje de las obligaciones equivale al porcentaje de participación de la promesa formal de consorcio o del contrato de consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participación se presumirá que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

Cuando en los contratos, órdenes de compra o comprobantes de pago el monto facturado se encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripción del contrato, de emisión de la orden de compra o de cancelación del comprobante de pago, según corresponda. 
Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexo Nº 6 referido a la Experiencia del Postor.
	

	G.
	CERTIFICACIONES DE LA CALIDAD
	10 puntos



	
	Certificación NSF International y/o ISO 9001:2008

Acreditación:

Se acreditara con la presentación de una copia del Certificado 
	

	C. 
PERSONAL PROPUESTO PARA LA EJECUCION DEL CONTRATO
Se evaluará por el tiempo de experiencia en la especialidad del personal propuesto para la ejecución del contrato, adicionales al mínimo requerido, que se acreditará con constancias o certificados., según los siguientes rangos
:

1.Ingeniero Civil ó Arquitecto              (Puntaje máx 10 ptos)

Años acreditados de experiencia en la  profesión  de  Ingeniería  grado académico mínimo Ingeniero Colegiado ó Arquitecto. Se evaluara y calificará el tiempo de experiencia laboral realizado en las diferentes funciones o cargos durante el ejercicio y su desempeño profesional,  los cuales  acreditara con constancias o certificados o documentación  donde se evidencie el servicio o cargo realizado según los siguientes rangos.
PUNTAJE 

Más de 10 años

10

Más de 05 años hasta 10 años

8

Más de 02 años hasta 05 años

5

2.Ingeniero Sanitario                             (Puntaje máx 10 ptos)

Años acreditados de experiencia en la  profesión  de  Ingeniería  grado académico mínimo Ingeniero Colegiado. Se evaluara y calificará el tiempo de experiencia laboral realizado en las diferentes funciones o cargos durante el ejercicio y su desempeño profesional,  los cuales  acreditara con constancias o certificados o documentación  donde se evidencie el servicio o cargo realizado según los siguientes rangos.
PUNTAJE 

Más de 10 años

10

Más de 05 años hasta 10 años

8

Más de 02 años hasta 05 años

5

3.Ingeniero Mecanico/Electricista  (Puntaje máx 10 ptos)
Años acreditados de experiencia en la  profesión  de  Ingeniería  grado académico mínimo Ingeniero Colegiado. Se evaluara y calificará el tiempo de experiencia laboral realizado en las diferentes funciones o cargos durante el ejercicio y su desempeño profesional,  los cuales  acreditara con constancias o certificados o documentación  donde se evidencie el servicio o cargo realizado según los siguientes rangos.
PUNTAJE 

Más de 10 años

10

Más de 05 años hasta 10 años

8

Más de 02 años hasta 05 años

5


	30 Puntos

	MEJORAS A LAS CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DE LOS BIENES Y A LAS CONDICIONES PREVISTAS
Criterio:
1. VAJILLA PARA 
PACIENTES:

· 350 Bandejas de policarbonato para servicio rápido de alimentos

· 350 juegos de Vajilla de textura lisa: 1 bol de 8 oz para sopa, 1 plato de fondo  de 9 ½“, 1 bol para entrada de 4 oz, una dulcera de 7 oz.  

· 350 Jarras de policarbonato de 1.9 litros (altura de 24.8 cm con tapa), con cierre de tapa fácil.

2. VAJILLA PARA COMEDOR:

· 1200 Bandejas de policarbonato para servicio rápido de alimentos

· 1200 juegos de Vajilla de textura lisa: 1 bol de 8 oz para sopa, 1 plato de fondo de 3 compartimentos de 10 ¼”, 1 bol para entrada de 8 oz, una dulcera de 7 oz, 2 tazas de 8 oz, vaso de policarbonato de 7 oz.

Acreditación:

Se acreditará mediante la presentación de una declaración jurada según (Anexo 12).


	Mejora 1   : 10 puntos
Mejora 2   : 10 puntos


	PUNTAJE TOTAL
	100 puntos



IMPORTANTE:

· Para acceder a la etapa de evaluación económica, el postor deberá obtener un puntaje técnico mínimo de sesenta (60) puntos.

	CAPÍTULO V
PROFORMA DEL CONTRATO




Conste por el presente documento, la contratación de adquisición de equipos para el servicio de Nutrición del INEN, que celebra de una parte el Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas, en adelante LA ENTIDAD, con RUC Nº [………], con domicilio legal en [………], representada por [………..…], identificado con DNI Nº [………], y de otra parte [……………….....................], con RUC Nº [................], con domicilio legal en [……………….....................], inscrita en la Ficha N° [……………….........] Asiento N° [……….......] del Registro de Personas Jurídicas de la ciudad de [………………], debidamente representado por su Representante Legal, [……………….....................], con DNI N° [………………..], según poder inscrito en la Ficha N° […………..], Asiento N° […………] del Registro de Personas Jurídicas de la ciudad de […………], a quien en adelante se le denominará EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLÁUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [………………..], el Comité Especial adjudicó la Buena Pro de la LICITACIÓN PÚBLICA Nº014-2013-INEN para la  adquisición de equipos para el servicio de Nutrición del INEN para la contratación de [CONSIGNAR LA DENOMINACIÓN DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detalles e importe constan en los documentos integrantes del presente contrato.
CLÁUSULA SEGUNDA: OBJETO 

El presente contrato tiene por objeto adquisición de equipos para el servicio de Nutrición del INEN, conforme a las Especificaciones Técnicas.

CLÁUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL

El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], [CONSIGNAR SI O NO] incluye  IGV.

Este monto comprende el costo del bien, transporte hasta el punto de entrega, seguros e impuestos, así como todo aquello que sea necesario para la correcta ejecución de la prestación materia del presente contrato.

CLÁUSULA CUARTA: DEL PAGO

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestación a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA], en PAGO ÚNICO, luego de la recepción formal y completa de la documentación correspondiente, según lo establecido en el artículo 181 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestación deberá hacerlo en un plazo que no excederá de los diez (10) días calendario de ser estos recibidos. 

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los quince (15) días calendario siguiente al otorgamiento de la conformidad respectiva, siempre que se verifiquen las demás condiciones establecidas en el contrato.

En caso de retraso en el pago, EL CONTRATISTA tendrá derecho al pago de intereses conforme a lo establecido en el artículo 48 de la Ley de Contrataciones del Estado, contado desde la oportunidad en el que el pago debió efectuarse.

CLÁUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCIÓN DE LA PRESTACIÓN

El plazo de ejecución del presente contrato es de [……..] días calendario, el mismo que se computa desde  el día siguiente a la firma del contrato.

CLÁUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato está conformado por las Bases integradas, la oferta ganadora
 y los documentos derivados del proceso de selección que establezcan obligaciones para las partes.

CLÁUSULA SÉTIMA: GARANTÍAS

EL CONTRATISTA entregó a la suscripción del contrato la respectiva garantía solidaria, irrevocable, incondicional y de realización automática a sólo requerimiento, a favor de LA ENTIDAD, por los conceptos, importes y vigencias siguientes:

· De fiel cumplimiento del contrato
: S/. [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la  [INDICAR EL TIPO DE GARANTÍA Y NUMERO DEL DOCUMENTO, EMPRESA QUE LA EMITE]. Cantidad que es equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato original, la misma que deberá mantenerse vigente hasta la conformidad de la recepción de la prestación.

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

· Garantía fiel cumplimiento por prestaciones accesorias
: S/. [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la [INDICAR EL TIPO DE GARANTÍA Y NUMERO DEL DOCUMENTO, EMPRESA QUE LA EMITE], la misma que deberá mantenerse vigente hasta el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

· Garantía por el monto diferencial de la propuesta
: S/. [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la [INDICAR EL TIPO DE GARANTÍA Y NUMERO DEL DOCUMENTO, EMPRESA QUE LA EMITE], la misma que deberá mantenerse vigente hasta la conformidad de la recepción de la prestación.

CLÁUSULA OCTAVA: EJECUCIÓN DE GARANTÍAS POR FALTA DE RENOVACIÓN

LA ENTIDAD está facultada para ejecutar las garantías cuando EL CONTRATISTA no cumpliera con renovarlas, conforme a lo dispuesto por el artículo 164 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLÁUSULA DÉCIMA: CONFORMIDAD DE RECEPCIÓN DE LA PRESTACIÓN
La conformidad de recepción de la prestación se regula por lo dispuesto en el artículo 176 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado y será otorgada por el Servicio de Nutrición.
De existir observaciones se consignarán en el acta respectiva, indicándose claramente el sentido de éstas, dándose al contratista un plazo prudencial para su subsanación, en función a la complejidad del bien. Dicho plazo no podrá ser menor de dos (2) ni mayor de diez (10) días calendario. Si pese al plazo otorgado, EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanación, LA ENTIDAD podrá resolver el contrato, sin perjuicio de aplicar las penalidades que correspondan.

Este procedimiento no será aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las características y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectuará la recepción, debiendo considerarse como no ejecutada la prestación, aplicándose las penalidades que correspondan.

CLÁUSULA UNDÉCIMA: DECLARACIÓN JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones derivadas del presente contrato, bajo sanción de quedar inhabilitado para contratar con el Estado en caso de incumplimiento.

CLÁUSULA DUODÉCIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La conformidad de recepción de la prestación por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por el artículo 50 de la Ley de Contrataciones del Estado.

El plazo máximo de responsabilidad del contratista es de cinco años.
CLÁUSULA DÉCIMO TERCERA: PENALIDADES
Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecución de las prestaciones objeto del contrato, LA ENTIDAD le aplicará una penalidad por cada día de atraso, hasta por un monto máximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente o, de ser el caso, del monto del ítem que debió ejecutarse, en concordancia con el artículo 165 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. 
En todos los casos, la penalidad se aplicará automáticamente y se calculará de acuerdo a la siguiente fórmula:

	Penalidad Diaria =
	0.10 x Monto

	
	F x Plazo en días


Donde:


F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) días o;

F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) días.

Tanto el monto como el plazo se refieren, según corresponda, al contrato o ítem que debió ejecutarse o, en caso que éstos involucraran obligaciones de ejecución periódica, a la prestación parcial que fuera materia de retraso.

Esta penalidad será deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la liquidación final; o si fuese necesario se cobrará del monto resultante de la ejecución de las garantías de Fiel Cumplimiento o por el monto diferencial de la propuesta (de ser el caso). 

Cuando se llegue a cubrir el monto máximo de la penalidad, LA ENTIDAD podrá resolver el contrato por incumplimiento.

La justificación por el retraso se sujeta a lo dispuesto por la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, el Código Civil y demás normas aplicables, según corresponda.

IMPORTANTE: 

· De preverse en las Especificaciones Técnicas penalidades distintas a la penalidad por mora, se deberá consignar el listado detallado de las situaciones, condiciones, etc., que serán objeto de penalidad, los montos o porcentajes que le corresponderían aplicar por cada tipo de incumplimiento y la forma o procedimiento mediante el que se verificará la ocurrencia de tales incumplimientos.

CLÁUSULA DÉCIMO CUARTA: RESOLUCIÓN DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes podrá resolver el contrato, de conformidad con los artículos 40, inciso c), y 44 de la Ley de Contrataciones del Estado, y los artículos 167 y 168 de su Reglamento. De darse el caso, LA ENTIDAD procederá de acuerdo a lo establecido en el artículo 169 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLÁUSULA DÉCIMO QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES 

Cuando una de las partes no ejecute injustificadamente las obligaciones asumidas, debe resarcir a la otra parte por los daños y perjuicios ocasionados, a través de la indemnización correspondiente. Ello no obsta la aplicación de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere lugar, en el caso que éstas correspondan.  

Lo señalado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demás obligaciones previstas en el presente contrato.

CLÁUSULA DÉCIMO SEXTA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Sólo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, en las directivas que emita el OSCE y demás normativa especial que resulte aplicable, serán de  aplicación supletoria las disposiciones pertinentes del Código Civil vigente, cuando corresponda, y demás normas de derecho privado.

CLÁUSULA DÉCIMO SÉTIMA: SOLUCIÓN DE CONTROVERSIAS
 

Cualquiera de las partes tiene el derecho a iniciar el arbitraje administrativo  a fin de resolver las controversias que se presenten durante la etapa de ejecución contractual dentro del plazo de caducidad previsto en los artículos 144, 170, 175, 176, 177 y 181 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado o, en su defecto, en el artículo 52 de la Ley de Contrataciones del Estado.

Facultativamente, cualquiera de las partes podrá someter a conciliación la referida controversia, sin perjuicio de recurrir al arbitraje en caso no se llegue a un acuerdo entre ambas, según lo señalado en el artículo 214 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

El Laudo arbitral emitido es definitivo e inapelable, tiene el valor de cosa juzgada y se ejecuta como una sentencia. 

CLÁUSULA DÉCIMO OCTAVA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PÚBLICA

Cualquiera de las partes podrá elevar el presente contrato a Escritura Pública corriendo con todos los gastos que demande esta formalidad.

CLÁUSULA DÉCIMO NOVENA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCIÓN    CONTRACTUAL

Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante la ejecución del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [...........................]
DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SEÑALADO POR EL POSTOR GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA LA SUSCRIPCIÓN DEL CONTRATO]

La variación del domicilio aquí declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra parte, formalmente y por escrito, con una anticipación no menor de quince (15) días calendario.

De acuerdo con las Bases, las propuestas técnico y económica y las disposiciones del presente contrato, las partes lo firman por duplicado en señal de conformidad en la ciudad de [................] al [CONSIGNAR FECHA].

	         “LA ENTIDAD”
	
	      “EL CONTRATISTA”


FORMATOS Y ANEXOS

FORMATO N° 1 

MODELO DE CARTA DE ACREDITACIÓN

Lima, [CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Señores

COMITÉ ESPECIAL 

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.-

[CONSIGNAR NOMBRE DEL POSTOR (PERSONA NATURAL, PERSONA JURÍDICA Y/O CONSORCIO)], identificado con DNI [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA NATURAL] y Nº RUC Nº [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURÍDICA], debidamente representado por su  [CONSIGNAR SI SE TRATA DE REPRESENTANTE LEGAL EN CASO DE SER PERSONA JURÍDICA O DEL REPRESENTANTE COMÚN EN CASO DE CONSORCIOS, ASÍ COMO SU NOMBRE COMPLETO], identificado con DNI Nº […………], tenemos el agrado de dirigirnos a ustedes, en relación con la Licitación Pública N° 014-2013-INEN, a fin de acreditar a nuestro apoderado: [CONSIGNAR NOMBRE DEL APODERADO] identificado con DNI Nº [………], quien se encuentra en virtud a este documento, debidamente autorizado a realizar todos los actos vinculados al proceso de selección. 

Para tal efecto, se adjunta copia simple de la ficha registral vigente del suscrito.

…..………………………….…………………..

Firma, Nombres y Apellidos del postor o

Representante legal o común, según corresponda

FORMATO N° 02
EJEMPLAR Nº………………

DATOS DEL POSTOR

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN

“ADQUISICION DE EQUIPOS PARA EL SERVICIO DE NUTRICION DEL INEN”

NOMBRES O RAZON SOCIAL: …………………………….

REPRESENTANTE LEGAL: ………………………………..

DIRECCION: …………………………………………………

DISTRITO: ……………………………………………………

TELEFONOS: ………………………………………………..

TELEFAX: …………………………………………………….

RUC: …………………………………………………………..

CORREO ELECTRONICO: ………………………………...

FECHA DE COMPRA……………………………………….

NOMBRE DEL COMPRADOR DE BASES: ………………

…………………………………………………………………..

NOTA 1: Escribir con letra imprenta y legible, las comunicaciones serán realizadas a través de correo electrónico consignado por la empresa postora y del SEACE.

NOTA 2: Adjuntar copia del RNP (Vigente).

FORMATO Nº 03

FORMATO DE PRESENTACION DE CONSULTAS Y/U OBSERVACIONES
Lima, ……………………………

Señores

COMITÉ ESPECIAL 

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN 

Presente.-


Marca lo que corresponda:                                     CONSULTA                      OBSERVACION         

	EMPRESA (Nombre o Razón Social)



	REFERENCIA( S )  DE   LAS    BASES

Sección: 

Capítulo:

Numeral(es) :

     Anexo(s):

     Página(s):



	ANTECEDENTES / SUSTENTO



	CONSULTA / OBSERVACIÓN 



	…….………………………….…………………..

Firma y sello del representante legal

Nombre / Razón social del postor 

Nota:

· Sólo una consulta u observación por formato.

· Presentar el formato debidamente llenado en la oficina de trámite documentario del INEN, sito en Av. 

Angamos Este Nº 2520 - Surquillo.,  y vía correo electrónico a pobregon@inen.sld.pe.



ANEXO Nº 1

	DECLARACIÓN JURADA DE DATOS DEL POSTOR 


Señores

COMITÉ ESPECIAL
LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.-

Estimados Señores:

El que se suscribe, [……………..], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURÍDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NÚMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURÍDICA] en la Ficha Nº [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURÍDICA] Asiento Nº [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURÍDICA], DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente información se sujeta a la verdad:

	Nombre o Razón Social    :
	

	Domicilio Legal                  :
	

	RUC     :
	
	Teléfono :
	
	Fax  :
	


[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
	……...........................................................

Firma, Nombres y Apellidos del postor o

Representante legal, según corresponda




IMPORTANTE:
· Cuando se trate de consorcios, esta declaración jurada será presentada por cada uno de los consorciados.

ANEXO Nº 2

DECLARACIÓN JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS REQUERIMIENTOS TÉCNICOS MÍNIMOS
Señores

COMITÉ ESPECIAL

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.-

De nuestra consideración:

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las Bases y demás documentos del proceso de la referencia y, conociendo todas las condiciones existentes, el postor ofrece el [CONSIGNAR LA DENOMINACIÓN DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con las Especificaciones Técnicas, las demás condiciones que se indican en el Capítulo III de la sección específica de las Bases y los documentos del proceso.



[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
…….………………………….…………………..

Firma, Nombres y Apellidos del postor o

Representante legal o común, según corresponda

IMPORTANTE:
· Adicionalmente, puede requerirse la presentación de otros documentos para acreditar  el cumplimiento de los Requerimientos Técnicos Mínimos, conforme a lo señalado en el contenido del sobre técnico.

ANEXO Nº 3

DECLARACIÓN JURADA 

(ART. 42 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Señores

COMITÉ ESPECIAL

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.-

De nuestra consideración:

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURÍDICA], declaro bajo juramento: 

1.-
No tener impedimento para participar en el proceso de selección ni para contratar con el Estado, conforme al artículo 10 de la Ley de Contrataciones del Estado.

2.-
Conocer, aceptar y someterme a las Bases, condiciones y procedimientos del proceso de selección.

3.-
Ser responsable de la veracidad de los documentos e información que presento a efectos del presente proceso de selección.

4.-
Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el proceso de selección y a suscribir el contrato, en caso de resultar favorecido con la Buena Pro.

5.-
Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, así como en la Ley Nº 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General. 

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
………………………….………………………..

Firma, Nombres y Apellidos del postor o

Representante legal, según corresponda

IMPORTANTE:
· Cuando se trate de consorcios, esta declaración jurada será presentada por cada uno de los consorciados.

ANEXO Nº 4

PROMESA FORMAL DE CONSORCIO
(Sólo para el caso en que un consorcio se presente como postor)
Señores

COMITÉ ESPECIAL

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.-

De nuestra consideración,

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso que dure el proceso de selección, para presentar una propuesta conjunta a la LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN, responsabilizándonos solidariamente por todas las acciones y omisiones que provengan del citado proceso.

Asimismo, en caso de obtener la Buena Pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio bajo las condiciones aquí establecidas (porcentaje de obligaciones asumidas por cada consorciado), de conformidad con lo establecido por el artículo 141 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Designamos al Sr. [..................................................], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NÚMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante común del consorcio para efectos de participar en todas las etapas del proceso de selección y para suscribir el contrato correspondiente con la Entidad [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD]. Asimismo, fijamos nuestro domicilio legal común en [.............................].

OBLIGACIONES DE [NOMBRE DEL CONSORCIADO 1]:


% de Obligaciones 

· [DESCRIBIR LA OBLIGACIÓN VINCULADA AL OBJETO DE LA CONVOCATORIA]

[ % ]


· [DESCRIBIR OTRAS OBLIGACIONES]






[ % ]

OBLIGACIONES DE [NOMBRE DEL CONSORCIADO 2]:


% de Obligaciones

· [DESCRIBIR LA OBLIGACIÓN VINCULADA AL OBJETO DE LA CONVOCATORIA]

[ % ]

· [DESCRIBIR OTRAS OBLIGACIONES]






[ % ]

TOTAL:            100%

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
..………………………………….



…………………………………..

Nombre, firma, sello y DNI del



Nombre, firma, sello y DNI del Representante Legal Consorciado 1


Representante Legal Consorciado 2

ANEXO Nº 5

DECLARACIÓN JURADA DE PLAZO DE ENTREGA
Señores

COMITÉ ESPECIAL

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.-

De nuestra consideración,

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las Bases del proceso de la referencia, me comprometo a entregar los bienes objeto del presente proceso de selección en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO, EL CUAL DEBE SER EXPRESADO EN DÍAS CALENDARIO] días calendario.
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
……..........................................................

Firma, Nombres y Apellidos del postor o

Representante legal o común, según corresponda

ANEXO Nº 6

EXPERIENCIA DEL POSTOR 

Señores

COMITÉ ESPECIAL

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.-

Mediante el presente, el suscrito detalla la siguiente EXPERIENCIA:

	Nº
	CLIENTE
	OBJETO DEL CONTRATO
	N° CONTRATO / O/C / COMPROBANTE DE PAGO 
	FECHA

	MONEDA
	IMPORTE 
	TIPO DE CAMBIO VENTA

	MONTO FACTURADO ACUMULADO
 

	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	TOTAL
	


[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Firma, Nombres y Apellidos del postor o

Representante legal o común, según corresponda

ANEXO Nº 7

CARTA DE PROPUESTA ECONÓMICA

(MODELO)
Señores

COMITÉ ESPECIAL

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.-
De nuestra consideración,

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con el valor referencial del presente proceso de selección y las Especificaciones Técnicas, mi propuesta económica es la siguiente:

	CONCEPTO
	COSTO TOTAL [CONSIGNAR MONEDA]

	
	

	
	

	
	

	TOTAL
	


La propuesta económica incluye todos los tributos, seguros, transportes, inspecciones, pruebas, y de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislación vigente, así como cualquier otro concepto que le sea aplicable y que pueda tener incidencia sobre el costo del bien a contratar, excepto la de aquellos postores que gocen de exoneraciones legales.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
……………………………….…………………..

Firma, Nombres y Apellidos del postor o

Representante legal o común, según corresponda

IMPORTANTE:
· Cuando el proceso se convoque a suma alzada, únicamente deberá requerirse que la propuesta económica contenga el monto total de la oferta, sin perjuicio de solicitar que el postor adjudicado presente la estructura de costos o detalle de precios unitarios para la formalización del contrato, lo que deberá ser precisado en el numeral 2.7 de la sección específica.

ANEXO Nº 8

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
HOJA DE PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO Y PLAZO DE ENTREGA E INSTALACIÓN

	NOMBRE O RAZON SOCIAL DEL POSTOR
	Nº ÍTEM

	
	

	DENOMINACIÓN DEL EQUIPO
	

	CANTIDAD DE EQUIPOS A ENTREGAR
	

	PLAZO DE ENTREGA
	

	GARANTIA
	

	PARTES, COMPONENTES Y ACCESORIOS DEL EQUIPO
	MARCA
	MODELO
	AÑO DE FABRICACIÓN
	PAIS DE ORIGEN (*)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	VIGENCIA DE GARANTÍA
	
	PLAZO DE ENTREGA E INSTALACIÓN
	

	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

	REQUERIMIENTOS TÉCNICOS MÍNIMOS 
	 SI
	NO
	SUSTENTO EN FOLIOS

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


De ser necesario adjuntar hojas adicionales

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

Firma y sello del Representante Legal


(*)   :
País de origen donde se fabricó o ensambló el equipo

ANEXO Nº 09
LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
PROGRAMA DE CAPACITACIÓN DE MANEJO OPERACIÓN FUNCIONAL, CUIDADO Y CONSERVACIÓN BÁSICA DE EQUIPOS.

	EQUIPO
	MARCA
	MODELO
	
	PROVEEDOR

	
	
	
	
	

	NOMBRE DEL EXPERTO
	NACIONALIDAD
	
	EXPERIENCIA

	
	
	
	

	
	

	FECHA DE INICIO
	FECHA DE TERMINO
	
	DÍAS - HORARIO

	
	
	
	 

	
	

	Nº
	TEMÁTICA DEL CURSO
	HORAS

	
	USUARIOS
	TECNICOS
	

	1
	Presentación y orientación en el Manejo de las partes de los equipos.
	Presentación y orientación en el Manejo de los Equipos.
	

	2
	Reconocimiento y empleo de los accesorios y componentes del equipo.
	Auto test necesario para el funcionamiento para equipos de ser el caso.
	

	3
	Practica dirigida del empleo del equipo, con reconocimiento de todos los componentes.
	Reconocimiento y empleo de accesorios y componentes del equipo.
	

	4
	Uso adecuado de accesorios de calibración de ser el caso para el correcto funcionamiento del equipo.
	Uso de herramientas dedicadas al servicio técnico del equipo,
	

	5
	Cuidados básicos en la limpieza diaria de los equipos y sus accesorios y componentes, así como su esterilización de ser el caso.
	Actividades de mantenimiento preventivo de los equipos.
	

	6
	Seguridad de los equipos.
	Uso de insumos de limpieza exigidas por el fabricante para la conservación de los equipos.
	

	7
	Evaluación: Examen Práctico de uso y conservación
	Detección de fallas y código de errores de los equipos.
	

	8
	
	Manejo de los instrumentos y/o accesorios para calibración de los equipos que lo requieran.
	

	9
	
	Seguridad eléctrica de los equipos y de los usuarios de los equipos.
	

	10
	
	Cambio de repuestos de alta rotación en los equipos.
	

	11
	
	Cambio de fusibles y elementos de seguridad del equipo.
	

	12
	
	Evaluación: Examen Práctico de servicio técnico.
	

	
	
	
	

	
	

	TOTAL DE HORAS
	
	


ADJUNTAR DECLARACIÓN JURADA

LIMA,

_____________________________

Firma y sello del representante legal

ANEXO N° 10

EXPERIENCIA DEL PERSONAL PROPUESTO

Señores

COMITÉ ESPECIAL 

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.- 

(Nombres y Apellidos) en calidad de Representante Legal, en relación al proceso de selección de la referencia, el que suscribe DECLARA que el personal propuesto cumple la siguiente experiencia:

NOMBRE: () …………………………………………….

DNI: ………………………………………….
1. Experiencia:

	Nº
	Empresa o Institución para la que laboró o prestó servicios
	Objeto del Servicio realizado
	Contrato, Certificado o constancia
	Fecha de Inicio y Fin del Servicio (aaaa/mm/dd)

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	


Lima, ………………………………………

____________________________________

Firma, Nombres y Apellidos del postor o

Representante legal, según corresponda

ANEXO 11

DECLARACION JURADA DE GARANTIA Y MANTENIMIENTO PREVENTIVO
Señores

COMITÉ ESPECIAL

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
Presente.-

El que suscribe, ........................................, identificado con DNI Nº ............................., Representante Legal de ..............................., con R.U.C. Nº ............................, declara que mi representada se compromete a garantizar los equipos ofertados contra cualquier desperfecto o deficiencia que pudiera manifestarse durante su uso normal, en las condiciones imperantes en cada punto de destino, así como a brindar el servicio de mantenimiento preventivo de los equipos, por el período de garantía total que se indica, de acuerdo al siguiente detalle:

ITEM: _________
	(A)

GARANTIA EN MESES, SEGÚN CONDICIONES GENERALES PARA LA ADQUISICIÓN
	(B)

GARANTIA ADICIONAL EN

MESES***
	GARANTIA TOTAL

“A + B”

( en meses)

	24
	
	


La vigencia de la garantía, se contará a partir del día siguiente de la suscripción del Acta de Conformidad de la Recepción, Instalación y Pruebas Operativas.

Lima, ....... de ........................... del 2013
	Firma y Sello del Representante Legal


NOTAS: 

(*)  La Garantía del ítem tendrá una vigencia mínima de acuerdo a lo indicado en el Capítulo III de la sección específica de las presentes bases.

(**) La presente Declaración Jurada, será canjeada a la firma del Acta de Instalación, Prueba Operativa y Conformidad por el certificado de Garantía del contratista o Fabricante.
(***) a fin de obtener puntaje en el factor de evaluación “”Garantía y Mantenimiento Preventivo” deberá ofertar plazo adicional según lo indicado en el litera A del capítulo IV
ANEXO N° 12

DECLARACIÓN JURADA

MEJORAS TECNOLÓGICAS

Señores

COMITÉ ESPECIAL

LICITACIÓN PÚBLICA Nº 014-2013-INEN
"ADQUISICIÓN DE EQUIPOS PARA EL SERVICIO DE NUTRICION”

El que suscribe, ........................................, identificado con DNI Nº ............................., Representante Legal de ..............................., con R.U.C. Nº ............................, declara que mi representada ofrece la siguiente mejora tecnológica, de acuerdo al siguiente detalle:

ITEM Nº: ____________

	MEJORA
	EQUIPO
	MEJORAS TECNICAS
	PUNTAJE ADICIONAL

	1
	VAJILLA PARA PACIENTES:


	-350 Bandejas de policarbonato para servicio rápido de alimentos

-350 juegos de Vajilla de textura lisa: 1 bol de 8 oz para sopa, 1 plato de fondo  de 9 ½“, 1 bol para entrada de 4 oz, una dulcera de 7 oz.  

-350 Jarras de policarbonato de 1.9 litros (altura de 24.8 cm con tapa), con cierre de tapa fácil.


	10 puntos

	2
	VAJILLA PARA COMEDOR:


	-1200 Bandejas de policarbonato para servicio rápido de alimentos

-1200 juegos de Vajilla de textura lisa: 1 bol de 8 oz para sopa, 1 plato de fondo de 3 compartimentos de 10 ¼”, 1 bol para entrada de 8 oz, una dulcera de 7 oz, 2 tazas de 8 oz, vaso de policarbonato de 7 oz.


	10 puntos


	Firma y Sello del Representante Legal








Señores


INSTITUTO NACIONAL DE ENFERMEDADES NEOPLASICAS-INEN


AV. ANGAMOS ESTE Nº 2520 - SURQUILLO


Att.: Comité Especial





LICITACIÓN PÚBLICA  N° 014-2013-INEN





Denominación de la convocatoria: “Adquisición de Equipos para el Servicio de Nutrición”





SOBRE N° 1: PROPUESTA TÉCNICA


[NOMBRE / RAZÓN SOCIAL DEL POSTOR]





Señores


INSTITUTO NACIONAL DE ENFERMEDADES NEOPLASICAS-INEN


AV. ANGAMOS ESTE Nº 2520 - SURQUILLO


Att.: Comité Especial





LICITACIÓN PÚBLICA  N° 014-2013-INEN





Denominación de la convocatoria: “Adquisición de Equipos para el Servicio de Nutrición”





SOBRE N° 2: PROPUESTA ECONÓMICA


[NOMBRE / RAZÓN SOCIAL DEL POSTOR]








�  	Luego de efectuada la evaluación técnica, cabe la posibilidad que dicho postor haya obtenido el puntaje necesario para acceder a la evaluación económica únicamente en algunos de los ítems a los que se presentó, por lo que, de acuerdo con el artículo 71 del Reglamento, correspondería devolver las propuestas económicas sin abrir, lo que no resultaría posible si la totalidad de las propuestas económicas del postor se incluyen en un solo sobre. 


�   El monto del valor referencial indicado en esta sección de las Bases no debe diferir del monto del valor referencial consignado en la ficha del proceso en el SEACE. No obstante, de existir contradicción entre estos montos, primará el monto del valor referencial indicado en las Bases aprobadas.


�   	La información del cronograma indicado en las Bases no debe diferir de la información consignada en el cronograma de la ficha del proceso en el SEACE. No obstante, de existir contradicción en esta información, primará el cronograma indicado en la ficha del proceso en el SEACE.





� 	De acuerdo con el artículo 63 del Reglamento, la propuesta técnica se presentará en original y en el número de copias requerido en las Bases, el que no podrá exceder de la cantidad de miembros que conforman el Comité Especial. 





� 	La omisión del índice no descalifica la propuesta, ya que su presentación no tiene incidencia en el objeto de la convocatoria.





� 	El Comité Especial debe determinar al elaborar las Bases si solo bastará la presentación de una declaración jurada para acreditar el cumplimiento de los requerimientos técnicos mínimos o, de lo contrario, si será necesario que lo declarado se encuentre respaldado con la presentación de algún otro documento (tales como: folletos, instructivos, catálogos o similares), en cuyo caso, deberá precisar dicha información en el listado de documentación de presentación obligatoria del numeral 2.5.1 de la sección específica de las Bases.





� 	En caso de considerar como factor de evaluación la mejora del plazo de entrega, el plazo ofertado en dicho anexo servirá también para acreditar este factor de evaluación.  





� 	De acuerdo con el artículo 63 del Reglamento la propuesta económica solo se presentará en original.


� 	Este factor deberá ser establecido teniendo en consideración la vida útil de los bienes a ser adquiridos.





� 	El Comité Especial define los rangos de evaluación e indica cuáles son los parámetros en cada rango.


� 	No puede establecerse como único parámetro de evaluación la asignación del máximo puntaje a montos facturados mayores a cinco (5) veces el valor referencial del proceso.





� 	El Comité Especial define los rangos de evaluación e indica cuáles son los parámetros en cada rango. Asimismo, podrá cambiar la metodología para la asignación de puntaje.


� 	El Comité Especial podrá incrementar los rangos de evaluación dependiendo de la complejidad del objeto de convocatoria e indicar cuáles son los parámetros en cadrango.


�    Es la suma de los puntajes de todos los factores de evaluación.


� 	Consignar que NO incluye IGV en caso el postor ganador de la Buena Pro haya presentado la Declaración jurada de cumplimiento de condiciones para la aplicación de la exoneración del IGV (Anexo Nº 8) en  su propuesta técnica.





�    En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podrá adicionarse la información que resulte pertinente a efectos de generar el pago.


� 	La oferta ganadora comprende a las propuestas técnica y económica del postor ganador de la Buena Pro.





� 	En aplicación de lo dispuesto en el artículo 158 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, la garantía de fiel cumplimiento deberá ser emitida por una suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato original y tener vigencia hasta la conformidad de la recepción de la prestación a cargo del contratista.


De manera excepcional, respecto de aquellos contratos que tengan una vigencia superior a un (1) año, las Entidades podrán aceptar que el ganador de la Buena Pro presente la garantía de fiel cumplimiento y de ser el caso, la garantía por el monto diferencial de la propuesta, con una vigencia de un (1) año, con el compromiso de renovar su vigencia hasta la conformidad de la recepción de la prestación.





� 	En aplicación de lo dispuesto en el artículo 159 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, en las contrataciones de bienes que conllevan la ejecución de prestaciones accesorias, tales como mantenimiento, reparación o actividades afines, se otorgará una garantía adicional por dicho concepto. La garantía de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias se renovará periódicamente hasta el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas, no pudiendo eximirse su presentación en ningún caso.





� 	En aplicación de los dispuesto por el artículo 160 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, cuando la propuesta económica fuese inferior al valor referencial en más del veinte por ciento (20%) de éste en el proceso de selección para la contratación de bienes, para la suscripción del contrato el postor ganador deberá presentar una garantía adicional por un monto equivalente al veinticinco por ciento (25%) de la diferencia entre el valor referencial y la propuesta económica. Dicha garantía deberá tener vigencia hasta la conformidad de la recepción de la prestación a cargo del contratista.


� 	De conformidad con los artículos 216 y 217 del Reglamento, podrá adicionarse la información que resulte necesaria para resolver las controversias que se susciten durante la ejecución contractual. Por ejemplo, para la suscripción del contrato y, según el acuerdo de las partes podrá establecerse que el arbitraje será institucional o ante el Sistema Nacional de Arbitraje del OSCE (SNA-OSCE), debiendo indicarse el nombre del centro de arbitraje pactado y si se opta por un arbitraje ad-hoc, deberá indicarse si la controversia se someterá ante un tribunal arbitral o ante un árbitro único. 


� 	El presente formato será utilizado cuando la persona natural, el representante legal de la persona jurídica o el representante común del consorcio no concurra personalmente al proceso de selección.





� 	Incluir dicho párrafo sólo en el caso de personas jurídicas.


� 	Se refiere a la fecha de suscripción del contrato, de la emisión de la Orden de Compra o de  cancelación del comprobante de pago, según corresponda.





� 	El tipo de cambio venta debe corresponder al publicado por la SBS correspondiente a la fecha de suscripción del contrato, de la emisión de la Orden de Compra o de  cancelación del comprobante de pago, según corresponda.





� 	Consignar en la moneda establecida para el valor referencial.








