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RESUMEN DEL LLAMADO

Datos de la Convocatoria

ID de Licitacidn:

Convocante:

Unidad de Contratacién:

Etapasy Plazos

Lugar para Realizar Consultas:

Lugar de Entrega de Ofertas:

Lugar de Apertura de Ofertas:

474328

Instituto de Previsidn Social (IPS)

Uoc Ips

A TRAVES DEL SICP

CONSTITUCION Y HERRERA - 1ER
PISO - DOP - DPTO DE
LICITACIONES

CONSTITUCION Y HERRERA - 1ER
PISO - DOP - SALA DE APERTURAS

Adjudicaciony Contrato

Sistema de Adjudicacion:

Vigencia del Contrato:

Datos del Contacto

Nombre:

Teléfono:

Lote

Los contratos abiertos definen su
fecha de vigencia en el pliego

LIC. ALICIAROCHOLL

(021) 226 - 050

Nombre de la Licitacion:

Categoria:

Tipo de Procedimiento:

Fecha Limite de Consultas:

Fecha de Entrega de Ofertas:

Fecha de Apertura de Ofertas:

Anticipo:

Cargo:

Correo Electrénico:

LPN 111-25 CONTRATACION DE
SERVICIOS TERCERIZADOS PARA
LA PROVISION DE ALIMENTOS
TERMINADOS PARA HOSPITALES
Y UNIDADES SANITARIAS
DEPENDIENTES DE LA DHAI

90000000 - Servicios de Viajes,
Alimentacion, Alojamiento y
Entretenimiento

LPN - Licitacién Publica Nacional

16/03/2026 12:00

20/03/2026 09:45

20/03/2026 10:00

No se otorgara anticipo

DIRECTORA

uoC@ips.gov.py
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ADENDA

Adenda

Las modificaciones al presente procedimiento de contratacion son los indicados a continuacion:

Se realizan modificaciones al Pliego de Bases y Condiciones.
Se detectaron modificaciones en las siguientes clausulas:

Seccidn: Requisitos de participacién y criterios de evaluacién

e Capacidad Técnica
® Requisitos documentales para evaluar el criterio de capacidad técnica

Seccién: Suministros requeridos - especificaciones técnicas

¢ Detalle de los bienes y/o servicios

el siguiente enlace:

Se puede realizar una comparacion de esta versién del pliego con la versién anterior en
: i icitaci i 8 i as/1.html?

TATALY

seccion=adenda

Se detectaron modificaciones en las siguientes clausulas:

Seccidn: Requisitos de participacién y criterios de evaluacién

¢ Capacidad Técnica
® Requisitos documentales para evaluar el criterio de capacidad técnica

Seccién: Suministros requeridos - especificaciones técnicas

o Detalle de los bienes y/o servicios

Se puede realizar una comparacion de esta versién del pliego con la versién anterior en el siguiente enlace:
ncia ntm

TATATLY

lon= n
Se detectaron modificaciones en las siguientes clausulas:
Seccidn: Requisitos de participacién y criterios de evaluacién

¢ Capacidad Técnica
¢ Requisitos documentales para evaluar el criterio de capacidad técnica

Seccién: Suministros requeridos - especificaciones técnicas

¢ Detalle de los bienes y/o servicios

Se puede realizar una comparacion de esta version del pliegp con la version anterior en el siguiente enlace:
ncia ntm

n=aden
Se detectaron modificaciones en las siguientes clausulas:
Seccidn: Requisitos de participacion y criterios de evaluacién

o Experiencia requerida

¢ Capacidad Técnica

¢ Requisitos documentales para evaluar el criterio de capacidad técnica

Seccién: Suministros requeridos - especificaciones técnicas

o Detalle de los bienes y/o servicios
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https://www.contrataciones.gov.py/licitaciones/convocatoria/1f08287b-fc63-6458-b0d0-d3c4662b5fed/pliego/2/diferencias/1.html?seccion=adenda
https://www.contrataciones.gov.py/licitaciones/convocatoria/1f08287b-fc63-6458-b0d0-d3c4662b5fed/pliego/2/diferencias/1.html?seccion=adenda
https://www.contrataciones.gov.py/licitaciones/convocatoria/1f08287b-fc63-6458-b0d0-d3c4662b5fed/pliego/2/diferencias/1.html?seccion=adenda

Se puede realizar una comparacion de esta version del pliegp con la version anterior en el siguiente enlace:
: i icitaci i i diferencias/1.htm(?

La adenda es el documento emitido por la convocante, mediante la cual se modifican aspectos establecidos en las bases de la contratacién. A los
efectos legales, la adenda sera considerada parte integrante del documento cuyo contenido modifique.

La convocante podra introducir modificaciones cuando se ajuste a los parametros establecidos en la Ley.
Las adendas seran difundidas en el SICP respetando los plazos establecidos en la resolucién matriz de normas.

Obs: Cuando la convocante requiera prorrogar la fecha tope de presentacion y apertura de ofertas, sin modificar los demas datos e informacion de
las bases de la contratacidn, sera difundida automaticamente a través del SICP y no se instrumentara a traves de adenda.
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https://www.contrataciones.gov.py/licitaciones/convocatoria/1f08287b-fc63-6458-b0d0-d3c4662b5fed/pliego/2/diferencias/1.html?seccion=adenda

DATOS DE LA CONVOCATORIA

Los Datos de la Licitacion constituye la informacion proporcionada por la convocante para establecer las condiciones a considerar del proceso
particular, y que sirvan de base para la elaboracidn de las ofertas por parte de los potenciales oferentes.

D nv ri

Los datos de la licitacién seran consignados en esta seccién y en el Sistema de Informacién de Contrataciones Piblicas (SICP), los mismos
forman parte de los documentos del presente procedimiento de contratacion.

Difusion de los documentos de la Convocatoria

Todos los datos y documentos de este procedimiento de contratacion deben ser obtenidos directamente del (SICP). Es responsabilidad del
oferente examinar todos los documentos y la informacidn de la convocatoria que obren en el mismo.

Las compras publicas juegan un papel fundamental en el desarrollo sostenible, asi como en la promocidn de estilos de vida sostenibles.

El Estado, por medio de las actividades de compra de bienes y servicios sostenibles, busca incentivar la generacién de nuevos
emprendimientos, modelos de negocios innovadores y el consumo sostenible. La introduccion de criterios y especificaciones técnicas con
consideraciones sociales, ambientales y econémicas tiene como fin contribuir con el Desarrollo Sostenible en sus tres dimensiones.

El simbolo “CPS” en este pliego de bases y condiciones, es utilizado para indicar criterios o especificaciones sostenibles.
Criterios sociales y econémicos:

. Los oferentes deberan garantizar la no contratacién de menores, de conformidad a lo establecido en las normativas legales vigentes,
conforme a lo indicado en el formulario de oferta.

. Los oferentes deberan cumplir con las disposiciones legales vigentes, garantizando a sus trabajadores condiciones de trabajo dignas
y justas. Esto incluye el pago de salarios adecuados, el cumplimiento de cargas sociales, la provision de uniformes y equipos de proteccion
individual, la bonificacién familiar cuando corresponda, el respeto a la jornada laboral y la aplicacién de condiciones especiales para
quienes desempefian trabajos insalubres o peligrosos, asi como la remuneracion correspondiente por jornada nocturna, conforme a lo
indicado en el formulario de oferta.

. Los oferentes adjudicados deberén adoptar medidas para la creacién de empleo local y el uso de suministros locales, siempre y
cuando exista viabilidad técnica y econdmica.

Criterios ambientales:

. El oferente adjudicado debera cumplir con los lineamientos ambientales, incluidos en el ordenamiento juridico o dictado por la
institucion.
. El oferente adjudicado debera asegurar que todos los residuos generados por sus actividades sean adecuadamente gestionados

(identificados, segregados y destinados) y buscar su minimizacién en la fuente, por medio de practicas como la modificacién de los
procesos de produccién, manutencién y de las instalaciones utilizadas, ademas de la sustitucién, conservacién, reciclaje o reutilizacién de
materiales.

Conducta empresarial responsable:

Los oferentes deberan observar los mas altos niveles de integridad, asi como altos estandares de conducta de negocios, ya sea durante el
procedimiento de licitacién o la ejecucién de un contrato. En tal sentido, se comprometen a:

. Abstenerse de ofrecer, prometer, entregar o solicitar, de manera directa o indirecta, pagos ilicitos, a funcionarios publicos, con el fin
de obtener o mantener un contrato, en todos los casos sea o no una ventaja ilegitima o indebida.
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. Abstenerse de solicitar, recibir o aceptar ventajas indebidas de funcionarios publicos o de empleados de sus socios comerciales.

. Promover o fomentar politicas, programas o cddigos de conducta orientados a la prevencién de la corrupcién, promocién de la
integridad y fomento de la transparencia dentro de todas sus actividades, sean comerciales o no. Asimismo, podra promover mecanismos
de monitoreo y evaluacién de cumplimiento de los mismos.

. Asegurar que todos los recursos destinados a la ejecucion de un contrato publico provengan de fuentes licitas.
. Promover estandares de conducta responsable en sus propios proveedores, creando una cadena de suministro ética y sostenible.
. Garantizar que los fondos derivados de una licitacion no seran utilizados para fines ilicitos.
- 2 -
Aclaracion men nv ri

1. Consultas electrénicas

Todo potencial oferente que necesite alguna aclaracion sobre la convocatoria o el pliego de bases y condiciones podra solicitarla a la
convocante a través del Sistema de Informacién de las Contrataciones Plblicas (SICP) desde el dia de la publicacidn de la convocatoria o de
sus adendas, y hasta el plazo establecido por la convocante. Las consultas recibidas deberan ser respondidas y publicadas directamente a
través del SICP.

2. Respuestas y aclaraciones

Las aclaraciones realizadas durante los procedimientos de contratacidon no seran consideradas modificaciones a las bases de la
contratacidn. Sin embargo, a los efectos legales, la aclaracion sera considerada parte integrante del documento cuyo contenido aclare.

3. Adendasy prérrogas del tope para consultas.

Cuando la Convocante modifique especificaciones técnicas, criterios de evaluacién u otros aspectos sustanciales del pliego de bases y
condiciones, debera prorrogar de manera obligatoria el tope para la realizacién de consultas, a fin de garantizar los plazos de difusion
minimos establecidos en la reglamentacién de la DNCP.

4. Emisidn de aclaraciones sobre Adendas

Cuando se prorrogue el plazo tope de consultas debido a una adenda modificatoria de las bases y condiciones, la convocante debera
analizar Gnicamente las consultas que se refieran al contenido de la adenda. En caso de recibir consultas relacionadas con lo establecido en
las bases originalmente, la convocante no estara obligada a analizarlas, debiendo el oferente remitirse a las bases originales.

5. Junta de aclaraciones

La convocante podra establecer una Junta de Aclaraciones para la evacuacion de consultas sobre la convocatoria y los pliegos de bases y
condiciones, de forma adicional a las consultas realizadas, debiendo fijar la fecha, hora y lugar de realizacién en el SICP.

La convocante podra optar por responder las consultas en la Junta de Aclaraciones o diferirlas para responderlas conforme a los plazos de
respuesta o emisién de adendas. En todos los casos, se deberd levantar un acta circunstanciada.

La inasistencia a la Junta de Aclaraciones no sera motivo de descalificacion de la oferta.

Form firm f

1. El formulario de oferta y la lista de precios seran firmados, fisica o electrénicamente, seglin corresponda por el oferente o por las
personas debidamente facultadas para firmar en nombre del oferente.

2. No seran descalificadas las ofertas que no hayan sido firmadas en documentos considerados no sustanciales.
3. Los textos entre lineas, tachaduras o palabras superpuestas seran validos solamente si llevan la firma de la persona que firma la oferta.
4. La falta de foliatura no podra ser considerada como motivo de descalificacion de las ofertas.

5. Cuando la Garantia de Mantenimiento de Ofertas sea instrumentada a través de Declaracién Jurada, deberd estar firmada en todas sus
paginas.
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Plazo para presentar las ofertas

Las ofertas deberan ser presentadas en la fecha y hora que se indican en el SICP.

La convocante podra, extender el plazo originalmente establecido para la presentacién de ofertas mediante la prérroga de fecha tope o la
postergacion de la apertura de ofertas.

En este caso todos los derechos y obligaciones de la convocante y de los oferentes previamente sujetos a la fecha limite original para
presentar las ofertas, quedaran sujetos a la nueva fecha prevista.

Cuando la presentacién de oferta sea electrénica la misma deberd sujetarse a la reglamentacidn vigente.

Dos o mas interesados podran unirse temporalmente para presentar una oferta sin crear una persona juridica distinta y deberan designar a
uno de sus integrantes como lider quien suscribird la oferta y los documentos relativos al procedimiento de contratacion. La inscripcidn en
el Registro de Proveedores del Estado por parte de todos los miembros del consorcio, constituye requisito previo para la presentacion de
las ofertas, los cuales deberan encontrarse activos en el Registro. Se deberd realizar el procedimiento de activacion del consorcio
directamente a través del Registro de Proveedores.

Para ello deberan presentar una escritura publica de constitucién que relina las caracteristicas previstas en el Decreto reglamentario o un
acuerdo de intencidn de participacidén en contrato de consorcio, el cual se debera formalizar por escritura publica en caso de resultar
adjudicados, antes de la firma del contrato.

Los integrantes de un consorcio no podran presentar ofertas individuales ni conformar mas de un consorcio para un mismo lote o item, lo
que no impide que puedan presentarse en diferentes partidas de manera individual o como miembro de otro consorcio.

En todo lo demas deberan ajustarse a lo dispuesto en la normativa legal vigente.

Idioma de la oferta

La oferta debera ser presentada en idioma castellano.

La convocante permitira con la oferta, la presentacion de catalogos, anexos técnicos o folletos en idioma distinto al castellano y su traduccién:

No Aplica

Li Preci

1. Para la cotizacién el oferente deberd ajustarse a los requerimientos que se indican a continuacion:
a) El precio cotizado debera ser el mejor precio posible, considerando que en la oferta no se aceptara la inclusion de descuentos de
ningln tipo.
b) En el caso del sistema de adjudicacion por la totalidad de los bienes y/o servicios requeridos, el oferente deberd cotizar en la lista

de precios todos los items, con sus precios unitarios y totales correspondientes.

c) En el caso del sistema de adjudicacion por lotes, el oferente cotizara en la lista de precios uno o mas lotes, e indicara todos los
items del lote ofertado con sus precios unitarios y totales correspondientes. En caso de no cotizar uno o mas lotes, los lotes no
cotizados no requieren ser incorporados al listado de items.
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d) En el caso del sistema de adjudicacion por items, el oferente podra ofertar por uno o mas items, en cuyo caso debera cotizar el
precio unitario y total de cada uno o mas items, los items no cotizados no requieren ser incorporados al listado de items.

e) En todos los casos, independiente al sistema de adjudicacion, el oferente debera indicar el CPEN respectivo al item ofertado, en
caso de contar. Dicho atributo tendra caracter formal siendo susceptible de aclaraciones por parte del comité de evaluacion.

2. Los precios indicados en la lista de precios seran consignados separadamente, de acuerdo a lo previsto en el SICP y segun se detalla a
continuacién:

a) El precio de bienes y/o servicios cotizados, incluidos todos los derechos de aduana, los impuestos al valor agregado o de otro tipo
pagados o por pagar sobre los componentes y materia prima utilizada en la fabricacién o ensamblaje de los bienes;

b) Todo impuesto al valor agregado u otro tipo de impuesto que obligue la Repdblica del Paraguay a pagar sobre los bienes en caso
de ser adjudicado el contrato; ademas, se deberd indicar los items exentos de IVA, cuando los hubiere y;

c) El precio de otros servicios conexos (incluyendo su impuesto al valor agregado), si los hubiere, enumerados en los datos de la
licitacion.
3. En caso de indicarse en el SICP, que se utilizara el atributo de contrato abierto, cuando se realice por montos minimos y maximos
deberan indicarse el precio unitario de los bienes y/o servicios ofertados; y en caso de realizarse por cantidades minimas y maximas,

deberdn cotizarse los precios unitarios y los totales se calcularan multiplicado los precios unitarios por la cantidad maxima
correspondiente.

4. El precio del contrato que perciba el proveedor por los bienes y/o servicios suministrados en virtud del contrato no podra ser diferente a
los precios unitarios cotizados en su oferta, excepto por cualquier ajuste previsto en el mismo.

5. En caso que se requiera el desglose de los componentes de los precios sera con el propdsito de facilitar a la convocante la comparacion
de las ofertas.

6. En las contrataciones internacionales los oferentes no domiciliados en el territorio de la RepUblica deberan manifestar en su oferta que
los precios que presentan en su propuesta econémica no se cotizan en condiciones de practicas desleales de comercio internacional en su
modalidad de discriminacion de precios o subsidios.

Al I imults

En caso de que se opte por el sistema de abastecimiento simultaneo, en éste apartado se debera indicar la manera de distribucién de los mismos:

No Aplica

Mon f

La moneda de la oferta y pago sera:

En guaranies para todos los oferentes.

La cotizacién en moneda diferente de la indicada en este apartado sera causal de rechazo de la oferta. Si la oferta seleccionada es en guaranies, la
oferta se debera expresar en nimeros enteros, no se aceptaran cotizaciones en decimos y céntimos.

El oferente presentara su oferta original. Adicionalmente, la convocante podrd requerir copias de las ofertas en la cantidad indicada en este
apartado, las copias deberan estar indicadas como tales.

Cuando la presentacion de las ofertas se realice a través del médulo de Oferta Electrénica, la convocante no requerira de copias.

Cantidad de copias requeridas:
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1 copia

Mé resentacion f

El método de presentacién de ofertas para esta convocatoria sera:

Un sobre

En caso de presentacion fisica, los sobres deberan:

1. Indicar el nombre, RUC y la direccidn del oferente;

2. Estar dirigidos a la convocante;

3. Llevar la identificacion especifica del proceso de contratacion indicado en el SICP; y

4. Llevar una advertencia de no abrir antes de la hora y fecha de apertura de ofertas.

5. Identificar si se trata de un sobre técnico o econdmico.

Para los casos de consorcios con acuerdo de intencidn, los sobres deberan contemplar el RUC provisorio generado en el Registro de Proveedores.

La convocante podra determinar el método de presentacidn de ofertas en un sobre o en doble sobre. En este Ultimo caso, el primer sobre contendra
la oferta técnica, incluyendo los documentos que acrediten la personeria del oferente y el segundo sobre, contendra la oferta econdémica. En caso de
presentacion de ofertas fisicas, las mismas deberan ser entregadas a la convocante en sobres cerrados. Cuando las mismas deban ser presentadas
en doble sobre, la convocante deberd resguardar las ofertas técnicas y econdmicas hasta su apertura.

En caso de la utilizacién del médulo de ofertas electrdnicas, la misma se regira por las disposiciones establecidas en la normativa vigente y la guia de
ofertas electrénicas.

Si los sobres no estan cerrados e identificados como se requiere, la convocante debera dejar constancia de ello en el acto de apertura y no se
responsabilizara en caso de que la oferta se extravie o sea abierta prematuramente, sin embargo, cuando el sobre no cuente con el RUC, se podra
subsanar dicha omisién al momento de la presentacion.

El pliego, sus adendas y aclaraciones no forman parte de la oferta, por lo que no se exigira la presentacion de copias de los mismos con la
oferta.

1. Constancia del Perfil del proveedor.
11 Ofertas fisicas

Los oferentes inscriptos en el Registro de Proveedores del Estado, podran presentar con su oferta, la Constancia del Perfil del Proveedor
que contiene el reporte de los documentos obrantes en el Registro. Con su presentacion en la oferta, dicha constancia reemplazara a los
documentos solicitados por la convocante en el presente pliego.

Sera considerada valida la Constancia que se presente con firma manuscrita o electrdnica cualificada por él o los representantes legales.
12 Ofertas electronicas

Cuando la presentacion de oferta sea electrdnica, no serd necesaria la presentacion fisica de la Constancia y el oferente deberd sujetarse a
la reglamentacidn vigente en la materia.

2. Confidencialidad de documentos.

Los oferentes deberan indicar en su oferta, qué documentos que forman parte de la misma son de caracter reservado e invocar la norma
que ampara dicha reserva, para asi dar cumplimiento a lo estipulado en la Ley N° 5282/14 "DE LIBRE ACCESO CIUDADANO A LA
INFORMACION PUBLICA Y TRANSPARENCIA GUBERNAMENTAL". Si el oferente no hace pronunciamiento expreso amparado en la Ley, se
entendera que toda su oferta y documentacién es publica.
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Ofertas Alternativas

Se permitird la presentacion de oferta alternativa, seglin los siguientes criterios a ser considerados para la evaluacién de la misma:

No Aplica

Peri validez f

Las ofertas deberan mantenerse validas por:

150

dias corridos.

Las ofertas se deberan mantener validas por el periodo indicado en el presente apartado, a partir de la fecha limite para la presentacion de ofertas,
establecido por la convocante. Toda oferta con un periodo menor serd rechazada.

La convocante en circunstancias excepcionales podra solicitar, por escrito, al oferente que extienda el periodo de validez de la oferta, por lo tanto la
Garantia de Mantenimiento de la Oferta debera ser también prorrogada.

El oferente puede rehusarse a tal solicitud sin que se le haga efectiva su Garantia de Mantenimiento de Oferta. A los oferentes que acepten la
solicitud de prérroga no se les solicitard ni permitird que modifiquen sus ofertas.

E l' . l l .2 I . .’

1. Instrumentacion y porcentaje

1.1 La Garantia de Mantenimiento de Oferta debera expedirse por el equivalente 5% (cinco por ciento) del monto total de la oferta. El
oferente debe adoptar cualquiera de las siguientes formas:

a. Garantia bancaria emitida por un banco establecido en la Repuiblica del Paraguay, la que deberé ajustarse a las condiciones
establecidas por la DNCP.

b. Péliza de seguros emitida por una compafiia autorizada a operar y emitir pélizas de seguros de caucidn en la Republica del
Paraguay. La péliza deberd ajustarse a las condiciones establecidas por la DNCP.

c. En los procedimientos, cuyo monto de estimacién de la contratacion sea inferior a los dos mil (2.000) jornales minimos, se admitira
la instrumentacién de las garantias de mantenimiento de ofertas a través de Declaraciones Juradas con certificacidn de firma por Escribano
Publico. La certificacion de firma podra corresponder a la misma fecha del documento certificado o a una fecha posterior.

d. En caso de utilizarse el M6dulo de Ofertas Electrénicas, las declaraciones juradas seran generadas y firmadas a través del médulo y
no requeriran certificacion de firmas.

1.2 En los casos de contratos abiertos las garantias se regiran por lo dispuesto en el Decreto Reglamentario y la reglamentacidn emitida
por la DNCP para el efecto.

1.3 En caso de instrumentarse las garantias a través de Garantia Bancaria o Declaracidn Jurada, debera estar sustancialmente de
acuerdo con el formulario incluido en la Seccién "Formularios".

2. Garantia de mantenimiento de ofertas en consorcios
2.1.  Encasode consorcios, la garantia de mantenimiento de ofertas debera ser presentada de la siguiente manera:

a. Consorcio constituido por escritura publica: deberan emitir a nombre del consorcio legalmente constituido por escritura piblica o
del gestor y representante del consorcio (Empresa lider), designado en la escritura publica.

b. Consorcio con acuerdo de intencidn de participacion en contrato de consorcio: deberan emitir a nombre del gestor y representante
del consorcio (empresa lider), designado en el acuerdo.

3. Ejecucion de la Garantia de mantenimiento de ofertas
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3.1.  LaGarantia de Mantenimiento de Ofertas podra ser ejecutada:

a. Si el oferente altera las condiciones de su oferta,

b. Si el oferente retira su oferta durante el periodo de validez de ofertas,

[ Si no acepta la correccién aritmética del precio de su oferta, en caso de existir, o
d. Si el adjudicatario no procede, por causa imputable al mismo a:

d.1 Firmar el contrato,

d.2 Suministrar los documentos indicados en las bases de la contratacién para la firma del contrato,

d.3 Suministrar en tiempo y forma la garantia de cumplimiento de contrato,

d.4 Cuando se comprobare que las declaraciones juradas presentadas por el oferente adjudicado con su oferta sean falsas,
d.5 No se formaliza el consorcio por escritura pUblica antes de la firma del contrato.

4. Las Garantias tanto de Mantenimiento de Oferta, Cumplimiento de Contrato o de Anticipo, sea cual fuere la forma de
instrumentacién adoptada, debera ser pagadera ante solicitud escrita de la convocante donde se haga constar el monto reclamado, cuando
se tenga acreditada una de las causales de ejecucién de la garantia. En estos casos serd requisito que previamente el oferente sea
notificado del incumplimiento y la intimacidn de que se hara efectiva la ejecucidn del monto asegurado.

Peri Validez ranti. Mantenimien f

El plazo de validez de la Garantia de Mantenimiento de Oferta serd de:

180

dias corridos.
El oferente deberd presentar como parte de su oferta una Garantia de Mantenimiento de acuerdo al porcentaje indicado para ello en el SICP y por el

plazo indicado en este apartado.

El plazo minimo de validez sera de al menos 30 dias posteriores al plazo de validez establecido para las ofertas.

Sul s

El porcentaje permitido para la subcontratacion sera de:

No Aplica

El oferente podra indicar junto con la oferta las personas a ser subcontratadas, o, en la etapa contractual previa a la autorizacion por parte de la
contratante. El formulario de personas a subcontratar/subcontratadas, deberd ser presentado de acuerdo a la etapa en la que se indique la
subcontratacidn, siendo susceptible de evaluacién respecto a las inhabilidades del Art 21 de la Ley N° 7021/22.

1. Ofertas fisicas.

1.1 Un oferente podra retirar, sustituir o modificar su oferta después de presentada mediante el envio de una comunicacién por escrito,
debidamente firmada por el representante autorizado. La sustitucién o modificacidn correspondiente de la oferta debera acompafiar dicha
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comunicacion por escrito.
1.2. Todas las comunicaciones deberan ser:

a) Presentadas conforme a la forma de presentacién e identificacion de las ofertas y ademas los respectivos sobres deberan estar marcados
"RETIRO", "SUSTITUCION" o "MODIFICACION";

b) Realizadas antes del plazo limite establecido para el acto de apertura de ofertas cuando las ofertas sean identificadas con “RETIRO”, y;

¢) Realizadas antes del plazo limite establecido para la presentacion de ofertas cuando las ofertas sean identificadas con “SUSTITUCION” o
“MODIFICACION”.

Las ofertas cuyo retiro, sustitucién o modificacidn fuere solicitada serdn devueltas sin abrir a los oferentes remitentes, durante el acto de
apertura de ofertas.

1.3. Ninguna oferta podra ser retirada durante el intervalo comprendido entre la fecha limite para el acto de apertura y la expiracion del
periodo de validez de las ofertas indicado en el Formulario de Oferta o cualquier extensién si la hubiere, caso contrario, se hara efectiva la
Garantia de Mantenimiento de Oferta.

1.4. Ninguna oferta podra ser sustituida o modificada durante el intervalo comprendido entre la fecha limite para presentar ofertas y la
expiracion del periodo de validez de las ofertas indicado en el Formulario de Oferta o cualquier extension si la hubiere, caso contrario, se
hara efectiva la Garantia de Mantenimiento de Oferta.

2. Ofertas electrénicas.

2.1. Un oferente podra retirar, sustituir o modificar su oferta después de presentada, hasta antes de la fecha limite de presentacion y
apertura de ofertas, para ello debera sujetarse a la reglamentacion pertinente.

Apertura de ofertas

1. Desarrollo del acto de apertura de ofertas.

1.1. La entidad convocante procedera a la apertura de las ofertas en acto publico en presencia de los oferentes o sus representantes segln
la hora, fecha y lugar previamente establecidos en el SICP.

1.2. Cuando la presentacion de la oferta sea electrdnica, el acto de apertura debera sujetarse a la reglamentacién vigente, en la hora y fecha
establecida en el SICP.

1.3. Primero la convocante deberé verificar que los oferentes se encuentren inscriptos en el Registro de Proveedores del Estado conforme
con los datos previstos en el sobre. En caso de que un oferente no inscripto en el Registro haya presentado una oferta, la convocante debera
dejar constancia en el acta de apertura electrdnica. El sobre con la oferta correspondiente no serd abierto sino devuelto al oferente
remitente. Esta disposicion no serd aplicable a los procedimientos que utilicen el médulo de ofertas electrénicas.

1.4. Luego se procedera a verificar los sobres de las ofertas recibidas, marcados como:

a) "RETIRO": Se leeran en voz alta y el sobre con la oferta correspondiente no seré abierto sino devuelto al oferente remitente. No se
permitira el retiro de ninguna oferta a menos que la comunicacion de retiro contenga una autorizacion valida y sea leida en voz alta en el
acto de apertura de las ofertas.

b) "SUSTITUCION": Se leeran en voz alta y se intercambiara con la oferta correspondiente que esta siendo sustituida; la oferta sustituida no
se abrird y se devolvera al oferente remitente. No se permitira la sustitucién de ninguna oferta a menos que la comunicacién de sustitucin
contenga una autorizacion valida y sea leida en voz alta en el acto de apertura de las ofertas.

c) "MODIFICACION": Se abriran y leerdn en voz alta con la oferta correspondiente. No se permitira ninguna modificacion a las ofertas a
menos que la comunicacion de modificacion contenga una autorizacion valida y sea leida en voz alta en el acto de apertura de las ofertas.
Solamente se consideraran en la evaluacion los sobres que se abren y leen en voz alta durante el Acto de Apertura de las Ofertas.

1.5. Los representantes de los oferentes que participen en la apertura de las ofertas deberan contar con autorizacion suficiente para
suscribir el acta y para revisar los documentos de los demas oferentes, bastando para ello la presentacion de una autorizacion escrita del
firmante de la oferta, esta autorizacién podra ser incluida en el sobre oferta o ser portada por el representante.

1.6. Se solicitara a los representantes de los oferentes presentes que firmen el acta. La omisién de la firma por parte de un oferente no
invalida el contenido y efecto del acta. Se distribuird una copia del acta a todos los presentes.

1.7. Las ofertas sustituidas y modificadas, que no sean abiertas y leidas en voz alta durante el acto de apertura no podran ser consideradas
para la evaluacidn sin importar las circunstancias y seran devueltas sin abrir a los remitentes.

1.8. La falta de firma en un documento sustancial, es considerada una omisin sustancial que no podréa ser subsanada en ninguna
oportunidad una vez abiertas las ofertas. En cuanto a la garantia de mantenimiento de oferta debera estar debidamente extendida.

2. Comunicacién del acta de apertura.

2.1. En el sistema de un solo sobre el acta de apertura debera ser comunicada a través del SICP para su difusion, dentro de los dos (02) dias
habiles de la realizacion del acto de apertura.
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2.2. En el sistema de doble sobre, el acta de apertura técnica debera ser comunicada a través del SICP, para su difusion, dentro de los dos
(02) dias habiles de la realizacion del acto de apertura, se procederd de igual manera una vez finalizado el acto de apertura econémico.

Visita al sitio de eiecucion del

La convocante dispone la realizacin de una visita al sitio con las siguientes indicaciones:

No Aplica

1. Difusién de la visita

La visita o inspeccidn técnica debera fijarse de forma previa a la fecha tope de consulta, previendo como minimo el plazo de difusién de (02) dos dias
hébiles. En todos los casos, el procedimiento para su realizacion deberd difundirse en las bases de la contratacion.

Cuando la convocante haya establecido la visita o inspeccién técnica, en las bases de la contratacidn, el oferente que conozca el sitio podra declarar
bajo fe de juramento conocer el sitio y que cuenta con la informacién suficiente para preparar la oferta y ejecutar el contrato.

Cuando por la naturaleza o complejidad de la contratacidn sea imprescindible la realizacién de la visita técnica, la convocante podréa establecer la
obligatoriedad de dicha visita a través del SICP. En estos casos no se aceptara la presentacion de la declaracion jurada.

2. Desarrollo de la visita.

Se registrara en acta los asistentes, la fecha, lugar, hora de realizacion y funcionarios participantes. Los representantes de los oferentes que asistan a
la visita podran contar con una autorizacidn, bastando para ello la presentacion de una nota del oferente. La falta de presentacién de esta
autorizacién no impide su participacion en la visita o inspeccidn técnica.

Los gastos relacionados con dicha visita correran por cuenta del oferente.

In rm

La edicidn de incoterms para esta licitacién sera:

No Aplica

Las expresiones DDP, CIP, FCA, CPT y otros términos afines, se regiran por las normas prescriptas en la edicién vigente de los Incoterms publicada
por la Camara de Comercio Internacional.

Durante la ejecucién contractual, el significado de cualquier término comercial, asi como los derechos y obligaciones de las partes seran los
prescritos en los Incoterms, a menos que sea inconsistente con alguna disposicién del Contrato.

s

Autorizacion Fabrican

Los items a los cuales se le requerira Autorizacién del Fabricante son los indicados a continuacidn:

No Aplica
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Cuando la convocante lo requiera, el oferente debera acreditarse la cadena de autorizaciones, hasta el fabricante, productor o prestador de
servicios.

La autorizacién debera ser presentada en idioma castellano o en su defecto acompafiada de su traduccidn oficial, realizada por un traductor publico
matriculado en la Republica del Paraguay. Asi también cada autorizacion debe indicar a que item corresponde.

Muestras

Se requerira la presentacién de muestras de los siguientes items y en las siguientes condiciones:

No Aplica

En caso de ser solicitadas, las muestras seran consideradas requisito indispensable para la evaluacion de la oferta y deberan ser presentadas junto
con la oferta, o bien en el momento y plazo fijado por la convocante en este apartado. La falta de presentacién en la formay plazo establecido por la
convocante serd causal de descalificacion de la oferta.

: le funci : e los bi

El periodo de tiempo estimado de funcionamiento de los bienes, para los efectos de repuestos sera de:

No Aplica

Plazo d icién de bi

El plazo de reposicion de bienes para reparar o reemplazar sera de:

24horas, desde la comunicacién al proveedor.

El proveedor garantiza que todos los bienes suministrados estan libres de defectos derivados de actos y omisiones que este hubiera incurrido, o
derivados del disefio, materiales o manufactura, durante el uso normal de los bienes en las condiciones que imperen en la Republica del Paraguay.

1. La Contratante comunicara al proveedor la naturaleza de los defectos y proporcionara toda evidencia disponible, inmediatamente después de
haberlos descubierto. La contratante otorgara al proveedor facilidades razonables para inspeccionar tales defectos.

Tan pronto reciba ésta comunicacidn, y dentro del plazo establecido en este apartado, debera reparar o reemplazar los bienes defectuosos, o sus
partes sin ning(in costo para la contratante.

2. Si el proveedor después de haber sido notificado, no cumple dentro del plazo establecido, la contratante, procedera a tomar medidas necesarias
para remediar la situacion, por cuenta y riesgo del proveedor y sin perjuicio de otros derechos que la contratante pueda ejercer contra el proveedor
en virtud del contrato.

Peri validez ranti ien

El plazo de validez de la Garantia de los bienes sera el siguiente:

14/74



No Aplica

La cobertura de seguro requerida a los bienes sera:

No Aplica

A menos que se disponga otra cosa en este apartado, los bienes suministrados deberan estar completamente asegurados en guaranies, contra

riesgo de extravio o dafios incidentales ocurridos durante la fabricacion, adquisicion, transporte, almacenamiento y entrega, de acuerdo a los
incoterms aplicables.
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REQUISITOS DE PARTICIPACION Y CRITERIOS DE
EVALUACION

Esta seccidn contiene los criterios que la convocante utilizard para evaluar la oferta y determinar si un oferente cuenta con las calificaciones
requeridas. Ningun otro factor, método o criterio serd utilizado.

Podran participar de este procedimiento, las personas fisicas, juridicas y/o Consorcio, constituidos o con acuerdo de intencidn, inscriptos
en el Registro de Proveedores del Estado.

Los oferentes domiciliados en la Republica del Paraguay, que pretendan participar en un procedimiento de contratacion, no deberan estar
comprendidos en las prohibiciones o limitaciones para presentar propuestas y contratar con el Estado, establecidas en el articulo 21 de la
Ley N°7021/22 "DE SUMINISTROS Y CONTRATACIONES PUBLICAS".

En los casos de procedimientos de contratacién de caracter nacional podran participar las sucursales de las matrices internacionales
constituidas en la Republica del Paraguay. Solo seran admitidas como criterios de adjudicacion las capacidades, experiencia y aptitudes de
la sucursal recabadas desde su constitucidn, sin admitirse la utilizacién de las cualidades de la casa matriz u otras filiales o sucursales.

1. Deber de Abstencion del funcionario ante un posible conflicto de interés. El funcionario publico que participe en el procedimiento de
contratacién debera abstenerse de intervenir, de manera directa o indirecta, en los asuntos en los que su actuacion esté comprendida en
alguno de los supuestos del articulo 17 de la Ley N° 7021/22. A tales efectos, debera comunicar a su superior jerarquico o a la maxima
autoridad institucional que se encuentra inmerso en uno de los supuestos legales, detallando la situacidén particular. En caso que
corresponda, el superior jerarquico o la méaxima autoridad institucional tendra por aceptada la abstencidn apartando al funcionario y, de
ser necesario, designara al sustituto. Se debera dejar constancia por escrito de todo lo actuado.

2. Apartamiento del funcionario por la Entidad Convocante. Enterada la Convocante de que existe un conflicto de interés respecto a un
funcionario publico que ha sido designado o requerido para intervenir o que interviene en alguna de las etapas de la fase de contratacion
del suministro pUblico, y no mediando la abstencion expresa del funcionario, debera apartarlo del asunto particular, detallando la situacién
que configura el conflicto de interés. La Convocante debera dejar constancia por escrito de todo lo actuado. Se procederé a la designacién
del sustituto, en los casos que correspondiere.

3. Actuaciones tras la deteccidn de un conflicto de interés. Si la Entidad Convocante detectare que un funcionario piblico comprendido en
alguno de los supuestos del articulo 17 de la Ley N° 7021/22 tuvo intervencidn en alguna de las etapas de la fase de contratacién del
suministro publico, adoptard las medidas que correspondan. La Convocante podra subsanar las actuaciones en sede administrativa o
revocarlas, seglin corresponda. Deberd dejarse constancia por escrito de todo lo actuado y comunicarse a la DNCP. La DNCP podr4, de
oficio o por denuncia fundada, realizar las investigaciones que resulten pertinentes, a fin de verificar presuntos hechos que podrian
constituir conflicto de intereses y/o irregularidades en contravencién con el articulo 17 de la Ley N° 7021/22, conforme las atribuciones
conferidas en el articulo 132 de la Ley.

4. Declaracién jurada de conocimiento de la existencia de un conflicto de intereses respecto a los funcionarios publicos intervinientes en el
procedimiento. La convocante debera verificar la “Declaracién jurada de conocimiento de la existencia de un conflicto de intereses
respecto a los funcionarios publicos intervinientes en el procedimiento” presentada por el oferente al momento de la oferta en
cumplimiento de su obligacién de comunicar o denunciar la existencia de posibles conflictos de intereses, de conformidad al articulo 17 de
la Ley 7021/22. De comprobarse la omisién, falsedad o inexactitud de la informacion proporcionada y declarada en la Declaracién la
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Convocante analizara si se configura un conflicto de interés en los términos del articulo 17 de la Ley 7021/22 y emitira las directrices que
correspondan acorde a la etapa del procedimiento de contrataciéon. Ademas, la Convocante podra resolver la descalificacion de la oferta
y/o rescision del contrato respectivo.

isi ificacién

Calificacién Legal. Los oferentes deberan declarar que no se encuentran comprendidos en las limitaciones o prohibiciones para contratar
con el Estado, seglin lo establecido en el articulo 21 de la Ley N° 7021/22. Esta declaracidn forma parte del formulario de oferta.

Seran rechazadas las ofertas de los oferentes que se encuentren comprendidos en las prohibiciones o limitaciones para presentar
propuesta y contratar con el Estado, a la hora y fecha limite de presentacion de ofertas o a la fecha de firma del contrato.

A los efectos de la verificacién de la existencia de prohibiciones o limitaciones contenidas en el articulo 21 de la Ley N° 7021/22, el comité de
evaluacion realizara el siguiente analisis:

1° Verificara que el oferente haya proporcionado el formulario de ofertas, el cual comprende la declaracién jurada de no estar comprendido
en las prohibiciones y limitaciones para presentar propuestay contratar.

2° Ademas, debera verificar la presentacién de la declaracidn jurada de conocimiento de la existencia de un conflicto de intereses respecto
a los funcionarios publicos intervinientes en el procedimiento, y de las constancias de registro de estructura juridica y de beneficiarios
finales, a fin de verificar que los oferentes no se encuentren incursos en las causales previstas en el Art 21 de la Ley N° 7021/22.

3° Verificara por los medios disponibles, si el oferente y los demas sujetos individualizados en las prohibiciones o limitaciones contenidas en
los incisos d) y e) del articulo 21 de la Ley, aparecen en la base de datos del SINARH del VICE MINISTERIO DE CAPITAL HUMANO Y GESTION
ORGANIZACIONAL.

4° Si se constatara que alguna de las personas mencionadas en el parrafo anterior figura en la base de datos del SINARH del VICE
MINISTERIO DE CAPITAL HUMANO Y GESTION ORGANIZACIONAL, el comité analizard acabadamente si tal situacion le impedira contratar
con el Estado, exponiendo los motivos para aceptar o rechazar la oferta, seglin sea el caso.

5° Verificara que el oferente haya proporcionado el formulario de Declaracién de Personas, debidamente firmado, en el Registro de
Proveedores del Estado, conforme a los estandares establecidos, y cotejara los datos con las personas fisicas inhabilitadas que constan en
el registro de “Sanciones a Proveedores” del SICP. Con el objeto de verificar si los directores, gerentes, socios gerentes, quienes ejerzan la
administracidn, accionistas, cuotapartistas o propietarios se encuentren dentro de los criterios contemplados en los incisos h), i), y j) de la
Ley 7021/22, ademas la convocante se encuentra facultada de solicitar informes internos institucionales para el cotejo de la informacidn
con respecto a los incisos mencionados. La declaracién jurada debera contar con informacién vigente al momento de la presentacion de las
ofertas y el oferente sera responsable de la actualizacién del documento que obre en el registro de proveedores del Estado. En caso de que
el oferente no cuente con dicho Formulario en su registro, la Convocante procedera a solicitarlo durante la etapa de evaluacion de ofertas.
Si el oferente no responde el pedido o no remite el citado Formulario, se procedera al rechazo de la oferta.

6° El comité podra recurrir a fuentes publicas o privadas de informacién, para verificar los datos proporcionados por el oferente y las
obrantes en el registro de sancionados de la DNCP.

7° El comité verificard en fuentes publicas de informacidn de libre acceso, si el oferente o sus integrantes, se encuentran en los demas
supuestos contenidos en el articulo 21 de la Ley N° 7021/22, pudiendo utilizar como guia instructiva el documento aprobado por la DNCP.
En caso de requerirse, el comité podra solicitar aclaracion al oferente sobre la vigencia de la informacién obrante en las fuentes respectivas.

8° En caso de que aplique la subcontratacion y que el oferente haya presentado el formulario de personas a subcontratar/subcontratadas
junto con la oferta, el Comité de Evaluacién de Ofertas debera evaluar el contenido del formulario a los efectos de constatar que el
subcontratista no se encuentra comprendido en alguna de las causales de prohibicion previstas en el Art. 21 de la Ley N° 7021/22, pudieron
requerir al oferente la informacién que sea necesaria.

Si el Comité confirma que el oferente o sus integrantes poseen impedimentos en virtud a lo dispuesto en el articulo 21 de la Ley N° 7021/22,
la oferta serd rechazada y se remitiran los antecedentes a la DNCP para los fines pertinentes.

’,

Ev ion

Basado Unicamente en precio
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Para evaluacion de ofertas con el criterio basado Ginicamente en precio.

Luego de haber realizado la correccién de errores aritméticos y de ordenar las ofertas presentadas de menor a mayor, el Comité de
Evaluacion procederd a solicitar a los oferentes una explicacion detallada de la composicion del precio ofertado de cada item, rubro o
partida adjudicable, conforme al siguiente pardmetro:

En contrataciones en general: cuando la diferencia entre el precio ofertado y el precio referencial sea superior al 25% para ofertas por
debajo del precio referencial y del 15% para ofertas que se encuentren por encima del referencial establecido por la convocante y difundido
con el llamado a contratacion.

Si el oferente no respondiese la solicitud, o la respuesta no sea suficiente para justificar el precio ofertado del bien o servicio, el precio sera
declarado inaceptable y la oferta rechazada.

El analisis de los precios, con esta metodologia, sera aplicado a cada item, rubro o partida que componga la oferta y en cada caso debera
ser debidamente fundada la decisién adoptada por la Convocante en el ejercicio de su facultad discrecional.

Para la evaluacion de ofertas basada en la multiplicidad de criterios.

En cuanto al analisis del precio se podra considerar el parametro dispuesto en el presente apartado.

La estructura minima del desglose de composicién de los precios, sera:

ESTRUCTURA DE PRECIO INDICADORES:

¢ Costo de Produccién: gastos por importacion / arancel aduanero.
o Gastos Administrativos: salario del personal, carga social.

* Gastos de Distribucion y/o Comercializacion: flete, papeleria.

¢ Otros Gastos.

¢ Impuestos.

e Ganancia.

El oferente podra presentar junto con su oferta el desglose de composicidn de precios, cuando su oferta se encuentre fuera de los pardmetros
establecidos en la cldusula anterior.

Cuando la Convocante requiera el desglose con el propdsito de facilitar el analisis y comparacidn de las ofertas, el oferente debera ajustarse a la
estructura minima establecida y, en caso de considerarlo pertinente, podra complementarla e incluir una explicacién detallada o parametros que
permitan aclarar aspectos puntuales de su composicion y/o sustentar la razonabilidad de sus precios.

Certificado de Producto y EmpleQ Nacional - CPS

a) Oferentes. A los efectos de acogerse al beneficio de la aplicacion del margen de preferencia, el oferente debera contar con el Certificado
de Producto y Empleo Nacional (CPEN). El certificado debe ser emitido como maximo a la fecha y hora tope de presentacion de ofertas. La
falta del CPEN no sera motivo de descalificacion de la oferta, sin embargo, el oferente no podra acogerse al beneficio.

El comité de evaluacidn verificara en el portal oficial indicado por el Ministerio de Industria y Comercio (MIC) la emision en tiempo y forma
del CPEN declarado por los oferentes. No serd necesaria la presentacion fisica del Certificado de Producto y Empleo Nacional.
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Independientemente al sistema de adjudicacién, el margen de preferencia sera aplicado a cada bien o servicio objeto de contratacién que
se encuentre indicado en la planilla de precios.

El CPEN serd intransferible, no obstante, exclusivamente en caso de productos y bajo autorizacién expresa del titular del certificado, éste
podra ser utilizado por terceros para la presentacion de ofertas en el marco de un procedimiento de contratacién, de acuerdo con lo
establecido en la reglamentacidn respectiva.

b) Oferentes en Consorcio:

b.1. Provision de Bienes. El CPEN debe ser expedido a nombre del oferente que fabrique o produzca los bienes objeto de la contratacion. En
el caso que ninguno de los oferentes consorciados fabrique o produzca los bienes ofrecidos, el consorcio deberd contar con el CPEN
correspondiente al bien ofertado, debiendo encontrarse debidamente autorizado por el fabricante. Esta autorizacién podra ser emitida a
nombre del consorcio o de cualquiera de los integrantes del mismo.

b.2. Provisidn de Servicios. (se entendera por el término “servicio” aquello que comprende a los servicios en general, las consultorias, obras
publicasy servicios relacionados a obras publicas).

Todos los integrantes del consorcio deben contar con el CPEN.

Excepcionalmente se admitira que no todos los integrantes del consorcio cuenten con el CPEN para aplicar el margen de preferencia,
cuando el servicio especifico se encuentre detallado en uno de los items de la planilla de precios, y de los documentos del consorcio
(acuerdo de intencidn o consorcio constituido) se desprenda que el integrante del consorcio que cuenta con el CPEN serd el responsable de
ejecutar el servicio licitado

1. Formulario de Oferta (*)

[El formulario de oferta y lista de precios, generados electronicamente a través del SICP, deben ser
completados y firmados por el oferente. En caso de que se emplee el médulo de oferta electrénica se
considerard que el listado de items forma parte del formulario de oferta electronica, y debera
sujetarse en todo lo demds a la reglamentacion vigente.]

2. Garantia de Mantenimiento de Oferta (*)

[La garantia de mantenimiento de oferta debe ser extendida, bajo la forma establecida en el SICP.

3. Certificado de Cumplimiento con la Seguridad Social (**)

4. Declaracién jurada de conocimiento de la existencia de un conflicto de
intereses respecto a los funcionarios publicos intervinientes en el
procedimiento. (**)

5. Certificado de Producto y Empleo Nacional emitido por el MIC, en formato
fisico, solo en caso de imposibilidad de certificacidn electrénica. (**)

6. Certificado de Cumplimiento Tributario. (**)

7. Patente comercial del municipio en donde esté asentado el
establecimiento del oferente. (**)

8. Documentos legales. Oferentes
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8.1. Personas Fisicas.

a. Fotocopia simple de la Cédula de Identidad del firmante de la oferta. (*)

b. Constancia de inscripcién en el Registro Unico de Contribuyentes - RUC (*)

c. Enelcaso que suscriba la oferta otra persona en su representacion, debera
acompafiar una fotocopia simple de su cédula de identidad y una fotocopia
simple del poder suficiente otorgado por Escritura Piblica para presentar la oferta
y representarlo en los actos de la licitacidn. No es necesario que el poder esté
inscripto en el Registro de Poderes. (*)

8.2. Personas Juridicas.

. Fotocopia simple de los documentos que acrediten la existencia legal de la persona juridica

tales como la Escritura Publica de Constitucidn, segln el tipo de sociedad y protocolizacion de
los Estatutos Sociales. Los estatutos deberan estar inscriptos en la Seccion Personas Juridicas
de la Direccién de Registros Publicos. (*)

. Constancia de inscripcién en el Registro Unico de Contribuyentes. (**)

. Fotocopia simple de los documentos de identidad de los representantes o apoderados de la

sociedad. (*)

. Fotocopia simple de los documentos que acrediten las facultades del firmante de la oferta

para comprometer al oferente. Estos documentos pueden consistir en: un poder suficiente en
el que conste que el apoderado posee facultades suficientes para representary obligar a la
persona juridica, otorgado por Escritura Publica (no es necesario que esté inscripto en el
Registro de Poderes); o los documentos societarios que justifiquen la representacién del
firmante, tales como las actas de asamblea y de directorio en el caso de las sociedades
andnimas. (*)

8.3. Oferentes en Consorcio en formacién.

. Original o fotocopia del acuerdo de intencidn de constituir el consorcio, en caso de resultar

adjudicados y antes de la firma del contrato. (*)

. Fotocopia simple de los documentos que acrediten las facultades del firmante de la oferta

para comprometer al consorcio en formacion y que acrediten las facultades de los firmantes
del acuerdo de intencidn para consorciarse. Estos documentos pueden consistir en (*):

. Original o fotocopia del acuerdo de intencidn de constituir el consorcio en caso de resultar

adjudicados y antes de la firma del contrato, instrumentado por escritura publica, o

. Original o fotocopia del acuerdo de intencidn de constituir el consorcio en caso de resultar

adjudicados y antes de la firma del contrato, instrumentado por acuerdo privado. Cada
integrante del consorcio que sea persona fisica domiciliada en la RepUblica del Paraguay
debera presentar los documentos requeridos para Oferentes Individuales especificados en el
apartado Oferentes. (Personas Fisicas) y, las personas juridicas domiciliadas en Paraguay
deberan presentar los documentos requeridos para Oferentes (Personas Juridicas).
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¢. Un poder en el que conste que el apoderado posee facultades suficientes para representary
obligar al Consorcio, otorgado por escritura publica (no es necesario que esté inscripto en el
Registro de Poderes) (*).

8.4. Oferentes en Consorcios constituidos o formalizados.

a. Original o fotocopia del instrumento publico (escritura publica) de constitucién del consorcio.

*)

b. Fotocopia simple de los documentos que acrediten las facultades del firmante de la oferta
para comprometer al consorcio. Estos documentos pueden consistir en (*):
i. Original o fotocopia del instrumento publico (escritura piblica) de constitucion
del consorcio.
ii. Un poderen el que conste que el apoderado posee facultades suficientes para
representary obligar al Consorcio, otorgado por escritura publica (no es necesario
que esté inscripto en el Registro de Poderes).

Las formalidades de los acuerdos de intencidn y de los consorcios seran determinadas por la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP).

En caso de que los procedimientos no sean por el mddulo de oferta electrdnica, el oferente debera presentar el Formulario de Oferta y la Planilla de
precio. Para los casos en que se utilice el Médulo de Oferta Electrénica los datos se deberan cargar en el Formulario de oferta electrdnica de
conformidad a la normativa vigente.

Los documentos indicados con asterisco (*) son considerados documentos sustanciales a ser presentados con la oferta de conformidad al Decreto
Reglamentario.

Los documentos indicados con doble asterisco (**) deberan estar vigentes a la fecha y hora tope de presentacién de ofertas. La falta de firma en
documentos formales no serd un motivo de descalificacion, salvo que expresamente se disponga la exigencia de la firma del oferente, en cuyo caso
la omisién o disconformidad deberd analizarse conforme a los Articulos 77, 78 y 80 del Decreto 2264/24.

Respecto al punto 3, cuando el oferente se encuentre activo sin movimiento, deberd presentar la documentacién respaldatoria expedida por
autoridad competente. En caso de no contar con personal subordinado por tratarse de un consultor individual, el oferente debera presentar el
certificado de no hallarse inscripto en el IPS.

~apacidad Financi

Con el objetivo de calificar la situacién financiera del oferente, se consideraran los siguientes indices:

Contribuyente de IRE GENERAL.
Deberan cumplir con el siguiente parametro:

* Ratio de Liquidez (activo corriente / pasivo corriente): Debera ser igual o mayor quel en promedio, en los afios 2022, 2023y 2024.

¢ Endeudamiento (pasivo total / activo total): No debera ser mayor a 0,80 en promedio, de los afios 2022, 2023 y 2024.

¢ Rentabilidad: Porcentaje de utilidad después de impuestos o pérdida no debera ser negativo en promedio de los afios 2022, 2023 y
2024.

« Capital Operativo (activo corriente pasivo corriente): El oferente, debera poseer un capital positivo y no inferior al 15 % (quince por
ciento) del monto total de la oferta (en caso de contrato abierto por monto minimo y monto méximo, debera ser por el monto
maximo del llamado), lo cual sera corroborado por medio del Balance General del ultimo afio (2024) pudiendo completar dicho
porcentaje con la presentacidn de certificado de una entidad financiera calificada que demuestre la disponibilidad de linea de crédito
suficiente para justificar el porcentaje mencionado

Contribuyentes de IRE SIMPLE

Deberan cumplir el siguiente pardmetro:
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Eficiencia: (Ingreso/Egreso): Debera ser igual o mayor que 1 el promedio, de los ejercicios fiscales requeridos, 2022, 2023 y 2024.
Para contribuyentes de IRP

Deberan cumplir el siguiente pardmetro:

Eficiencia: (Ingreso/Egreso).

Debera serigual o mayor quel, el promedio, de los 3 (tres) Gltimos afios (2022, 2023 y 2024)

Para contri n xclusivamente IVA Gener:

Eficiencia: (Ingreso/Egreso).

Deberad ser igual o mayor que, el promedio, de los 3 (tres) ultimos afios (2022, 2023 y 2024)

Requisitos Minimos Socio Cada Todas las

Lider Socio partes

Combinadas

Ratio de Liquidez (activo corriente / pasivo corriente): Debera ser igual o mayor quel en Debe Debe No Aplica
promedio, en los afios 2022, 2023 y 2024. cumplir cumplir

con el con el

Requisito Requisito
Endeudamiento (pasivo total / activo total): No debera ser mayor a 0,80 en promedio, de Debe Debe No Aplica
los afios 2022, 2023 y 2024. cumplir cumplir

con el conel

Requisito Requisito
Rentabilidad: Porcentaje de utilidad después de impuestos o pérdida no debera ser Debe Debe No Aplica
negativo en promedio de los afios 2022, 2023 y 2024. cumplir cumplir

conel conel

Requisito Requisito
Capital Operativo (activo corriente pasivo corriente): El oferente, debera poseer un 40 % 10% El consorcio
capital positivo y no inferior al 15 % (quince por ciento) del monto total de la oferta (en como como ensu
caso de contrato abierto por monto minimo y monto maximo, debera ser por el monto minimo minimo conjunto
maximo del llamado), lo cual sera corroborado por medio del Balance General del dltimo del del deberd
afio (2024) pudiendo completar dicho porcentaje con la presentacion de certificado de porcentaje | porcentaje | cumplircon
una entidad financiera calificada que demuestre la disponibilidad de linea de crédito solicitado solicitado el 100 % del
suficiente para justificar el porcentaje mencionado. porcentaje

solicitado.

Para evaluar el presente criterio, el oferente debera presentar las siguientes documentaciones:

1. Balance Generaly Cuadro de Estado de Resultados de los tres Gltimos afios (2022, 2023 y 2024.) para contribuyente de IRE
GENERAL

2. Formulario 106 de los tres ultimos afios (2022, 2023 y 2024.) para contribuyentes del IRE SIMPLE
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3. IVA General de los 3 (tres) Gltimos afios (2022, 2023, 2024), para contribuyentes sélo del IVA General

4. Formulario 104 de los 3 (tres) Gltimos afios (2022, 2023, 2024), para contribuyentes de Renta Personal

Experienci i

Con el objetivo de calificar la experiencia del oferente, se consideraran los siguientes indices:

Demostrar la experiencia en en elaboracién y/o distribucién de platos o raciones de alimentos frescos para hospitales, con Contratos y/o
Facturas a instituciones publicas o privadas por un monto equivalente al 50 % como minimo del monto total ofertado en la presente
licitacidn, dentro de los ultimos: 5 (cinco) (2021 2022 2023 2024 2025) afios. £n caso de lograr el porcentaje requerido, en uno o en mds
arios, que correspondan a los afios establecidos en el presente punto, el mismo serd considerado como valedero para la participacion.

En caso de que la empresa oferente haya sido adjudicada en afos anteriores al llamado o tenga contrato vigente con la Convocante, no
debera poseer antecedentes negativos con la Convocante (Incumplimiento de obligaciones contractuales) esta situacion sera verificado por
el Comité Evaluador, con el informe remitido por el Administrador del contrato, en este o en otros procesos Si tuviere contratos en
ejecucién presentar nota de conformidad de servicio en tiempo y forma firmada por el director de cada institucién por cada uno de los
contratos que tuviere vigente con la convocante.

ferente en consorcio:

Requisitos Minimos Socio Cada Todas las
Lider Socio partes
Combinadas
Demostrar la experiencia en en elaboracidn y/o distribucién de platos o raciones de 40 % 10 % El consorcio
alimentos frescos para hospitales, con Contratos y/o Facturas a instituciones publicas o como como ensu
privadas por un monto equivalente al 50 % como minimo del monto total ofertado en la minimo minimo conjunto
presente licitacion, dentro de los ultimos: 5 (cinco) (2021 2022 2023 2024 2025) afios. £n del del deberd
caso de lograr el porcentaje requerido, en uno o en mds afios, que correspondan a los porcentaje | porcentaje | cumplircon
afios establecidos en el presente punto, el mismo serd considerado como valedero para solicitado solicitado el 100 % del
la participacion. porcentaje
solicitado.

En caso de que la empresa oferente haya sido adjudicada en afios anteriores al llamado o
tenga contrato vigente con la Convocante, no debera poseer antecedentes negativos con
la Convocante (Incumplimiento de obligaciones contractuales) esta situacion sera
verificado por el Comité Evaluador, con el informe remitido por el Administrador del
contrato, en este o en otros procesos Si tuviere contratos en ejecucion presentar nota de
conformidad de servicio en tiempo y forma firmada por el director de cada institucién por
cada uno de los contratos que tuviere vigente con la convocante.

Teniendo en cuenta que el proceso es por Contrato Abierto por Monto Minimo y Monto Maximo, el porcentaje requerido debera cubrir el
Monto Maximo de cada lote ofertado.

Para la evaluacion deberan ajustarse a los requerimientos solicitados para todos los lotes.

La actividad comercial, industrial o de servicios debe estar vinculada con el tipo de bienes o servicios a contratar.
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1. Copia de Contratos y/o Facturas, en elaboracién y/o distribucidn de platos o raciones de alimentos frescos para hospitales, que
avalen la experiencia requerida.

2. Presentacion como minimo de 3 (tres) Certificados o Actas de Recepcidn Final en en elaboracidn y/o distribucidn de platos o
raciones de alimentos frescos para hospitales, expedidos por Instituciones Publicas o Privadas dentro de los dltimos 05 (cinco)
afios (2020 2021 2022 2023 2024). (Dicho documento debera estar debidamente sellado y firmado por el responsable que lo
emitid).

Se debera acreditar que el giro comercial de la empresa corresponde al procedimiento de contratacion ofertado, para lo cual debera presentar copia
simple y legible del documento que acredite la actividad comercial, industrial o de servicio, pudiendo ser: la constancia de RUC, patente municipal o
documentos constitutivos, siempre que de la documentacion se desprenda su actividad comercial y la correspondencia al procedimiento objetado.
Cuando no resulte aplicable la constancia de RUC o la patente municipal, el oferente deberd manifestar y justificar esta condicién en su oferta y
presentar otra documentacion a los efectos de acreditar el giro comercial.

~apacidad Técni

El oferente debera proporcionar evidencia documentada que demuestre su cumplimiento con los siguientes requisitos de capacidad técnica:

a. Copia de la Certificacién de Calidad de Sistemas de Gestion de Calidad 1SO 9001:2015, con alcance en elaboracion y/o
distribucién de materia prima y alimentos frescos para consumo en entidades médicas publicas y/o privadas. En caso de
consorcios, cada miembro del consorcio encargado de la distribucién de los alimentos, deberan cumplir este requisito. El
certificado debera ser emitida por una entidad habilitada por el ONA

b. Contar con una certificacion en Sistema de Inocuidad de Alimentos HACCP, cuyo alcance guarde relacidn con el objeto del
presente llamado. El certificado debera ser emitida por una entidad habilitada por el ONA.

c. Contar con disponibilidad en materia de Recursos Humanos capacitados, en una cantidad minima de:
LOTE 1: 10

LOTE 2: 12

LOTE 3: 4

LOTE 4: 12

LOTES5: 8

d. Declaracién Jurada del Oferente de contar con disponibilidad en materia de medios de transporte, habilitados por SENAVE,
como minimo un vehiculo propio Furgdn, con capacidad de carga de entre 1.000 kilos a 5.000 Kilos. Se debera acompafiar las
habilitaciones y documentos respalda torios.

e . Fotocopia de Constancia de Capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura emitida por el Instituto Nacional de
Alimentacion y Nutricion (INAN) y/o DINAVISA. Debera figurar en el listado de capacitacién al menos el 50% de la cantidad de
funcionarios necesarios para cada lote.

f. Fotocopia autenticada del Certificado de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Certificado de Buenas Practicas de
Almacenamiento (BPA) deberan estar vigentes y no en tramites.
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g. Fotocopia autenticada de los registros sanitarios en las categorias de elaborador 06, 11, 16, y 17 de distribuidor,
correspondiente al oferente. No serdn validos documentos en tramites.

h. Declaracion Jurada que durante la vigencia del contrato proveera alimentos libres de gluten, en los casos necesarios.

i.  Curriculum Vitae del Tecndlogo de Alimentos o Nutricionista. Con antigiiedad minima de 3 afios verificado con el titulo de
grado. Se debera acompaiiar planilla de IPS o Contrato de trabajo para avalar el vinculo entre la empresa y el/la Profesional.

j. Contar con una certificacion en Sistema de Inocuidad de Alimentos HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos de control), cuyo
alcance guarde relacion con el objeto del presente llamado. El certificado debera ser emitida por una entidad habilitada por el
ONA

k. Manual de Procedimiento en donde se detalla el Método a utilizar para proporcionar el Servicio, desde la recepcién de los
viveres, almacenaje de los mismos, forma de preparacion, coccién y distribucién de los alimentos, recetas estandarizadas,
detalle de cumplimiento de Normas de Higiene y Seguridad que utiliza para la preparacién y conservacion de materia prima de
alimentos de acuerdo a las NP 42 004 06 y NP 1SO 2200

e Las areas a considerar son las siguientes:

. Recepcién de viveres

. Almacenaje de viveres

. Preparacién de alimentos

. Coccidn de alimentos

. Distribucidn de alimentos

. Lavado de superficies, techos y paredes
. Lavado de utensilios

. Lavado de equipos.

. Limpiezay desinfeccion de vertederos.

W oo N U WN R

k. Declaracién Jurada de conocery aceptar el Pliego de Bases y Condiciones y las Adendas

l. Declaracion jurada del Oferente de poseer la capacidad de suministro en tiempo y forma, conforme a lo solicitado en las
especificaciones técnicas

a. Copia de la Certificacién de Calidad de Sistemas de Gestion de Calidad 1SO 9001:2015, con alcance en elaboracién y/o
distribucién de materia prima y alimentos frescos para consumo en entidades médicas publicas y/o privadas. En caso de
consorcios, cada miembro del consorcio encargado de la distribucion de los alimentos, deberan cumplir este requisito. El
certificado debera ser emitida por una entidad habilitada por el ONA

b. Contar con una certificacidn en Sistema de Inocuidad de Alimentos HACCP, cuyo alcance guarde relacién con el objeto del
presente llamado. El certificado deberd ser emitida por una entidad habilitada por el ONA.
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c. Contar con disponibilidad en materia de Recursos Humanos capacitados, en una cantidad minima de:
LOTE 1: 10

LOTE 2: 12

LOTE 3: 4

LOTE 4: 12

LOTE5: 8

d. Declaracion Jurada del Oferente de contar con disponibilidad en materia de medios de transporte, habilitados por SENAVE,
como minimo un vehiculo propio Furgdn, con capacidad de carga de entre 1.000 kilos a 5.000 Kilos. Se debera acompafiar las
habilitaciones y documentos respalda torios.

e . Fotocopia de Constancia de Capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura emitida por el Instituto Nacional de
Alimentacion y Nutricién (INAN) y/o DINAVISA. Debera figurar en el listado de capacitacién al menos el 50% de la cantidad de
funcionarios necesarios para cada lote.

f. Fotocopia autenticada del Certificado de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Certificado de Buenas Précticas de
Almacenamiento (BPA) deberan estar vigentes y no en tramites.

g. Fotocopia autenticada de los registros sanitarios en las categorias de elaborador 06, 11, 16, y 17 de distribuidor,
correspondiente al oferente. No seran vélidos documentos en tramites.

h. Declaraci6n Jurada que durante la vigencia del contrato proveera alimentos libres de gluten, en los casos necesarios.

i.  Curriculum Vitae del Tecndlogo de Alimentos o Nutricionista. Con antigiiedad minima de 3 afios verificado con el titulo de
grado. Se deberé acompafiar planilla de IPS o Contrato de trabajo para avalar el vinculo entre la empresa y el/la Profesional.

. Contar con una certificacién en Sistema de Inocuidad de Alimentos HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos de control), cuyo

alcance guarde relacion con el objeto del presente llamado. El certificado debera ser emitida por una entidad habilitada por el
ONA

©W o NOU A WN R

. Manual de Procedimiento en donde se detalla el Método a utilizar para proporcionar el Servicio, desde la recepcién de los

viveres, almacenaje de los mismos, forma de preparacidn, coccidn y distribucidén de los alimentos, recetas estandarizadas,
detalle de cumplimiento de Normas de Higiene y Seguridad que utiliza para la preparacion y conservacion de materia prima de
alimentos de acuerdo a las NP 42 004 06 y NP 1SO 2200

e Las areas a considerar son las siguientes:

. Recepcidn de viveres
. Almacenaje de viveres

Preparacion de alimentos

. Coccién de alimentos
. Distribucién de alimentos

Lavado de superficies, techos y paredes

. Lavado de utensilios
. Lavado de equipos.
. Limpiezay desinfeccion de vertederos.

k. Declaracién Jurada de conocery aceptar el Pliego de Bases y Condiciones y las Adendas

l. Declaracién jurada del Oferente de poseer la capacidad de suministro en tiempo y forma, conforme a lo solicitado en las
especificaciones técnicas
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Con el objeto de realizar la revision, evaluacién, comparacion y posterior calificacidén de ofertas, el Comité de Evaluacién podra solicitar a
los oferentes, aclaraciones respecto de sus ofertas, dichas solicitudes y las respuestas de los oferentes se realizaran por escrito.

A los efectos de confirmar la informacién o documentacién suministrada por el oferente, el Comité de Evaluacion, podrd solicitar
aclaraciones a cualquier fuente piblica o privada de informacién.

Las aclaraciones de los oferentes que no sean en respuesta a aquellas solicitadas por la convocante, no seran consideradas.

No se solicitara, ofrecera, ni permitira ninguna modificacién a los precios ni a la sustancia de la oferta, excepto para confirmar la correccién
de errores aritméticos.

El comité de evaluacién podra solicitar aclaracidn respecto al CPEN, cuando se deba a omisiones o errores formales en la lista de precio,
debiendo el oferente limitarse a responder a la solicitud de aclaracion remitiendo el formulario respectivo anexo al Pliego.

Disconformi rror mision

ri

Siempre y cuando una oferta se ajuste sustancialmente a las bases de la contratacién, el Comité de Evaluacién, requerird que cualquier
disconformidad u omisién que no constituya una desviacion significativa, sea subsanada en cuanto a la informacién o documentacion que
permita al Comité de Evaluacién realizar la calificacidn de la oferta.

A tal efecto, el Comité de Evaluacion emplazara por escrito al oferente a que presente la informacion o documentacidn necesaria, dentro de
un plazo razonable no menor a un dia habil, bajo apercibimiento de rechazo de la oferta. El Comité de Evaluacién podra reiterar el pedido
cuando la respuesta no resulte satisfactoria, toda vez que no se viole el principio de igualdad.

Con la condicidn de que la oferta cumpla sustancialmente con los Documentos de la Licitacion, la convocante corregira errores aritméticos
de la siguiente manera y notificard al oferente para su aceptacion:

a) Si hay una discrepancia entre un precio unitario y el precio total obtenido al multiplicar ese precio unitario por las cantidades
correspondientes, prevalecera el precio unitario y el precio total serd corregido.

b) Si hay un error en un total que corresponde a la suma o resta de subtotales, los subtotales prevaleceran y se corregira el total.

) En caso que el oferente haya cotizado su precio en moneda extranjera con décimos y céntimos la convocante procederd a realizar el
redondeo hacia abajo.

Si hay una discrepancia entre palabrasy cifras, prevalecera el monto expresado en palabras a menos que la cantidad expresada en palabras
corresponda a un error aritmético, en cuyo caso prevaleceran las cantidades en cifras de conformidad con los pérrafos (a) y (b)
mencionados.

ri m f

En caso de que existan dos 0 mas oferentes solventes que cumplan con todos los requisitos establecidos en el pliego de bases y condiciones
del procedimiento de contratacion, igualen en precio y sean sus ofertas las mas bajas, el comité de evaluacion determinara cual de ellas es
la mejor calificada para ejecutar el contrato utilizando los criterios dispuestos para el efecto por la DNCP en la reglamentacidn pertinente.
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De acuerdo con el mercado, el objeto del contrato y el ciclo de vida del bien o servicio, podra usarse uno o la combinacién de varios
criterios, previstos en el articulo 52 de la Ley N° 7021/22 “De Suministro y Contrataciones Publicas”.

La adjudicacion de la oferta solo podra fundamentarse en la evaluacion de los criterios sefialados en los documentos del procedimiento de
contratacion.

En los procedimientos de contratacion en los cuales se aplique la combinacidn de criterios, la evaluacion de las ofertas se llevara a cabo con
base a la metodologia, criterios y parametros establecidos en los pliegos de bases y condiciones que permitan establecer cual es aquella
que ofrece mayor valor por dinero.

En los demas casos, la convocante adjudicard el contrato al oferente cuya oferta haya sido evaluada como la mas baja y
cumpla sustancialmente con los requisitos de las bases y condiciones, siempre y cuando la convocante determine que el oferente esta
calificado para ejecutar el contrato satisfactoriamente.

1. La adjudicacién en los procedimientos de contratacidn en los cuales se aplique el atributo de contrato abierto, se efectuara por las
cantidades o montos maximos solicitados en el procedimiento de contratacion, sin que ello implique obligacion de la convocante de
requerir la provision de esa cantidad o monto durante de la vigencia del contrato, obligdndose si respecto de las cantidades o montos
minimos establecidos.

2. En caso de que la convocante no haya adquirido la cantidad o monto minimo establecido, debera consultar al proveedor si desea
ampliarlo para el siguiente ejercicio fiscal, hasta cumplir el minimo.

3. Almomento de adjudicar el contrato, la convocante se reserva el derecho a disminuir la cantidad de Bienes y/o Servicios requeridos, por
razones de disponibilidad presupuestaria u otras razones debidamente justificadas. Estas variaciones no podran alterar los precios
unitarios u otros términos y condiciones de la oferta y de los documentos de la licitacion.

En aquellos procedimientos de contratacidn en los cuales se aplique el atributo de contrato abierto, cuando la Convocante deba disminuir
cantidades o montos a ser adjudicados, no podra modificar el monto o las cantidades minimas establecidas en las bases de la contratacion.

Notificacién del ltad

A

La notificacidn del resultado se realizara a través del SICP de manera automética, desde la publicacién de los documentos en el SICP, a los
correos declarados en el Registro de Proveedores del Estado de los oferentes presentados. A efectos de la notificacion oficial, solo seran
considerados tales correos electrénicos. Dicha notificacidn, al tiempo de la publicacién de los documentos en el SICP, comprendera la
Resolucién del resultado de la adjudicacion y el informe de evaluacién respectivo.

En casos excepcionales regulados por la DNCP, las Convocantes podran dar a conocer el resultado por otros medios fisicos o electrénicos a
cada uno de los oferentes, remitiendo junto a la notificacién, la copia integra de la resolucién de adjudicacién y del informe de evaluacién,
de conformidad al articulo 82 del Decreto.

En caso de que la convocante opte por la notificacidn fisica a los oferentes participantes, ésta debera contar con la mencién de haberse
acompafiado el informe de evaluacién y la resolucién de adjudicacién correspondientes y con el acuse de recibo. De no contar con este
Gltimo, se considerara que la notificacion fue realizada en la fecha de publicacidn de los documentos relativos al resultado en el SICP.

En caso de que la convocante opte por la notificacion por correo electrénico, se considerara que el oferente ha sido debidamente notificado
desde el dia siguiente de la notificacidn, en consecuencia, no se requerira del acuse de recibo por parte del oferente.

La solicitud del Informe de Evaluacidn suspende el plazo para formular protestas hasta tanto la convocante haga entrega de dicha copia al
oferente solicitante.

Las cancelaciones o declaraciones desiertas deberdn ser notificadas a todos los oferentes, segin el procedimiento indicado
precedentemente.

Las notificaciones realizadas en virtud al contrato, deberan ser por escrito y dirigirse a la direccién indicada en el contrato.

iencia Informativ

Una vez notificado el resultado del proceso, el oferente tendrd la facultad de solicitar una audiencia a fin de que la convocante explique los
fundamentos que motivan su decision.

La solicitud de audiencia informativa no suspendera ni interrumpira el plazo para la interposicion de protestas.

El procedimiento de realizacion de la misma debera ajustarse a las reglamentaciones vigentes para el efecto.
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SUMINISTROS REQUERIDOS - ESPECIFICACIONES TECNICAS

Esta seccion constituye el detalle de los bienes con sus respectivas especificaciones técnicas - EETT, de manera clara y precisa para que el oferente
elabore su oferta. Salvo aquellas EETT de productos ya determinados por plantillas aprobadas por la DNCP.

s

Suministros y Especificaciones técnicas

Esta seccion constituye el detalle de los bienes y/o servicios con sus respectivas especificaciones técnicas - EETT, de manera clara y precisa
para que el oferente elabore su oferta. Salvo aquellas EETT de productos ya determinados por plantillas aprobadas por la DNCP.

El Suministro debera incluir todos aquellos items que no hubiesen sido expresamente indicados en la presente seccidn, pero que pueda
inferirse razonablemente que son necesarios para satisfacer el requisito de suministro indicado, por lo tanto, dichos bienes y servicios seran
suministrados por el Proveedor como si hubiesen sido expresamente mencionados, salvo disposicidn contraria en el Contrato.

Los bienes y servicios suministrados deberan ajustarse a las especificaciones técnicas y las normas estipuladas en este apartado. En caso de
que no se haga referencia a una norma aplicable, la norma sera aquella que resulte equivalente o superior a las normas oficiales de la
Republica del Paraguay. Cualquier cambio de dichos c6digos o normas durante la ejecucién del contrato se aplicard solamente con la
aprobacion de la contratante y dicho cambio se regira de conformidad a la clausula de adendas y convenios modificatorios.

El Proveedor tendra derecho a rehusar responsabilidad por cualquier disefio, dato, plano, especificacién u otro documento, o por cualquier
modificacién proporcionada o disefiada por o en nombre de la Contratante, mediante notificacion a la misma de dicho rechazo.

En este apartado la convocante debera indicar los siguientes datos:

ificar el noml lad ix de la Intitucis

Dr. Victor Vert Gossen, Director, Direccién de Hospitales Area interior.

i dad isf

La realizacién de un llamado licitatorio para la adquisicién de alimentos destinados a pacientes y funcionarios en los hospitales del
interior del pais responde a la necesidad imperante de garantizar la calidad, seguridad y disponibilidad de los insumos alimenticios en los
establecimientos de salud. La salud y el bienestar de los pacientes, asi como la eficiencia y el desempefio del personal hospitalario,
dependen en gran medida de la adecuada alimentacion que se les proporciona .En primer lugar, es fundamental asegurar que los alimentos
adquiridos cumplan con los estandares de calidad y seguridad alimentaria establecidos por las normativas nacionales e internacionales.
Esto no solo previene riesgos de enfermedades transmitidas por alimentos, sino que también contribuye a una recuperacién mas rapida y
efectiva de los pacientes, quienes requieren una nutricion adecuada para fortalecer su sistema inmunoldgico y facilitar su proceso de
recuperacion.

ii lanificacién. i

Ademas, la diversidad y adecuacién de los alimentos deben responder a las necesidades nutricionales especificas de diferentes grupos
de pacientes, considerando condiciones médicas particulares, edades y requerimientos dietéticos. Para los funcionarios y personal de
salud, contar con alimentos nutritivos y en cantidad suficiente también es esencial para mantener su energia y rendimiento durante largas
jornadas laborales, garantizando asi una atencién de calidad a los pacientes.

ifificacion d ificaci - blecidas:

En resumen, este llamado licitatorio es una medida clave para garantizar que los hospitales del interior del pais puedan ofrecer una
atencion integral, segura y de calidad, promoviendo la salud y el bienestar de todos los que dependen de estos servicios.

Especificaciones Técnicas "CPS"

30/74



Los productos y/o servicios a ser requeridos cuentan con las siguientes especificaciones técnicas:

El propésito de la Especificaciones Técnicas (EETT), es el de definir las caracteristicas técnicas de los bienes que la convocante requiere. La
convocante preparara las EETT detalladas teniendo en cuenta que:

- Las EETT sirven de referencia para verificar el cumplimiento técnico de las ofertas y posteriormente evaluarlas. Por lo tanto, unas EETT
bien definidas facilitaran a los oferentes la preparacion de ofertas que se ajusten a los documentos de licitacion, y a la convocante el
examen, evaluacién y comparacién de las ofertas.

- Enlas EETT se debera estipular que todos los bienes o materiales que se incorporen en los bienes deberan ser nuevos, sin uso y del
modelo mas reciente o actual, y que contendran todos los perfeccionamientos recientes en materia de disefio y materiales, a menos que en
el contrato se disponga otra cosa.

- Enlas EETT se utilizaran las mejores practicas. Ejemplos de especificaciones de adquisiciones similares satisfactorias en el mismo sector
podran proporcionar bases concretas para redactar las EETT.

- Las EETT deberan ser lo suficientemente amplias para evitar restricciones relativas a manufactura, materiales, y equipo generalmente
utilizados en la fabricacién de bienes similares.

- Las normas de calidad del equipo, materiales y manufactura especificadas en los Documentos de Licitacion no deberan ser restrictivas.
Se deberan evitar referencias a marcas, nimeros de catalogos u otros detalles que limiten los materiales o articulos a un fabricante en
particular. Cuando sean inevitables dichas descripciones, siempre debera estar seguida de expresiones tales como “o sustancialmente
equivalente” u “o por lo menos equivalente”, remitiendo la aclaracion respectiva. Cuando en las ET se haga referencia a otras normas o
cbdigos de practica particulares, éstos solo serdn aceptables si a continuacidn de los mismos se agrega un enunciado indicando otras
normas emitidas por autoridades reconocidas que aseguren que la calidad sea por lo menos sustancialmente igual.

- Asimismo, respecto de los tipos conocidos de materiales, artefactos o equipos, cuando Unicamente puedan ser caracterizados total o
parcialmente mediante nomenclatura, simbologia, signos distintivos no universales o marcas, Gnicamente se hard a manera de referencia,
procurando que la alusion se adecue a estandares internacionales cominmente aceptados.

- LasEETT deberdn describir detalladamente los siguientes requisitos con respecto a por lo menos lo siguiente:
(a) Normas de calidad de los materiales y manufactura para la produccidn y fabricacién de los bienes.

(b) Lista detallada de las pruebas requeridas (tipo y nimero).

(c)  Otro trabajo adicional y/o servicios requeridos para lograr la entrega o el cumplimiento total.

(d) Actividades detalladas que debera cumplir el proveedor, y consiguiente participacion de la convocante.

(e) Lista detallada de avales de funcionamiento cubiertas por la garantia, y las especificaciones de las multas aplicables en caso de que
dichos avales no se cumplan.

- Las EETT deberan especificar todas las caracteristicas y requisitos técnicos esenciales y de funcionamiento, incluyendo los valores
maximos o minimos aceptables o garantizados, seglin corresponda. Cuando sea necesario, la convocante debera incluir un formulario
especifico adicional de oferta (como un Anexo a la de Oferta), donde el oferente proporcionara la informacién detallada de dichas
caracteristicas técnicas o de funcionamiento con relacion a los valores aceptables o garantizados.

Cuando la convocante requiera que el oferente proporcione en su oferta datos sobre una parte de o todas las Especificaciones Técnicas,
cronogramas técnicos, u otra informacién técnica, la convocante debera detallar la informacién requerida y la forma en que debera ser
presentada por el oferente en su oferta.

Si se debe proporcionar un resumen de las EETT, la convocante deberd insertar la informacidn en la tabla siguiente. El oferente preparara
un cuadro similar para documentar el cumplimiento con los requerimientos.

D ien rvici

Los bienes y/o servicios deberan cumplir con las siguientes especificaciones técnicas y normas:

|. Descripcidn de los Servicios

Proporcionar el servicio integral de alimentacion, mediante la elaboracidn, suministro y distribucién de alimentos para los pacientes y para
los funcionarios con derecho a alimentacién, de los Hospitales Regionales y Unidades Sanitarias; para lo cual la Empresa debera estar
disponible a prestar sus servicios de 06:00 a 21:00 horas, de lunes a domingo, inclusive feriados.

A. Medidas y Especificaciones, de la Preparacion de los Alimentos de los términos de referencia, de acuerdo a la presentacion, higiene,
caracteristicas y valor nutritivo de los alimentos.

PRESENTACION A - MENU DE LOS PACIENTES.
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PRESENTACION A - MENU DE LOS PACIENTES.

Mend Semanal. Opcién 1

MENU SEMANAL

GUAYACO
MENU SEMANAL

LIVIANA
Desayuno 1Tazade

200 ml de:

Media
mafana

infusién  de
té, o cocido
con leche
descremada
endulzada
con
edulcorante.1l
unidades de
pan salvado o
integral (50
gr)

1 compotera

grande
(200gr) de
crema de

maicena con
leche
descremaday
edulcorante

DISMINUIDOS
RESIDUOS

BLANDA /
PASTOSA

1 Taza de 200
ml de: infusidn
de té, o cocido
con leche
descremada

endulzada con
edulcorante. 1
unidades  de
pan salvado o
integral (50 gr).

1 compotera
grande (200gr)
de crema de
maicena  con
leche
descremada 'y
edulcorante.

EN CELIACOS LIBRE
LIQUIDA /  LIQUIDA

CLARA ESPESADA

1 Taza de 1 compotera de
200 ml de: 200 ml de leche
infusion de  descremada con 5
té, cucharadas de
endulzada cereal fino (50
con gramos) tipo

edulcorante.

1 compotera

grande
(200gr)  de
crema de
maicena con
leche
descremada
y

edulcorante.

crema de fécula
de maiz 2 cdas
endulzada con

edulcorante o
azlcar
1 compotera

grande (200gr) de
crema de maicena
con leche
descremada y
edulcorante.

HIPER
PROTEICA
DIABETICOS
1 Taza de
200 ml de:
infusién de
té, café o
Cocido con
leche
descremada
endulzada
con

edulcorante.
1 unidades

de pan
salvado o
integral (50
g

1 compotera

grande
(200gr)  de
crema de
maicena con
leche
descremada
y

edulcorante.

RICAS EN FIBRA

ASTRINGENTE

Taza de 200 ml
de: infusién de
té negro fuerte
endulzada con
edulcorante. 5
unidades  de
galletitas  de
agua con o sin
sal

1 compotera
grande (200gr)
compota  de
manzana con
edulcorante

HIPO
PROTEICA

1Taza de 200
mlde: infusién
de té o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante
+12 unidades
de pan salvado
o integral (50
gr)

1 compotera
grande

(200gr) de
compota de

manzana con
edulcorante
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Almuerzo

Merienda

1 Cazuela

grande

(200cc) de
Guiso de
arroz con

verduras y
carne vacuna

(200gr) + 1
pan  blanco
(s0gr) + 1
vVaso de
200ml de

jugo natural
de estacion,
diluido al
80%
endulzado
con
edulcorante

1Tazade

200 ml de:
infusion de
té, o cocido
con leche
descremada
endulzada
con
edulcorante.1
unidades de
pan salvado o
integral (50

gr)

1 Cazuela
grande (200cc)
de Guiso de

arroz con
verduras y
carne vacuna
(200gr)

+ 1 pan blanco
(50gr)

+ 1 vaso de
200ml de jugo
natural de
estacién,
diluido al 80%
endulzado con
edulcorante

1Taza de 200
ml de: infusién
de té, o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante. 1
unidades de
pan salvado o
integral (50

g

1 cazuela

grande de
sopa (200cc)
tipo soyo
(200gr  de
carne)
licuado con
verduras
BIEN
LIQUIDO +1
vaso de
200ml de

jugo natural
de estacion,
diluido al
80%
endulzado
con
edulcorante

1 Taza de
200

ml de:
infusion  de
té,
endulzada
con

edulcorante.

1 cazuela grande

de sopa (20
tipo soyo (2

0cc)
00gr

de carne) licuado

con verd
ESPESO + 1
blanco (50gr)
vaso de 200m
jugo natural

uras
pan
+ 1
| de

de

estacion ESPESO,

diluido al
endulzado
edulcorante

1 compotera
de 200 ml de
leche
descremada
con5
cucharadas de
cereal fino (50
gramos) tipo
crema de
fécula de maiz
2 cdas
endulzada con
edulcorante o

azlcar

80%
con

1Cazuela
grande
(200cc) de
guiso de
arroz  con

verduras y
carne

vacuna
(200gr) + 1
vaso de
200ml de

jugo natural
de estacidn,
diluido al
80%
endulzado
con
edulcorante
(NO
DURAZNO)

1 Taza de
200

ml de:
infusién

deté, caféo
cocido con
leche
descremada

endulzada
con

edulcorante.
1

unidades de
pan
salvado o

integral (50
g

1 bife grande
(200gr) de
carne vacuna a
la plancha bien
jugoso con
arroz  blanco
(200gr cocido)
+ 1 vaso de
200ml de jugo
de durazno
endulzado con
edulcorante + 1
pan blanco
(50gr)

Taza de 200 ml
de:

infusion de té
negro

fuerte
endulzada

con
edulcorante. 5
unidades de
galletitas

de agua con o
sin

sal

1 Cazuela
grande (200cc)

de guiso de
arroz con

verduras y
carne vacuna

(100gr) + 1 pan
blanco

(50gr) + 1 vaso
de 200ml

de jugo natural
de

estacion
endulzado con

edulcorante

1Taza de 200
ml de: infusidn
de té o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante
+12 unidades
de pan salvado
o integral (50

gr)
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Cena

1 Cazuela de
Sopa (200cc)
de pollo

(200gr) con
verduras y
fideos finos +
1 pan blanco
(s0gr) + 1
vaso de
200ml

de jugo
natural de
estacion,
diluido al

80%
endulzado
con

edulcorante
Postre: 1

compotera
(200cc) arroz
con leche

descremaday
edulcorante

1 Cazuela de
Sopa

(200cc) de
pollo

(200gr) con
verdurasy

fideos finos

(200 gr cocidos)
¥

(40gr) + 1 pan
blanco

(50gr) + 1 vaso
de

200ml de jugo
natural

de  estacidn,
diluido al

80% endulzado
con

edulcorante

Postre: 1
compotera
(200cc) arroz
con

leche

descremaday
edulcorante

PROCESADO

1 cazuela de
Sopa

(200CC)  de
pollo (200gr)

con verduras
y fideos

finos (200 gr
cocidos)

procesada +
lvasode

200ml de
jugo natural

de estacion,
diluido al

80%
endulzado
con

edulcorante

Postre: 1
compotera

(200cc) arroz
con leche

descremada
y

edulcorante

PROCESADO

1 cazuela de Sopa
(200cc)

de pollo
con

(200gr)

verduras y fideos
finos

(200gr) procesada
+1pan

blanco (50gr) + 1
vaso de

200ml de jugo
natural de
estacion, diluido
al 80%

endulzado con
edulcorante

ESPESO

Postre: 1
compotera

(200cc) arroz con
leche

descremada y
edulcorante

OBS: Para la Dieta Liquida la consistencia debe ser TIPO CALDO, BIEN LIQUIDA.

Para la Dieta Liquida Espesada la consistencia debe ser TIPO SOPA CREMA, BIEN ESPESA.

MENU SEMANAL

Desayuno

GUAYACO

1 taza de 200
ml de: leche
descremada

con te + 2
unidades de
pancitos

blancos con
margarina o
queso

DISMINUIDOS
EN

RESIDUOS

1 yogurt
descremado

sabor vainilla +
4

galletitas al
agua untado

con queso
crema

CELIACOS

1 taza de
200ml: de

leche con te
o

cocido +2

rebanadas
de pan

sin gluten ,
untado

con
margarina

LIBRE

1taza de 200ml de

leche descremada
con

té o cocido +2

pancitos blancos

1 cazuelade
Sopa (200cc)
de pollo
(200gr) con
verduras "sin

fideos" +

queso py
(40gr)

+1vaso de

200ml de
jugo
natural de

estacion,

diluido al
80%

endulzado
con

edulcorante
(NO
DURAZNO)
Postre: 1
compotera
(200cc) arroz
con leche

descremada
y

edulcorante

HIPER
PROTEICA

1 taza de
200ml de
leche

descremada
con té o
cocido +2

pancitos
blanco con
margarina

o
mermelada

1 cazuela de
Sopa

(200cc) de
pollo

(200gr) y fideos
finos (200 gr

cocidos) + 1
pan

blanco (50 gr) +
1

vaso de 200ml
de

jugo natural de

estacién,
diluido al

80% endulzado
con

edulcorante

Postre: 1
compota
(200cc) de
manzana

RICAS EN FIBRA

1 taza de 200ml
de leche
descremada

con té o cocido
+ 2 pancitos
integrales

o salvados

1 compotera de
Sopa

(200cc) de
verdurasy
fideos finos
(200gr

cocidos) + 1
pan

blanco (50gr) +
lvasode

200ml de jugo
natural de

estacion,
diluido al 80%

endulzado con

edulcorante

Postre: 1
compotera
(200cc) de
compota de
manzana
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Media
mafiana

Almuerzo

Merienda

1 compotera
mediana de
compota de

pera con
edulcorante

Arroz con

40gr de
queso + 100
grde

pollo grille +
1 vaso de
jugo de
durazno

con

edulcorante

Postre: 1
compotera
mediana de

crema de
maizena

1 taza de 200
ml de: leche
descremada

con te + 2
unidades de
pancitos

blancos con
margarina o
queso

1 yogurt
descremado

chico sabor
vainilla +4

galletitas al
agua

Polenta con
40gr de queso

py + 150gr
pechuga de

pollo a la
planchaoal

horno + 1 vaso
dejugo de
durazno,
lavado, sin

almibar  con
edulcorante

Postre: 1
compotera de

gelatina
dietética

1 yogurt
descremado

sabor vainilla +
4

galletitas al
agua untado

con queso
crema

1 compotera
deflan

de leche

deslactosada

Sopa de soyo
con

carne vacuna
y

verduras +2

rebanadas
de pan

sin gluten (El

Germano) +
1vaso

dejugode

manzana
con

edulcorante

Postre: 1
compotera
mediana de

compota de
pera

con
edulcorante

1 taza de
200ml: de

leche con te
[

cocido +2

rebanadas
de pan

sin gluten ,
untado

con
margarina

1 compotera de

gelatina con
trozitos
de pera
200gr de pollo
grille +

arroz quesu (40gr)

+2

pacitos blancos +

1
vaso de jugo de

manzana

Postre:
compotera de

1

crema de maizena

1 taza de 200ml de

leche descremada

con
té o cocido +2

pancitos blancos

1 compotera
de gelatina
con

trozitos de
pera

200gr de
pollo grille +
arroz

quesu (40gr)
+2 pancitos

blancos + 1
vaso de jugo
de

pera

Postre: 1
compotera
de crema

de maicena

1 taza de
200ml de
leche

descremada
con té o
cocido +2

pancitos
blanco con
margarina

o
mermelada

1 compotera de
gelatina  con
yogurt

descremado

200gr de pollo
grille + arroz
blanco

(sin queso) + 2
pancitos
salvado o

integrales + 1
vaso de jugo de

manzana con

su cascara
Postre: 1
compotera de
manzana

1 taza de 200ml
de leche
descremada

con té o cocido
+ 2 pancitos
integrales

o salvados
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Cena

sopa de fideo
con 40gr de
queso +1

pancito
blanco + 1
vaso de jugo
de

durazno con

edulcorante
Postre: 1

Compotera
mediana de
compota de

pera

Mend Semanal. Opci6n 2

MENU SEMANAL

Desayuno

LIVIANA

1Tazade

200 mlde:
infusion de
té, o cocido
con leche
descremada
endulzada
con
edulcorante.1
unidades de
pan salvado o
integral (50
)

Sopa crema de
calabaza +

zanahoria con
40gr de

queso py + 4
galletitas al

agua + 1 vaso
de jugo de

durazno,
lavado, sin

almibar con

edulcorante
Postre: 1

compotera de
gelatina

dietética

BLANDA /
PASTOSA

1 Taza de 200
ml de: infusion
de té, o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante. 1
unidades de
pan salvado o
integral (50
gr).

Omelette (2
claras

de huevo,
40gr de
queso  py,
rodajas

de tomate) +
ensalada de

lechuga,
tomate,

zanahoria +
1vaso

dejugo de

manzana
con

edulcorante
Postre: 1
compotera
mediana de

compota de
pera

con
edulcorante

LIQUIDA/
CLARA

1 Taza de
200

mlde:
infusién  de
té,
endulzada
con

edulcorante.

Omelette (2 claras
de

huevo, 40gr queso
Py,

rodajas de
tomate) +
ensalada de
lechuga

tomate, zanahoria
+2

pancitos blancos +

vaso de jugo de
manzana

Postre: 1
compotera de

flan de vainilla

LIQUIDA
ESPESADA

1 compotera
de200 mlde
leche
descremada
con5
cucharadas de
cereal fino (50
gramos) tipo
crema de
fécula de maiz
2 cdas
endulzada con
edulcorante o

azlcar

Omelette (2
claras de
huevo,

40gr de
queso  py,
rodajas de

tomate) +
ensalada de
lechuga,

tomate,
zanahoria +
2 pancitos

blancos + 1
vaso de jugo
de

pera Postre:
1

compotera
de flan de
vainilla
DIABETICOS
1 Taza de
200

ml de:
infusién

deté, caféo

cocido con
leche

descremada

endulzada
con

edulcorante.
1

unidades de
pan

salvado o

integral (50
g

omelette (2
claras de
huevo, 40gr de

queso Py,
rodajas de
tomate) +

ensalada de
lechuga,
tomate,

zanahoria + 2
pancitos
salvados o

integrales + 1
vaso de jugo de

manzana con

su cascara
Postre: 1
compotera de
mouss de
Vainilla

ASTRINGENTE

Taza de 200 ml
de:

infusién de té
negro

fuerte
endulzada

con
edulcorante. 5
unidades de
galletitas

de agua con o
sin

sal

HIPO
PROTEICA

1Taza de 200
ml de: infusién
de té o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante
+12 unidades
de pan salvado
o integral (50
gr)
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Media
mafiana

Almuerzo

1 compotera

(200gr) de
gelatina

dietética con
yogurth
descremado

(150ml)

1 cazuela
Grande

(200cc) de
sopa

magra  tipo
Locro

+ensalada de

lechuga
(100gr) +1

vaso de
200ml de

jugo de frutas
de

estacion,
diluido

al 80%
endulzado

con
edulcorante +

1 pan blanco
(50gr)

Postre: 2
Ciruelas

(160gr)

1 compotera

(200gr) de
gelatina

dietética con
yogurth
descremado

(150ml)

1 cazuela
Grande

(200cc) de sopa

magra tipo
Locro +

1 vaso de
200ml de

jugo de frutas
de

estacion,
diluido al

80% endulzado

con
edulcorante +

1 pan blanco
(50gr)

Postre: 2
Ciruelas

(160gr)

1 compotera
(200gr) de
gelatina
dietética con
yogurth
descremado

(150ml)

1 cazuela

Grande
(200cc)

de sopa
magra

tipo Locro,
BIEN

PROCESADO
+

1 vaso de
200ml

dejugo de
frutas de
estacion,

diluido al
80%

endulzado
con

edulcorante
Postre:

1 Compota
(200cc) de

Ciruela

1 compotera
(200gr) de
gelatina
dietética con
yogurth
descremado

(150ml)

1 cazuela Grande
(200cc) de sopa
magra tipo Locro
+1vasode
200ml de jugo de
frutas de
estacién, diluido
al 80%
endulzado con
edulcorante
ESPESO +1 pan
blanco

(50gr)

Postre:1
Compota (200cc)

de ciruela

1 compotera
(200gr)

de gelatina
dietética

con yogurth

descremado
(150ml)

1 cazuela
Grande
(200CC) de
sopa

magra tipo
Locro +
ensalada de
lechuga
(100gr) + 1
vaso de
200ml de
jugode
frutas de
estacion,
diluido al
80%
endulzado
con

edulcorante
(NO

DURAZNO)

Postre: 2
Ciruelas

(160gr)

1 vaso de
200ml

de jugo natural
de

durazno
endulzado con

edulcorante, +
1

sandwich
(50gr)de

queso (1 feta)

1 cazuela
Grande

(200cc) de sopa

magra tipo
Locro

+ 1 vaso de
200ml

de jugo de
frutas

de estacion,
diluido al 80%
endulzado con
edulcorante +4
Galletitas de
agua.

Postre: 1

compotera
(200gr)

de gelatina
diet.

1 compotera

(200gr) de
gelatina

dietética con

yogurth
descremado
(150ml)

1 cazuela
Grande

(200cc) de sopa
magra tipo
Locro +
ensalada de

lechuga (100gr)
+1

vaso de 200ml
de

jugo de frutas
de

estacién,
diluido

al 80%
endulzado

con
edulcorante +

1 pan blanco
(50gr)

Postre: 2
Ciruelas

(160gr)
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Merienda

1Tazade

200 mlde:
infusién de
té, o cocido
con leche
descremada
endulzada
con
edulcorante.1
unidades de
pan salvado o

integral (

1 Taza de 200
ml de: infusién
de té, o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante. 1
unidades de
pan salvado o
integral (50
gr).

1 Taza de
200

mlde:
infusion  de
té,
endulzada
con

edulcorante.

1 compotera
de 200 mlde
leche
descremada
con5
cucharadas de
cereal fino (50
gramos) tipo
crema de
fécula de maiz
2 cdas
endulzada con
edulcorante o

azlcar

1 Taza de
200

ml de:
infusién

deté, caféo

cocido con
leche

descremada

endulzada
con

edulcorante.
1

unidades de
pan

salvado o

integral (50
g

Taza de 200 ml
de:

infusién de té
negro

fuerte
endulzada

con
edulcorante. 5
unidades de
galletitas

de agua con o
sin

sal

1 Taza de 200
ml de: infusién
de té o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante
+12 unidades
de pan salvado
o integral (50

gr)
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Cena

SOUFFLE DE
VEGETALES
(200gr) +
queso py
(40gr) + 1
vaso de
200ml

de jugo de
frutas

de estacién,

diluido al
80%

endulzado
con

edulcorante +
1

pan  blanco
(50gr)

Postre: 1

compotera
(150gr)

de gelatina
dietética con
trocitos de

durazno
(100gr)

bien lavado y
sin

almibar.

SOUFFLE DE

VEGETALES
(200gr)

+ queso py
(40gr)

+ 1 vaso de
200ml

de jugo de
frutas

de estacién,
diluido al 80%
endulzado con
edulcorante +1

pan blanco
(50gr)

Postre: 1

compotera
(150gr)

de gelatina
dietética con
trocitos de

durazno
(100gr)

bien lavado y
sin

almibar.

1 cazuela de

Sopa (200cc)
de

Verduras de
acelga,
zanahoria,

zapallo,
cebolla

BIEN
LICUADO

+1vaso de

200ml de
jugo

de frutas de
estacion,

diluido al
80%

endulzado
con

edulcorante
+

1 pan blanco

(50gr)

Postre: 1
compotera
(150gr) de
gelatina
dietética con
trocitos de

durazno
(100gr)

bien lavadoy

sin almibar.

1 cazuelade
Sopa (200cc) de
Verduras de
acelga,
zanahoria,
zapallo, cebolla
CONSISTENCIA
CREMOSA +1
vaso de 200ml de
jugo de frutas de
estacién, diluido
al 80%
endulzado con
edulcorante +1
pan blanco

(50gr)

Postre: 1
compotera
(150gr) de
gelatina
dietética con
trocitos de
durazno (100gr)
bien lavado y sin

almibar.

OBS: Para la Dieta Liquida la consistencia debe ser TIPO CALDO, BIEN LIQUIDA

Para la Dieta Liquida Espesada la consistencia debe ser TIPO SOPA CREMA, BIEN ESPESA

MENU SEMANAL

GUAYACO

DISMINUIDOS
EN

RESIDUOS

CELIACOS

LIBRE

SOUFFLE DE

VEGETALES
(200gr) +

queso py
(40gr) +

1vasode

200ml de
jugode

frutas de
estacion,

diluido al
80%

endulzado
con

edulcorante
(NO

DURAZNO)

Postre: 1
compotera

(150gr) de
gelatina

dietética con

trocitos de
manzana

(100gr)

HIPER
PROTEICA

SOUFFLE DE
VEGETALES

(200gr) + queso
py

(40gr) + 1 vaso
de 200ml

de jugo de
frutas

de estacién,
diluido al 80%
endulzado con
edulcorante +1

pan blanco
(50gr)

Postre: 1

compotera
(150gr)

de gelatina
dietética con
trocitos de

durazno
(100gr)

bien lavado y
sin

almibar.

RICAS EN FIBRA

SOUFFLE DE
VEGETALES

(200gr) + queso
Py

(20gr) + 1 vaso
de 200ml

de jugo de
frutas

de estacién,
diluido al 80%
endulzado con
edulcorante +1

pan blanco
(50gr)

Postre: 1

compotera
(200gr)

de gelatina
dietética con
trocitos de

durazno
(100gr)

bien lavado y
sin

almibar.
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Desayuno

Media
mafiana

Almuerzo

1taza de 200
mlde: leche
descremada
conte+2
unidades de
pancitos
blancos con
margarina o

queso

1 compotera
mediana de
arroz con

leche

Arroz quest
(40gr de
queso py) +
100gr de
picadito de
carne magra
+1lvaso de
jugo de pera
con

edulcorante

Postre: 1
compotera
mediana de
flan de leche

descremada

1 yogurt
descremado
sabor

vainilla + 4
galletitas al

agua untado
con queso

crema

1 taza de te
negro

Arroz  quesl
(40gr de queso

py) + 100gr de
picadito de

carne vacuna
con zapalloy

zanahoria + 1
vaso de jugo

de manzana sin
cascara,

colado con
edulcorante

Postre: 1
compotera de

gelatina
dietética

1 taza de
200ml: de

leche con te
o cocido

+ 2
rebanadas
de pan

sin gluten ,
untado

con
margarina

1 yogurt
descremado

chico + 1
fruta

cortada en
trozos

Guiso de
arroz con

verduras y
carne

vacuna + 2
rabanadas

de pan sin
gluten (El

Germano) +
lvasode
jugo de
manzana
con

edulcorante

Postre: 1
arroz con

leche
deslactosada

y

edulcorante

1taza de 200ml de
leche descremada
con té o cocido +2

pancitos blancos

1 compotera
mediana de
compota de

manzana

Guiso de arroz con

carne magray

verduras +
ensalada
de lechuga,
tomatey

zanahoria +2

pancitos blancos +
1

vaso de jugo de
pera

Postre: 1
compotera

de mousse de

vainilla

1 taza de
200ml de

leche
descremada

con té o
cocido +2

pancitos
blanco con

margarina o

mermelada

1yogurt

descremado
licuado

con
manzana

Guiso de
arroz con

carne magra
y

verduras +
ensalada

de lechuga,
tomate

y zanahoria
+2

pancitos
blancos + 1

vaso de jugo
de

manzana

Postre: 1
compotera

de mousse
de

vainilla

1 taza de 200ml
de leche

descremada
contéo

cocido + 2
pancitos

integrales o
salvados

1 manzana

Guiso de arroz
con carne
magra y
verduras +

ensalada de
lechuga,

tomate,
zanahoria+1

pancito
salvado 0
integral

+ 1 vaso d jugo
de

manzana con
Su cascara

Postre: 1
compotera de

flan de vainilla
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Merienda

Cena

1taza de 200
mlde: leche
descremada
conte+2

unidades de
pancitos

blancos con
margarina o

queso

Sopacrema
depollo+1
pan blanco +

1 vaso de
jugo
de peracon

edulcorante

Postre:
Gelatina
dietética

sabor de pifia

Menl Semanal. Opcién 3

MENU SEMANAL

LIVIANA

1 yogurt
descremado
sabor

vainilla + 4
galletitas al

agua untado
con queso

crema

Sopa crema de
pollo con

verduras +
souffé de

calabaza y
zanahoria

(calabaza,
zanahoria, 2

claras de
huevo, 40gr de

queso py) + 1
vaso de jugo

de manzana sin
cascara,

colado con
edulcorante

Postre: 1
compotera de

gelatina
dietética

BLANDA /
PASTOSA

1 taza de
200ml: de

leche con te
o cocido

+ 2
rebanadas
de pan

sin gluten ,
untado

con
margarina

Sopa magra
tipo

locro +
soufflé de

zapallo con
40gr de

queso py +2

rebanadas
de pansin

gluten (El
Germano) +

1 vaso de
jugo de

manzana
con

edulcorante

Postre: arroz
con

leche
deslactosada

y

edulcorante

LIQUIDA/
CLARA

1taza de 200ml de
leche descremada
con té o cocido +2

pancitos blancos

Panaché de
picadito

de 150gr de pollo
con

verduras + soufflé
de

zapallo y
zanahoria

con 40gr de queso
py

+ 2
blancos

pancitos

+1vaso de jugo de

Pera

postre: 1
compotera

de ensalada de

frutas

LIQUIDA
ESPESADA

1 taza de
200ml de

leche
descremada

con té o
cocido +2

pancitos
blanco con

margarina o

mermelada

Panaché de

picadito de
150gr
de pollo con

verduras +
soufflé

de zapalloy

zanahoria
con 40gr

de queso py
+2

pancitos
blancos + 1

vaso de jugo
de

manzana

Postre: 1
compotera

de ensalada
de

frutas

DIABETICOS

1 taza de 200ml
de leche

descremada
contéo

cocido + 2
pancitos

integrales o
salvados

Panaché de
picadito de

150gr de pollo
con

verduras +
soufflé de
zapallo y

zanahoria con

40gr de queso
py +2

pancitos
salvados o

integrales + 1
vaso de jugo

de  manzana
consu

cascara

Postre: 1
compotera de

compota  de
mamon

ASTRINGENTE

HIPO
PROTEICA
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Desayuno

Media
mafana

1Tazade

200 mlde:
infusién de
té, o cocido
con leche
descremada
endulzada
con
edulcorante.1
unidades de
pan salvado o
integral (50
gr)

1 compotera

(200gr) arroz
con

leche
descremada

y
edulcorante.

1 Taza de 200
ml de: infusién
de té, o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante. 1
unidades de
pan salvado o
integral (50
gr).

1 compotera
(200gr)

arroz con leche
descremaday
edulcorante

PROCESADA

1 Taza de
200

mlde:
infusion  de
té,
endulzada
con

edulcorante.

1 compotera
(200gr) de

compota de
manzana

1 compotera
de 200 mlde
leche
descremada
con5
cucharadas de
cereal fino (50
gramos) tipo
crema de
fécula de maiz
2 cdas
endulzada con
edulcorante o

azlcar

1 compotera
(200gr) de
compota de

manzana

1 Taza de
200

ml de:
infusién

deté, caféo

cocido con
leche

descremada

endulzada
con

edulcorante.
1

unidades de
pan

salvado o

integral (50
g

1 compotera

(200gr) arroz
con

leche

descremada
y

edulcorante.

Taza de 200 ml
de:

infusidn de té
negro

fuerte
endulzada

con
edulcorante. 5
unidades de
galletitas

de agua con o
sin

sal

1 Sanwich de

queso (1 feta)

1 Taza de 200
ml de: infusién
de té o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante
+12 unidades
de pan salvado
o integral (50
gr)

1 compotera
(200gr) de

compota de
manzana
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Almuerzo

Pollo (150gr)
al

horno  bien

jugoso

con Panaché
de

verduras
(200gr)

(ZANAHORIA,

CHAUCHA,
ARVEJA,

ZAPALLITO

ZUCHINNI) +
1pan

blanco (50gr)
+1

vaso de
200ml de

jugo de frutas
de

estacién,
diluido al

80%
endulzado
con

edulcorante
Postre: 1

compotera
(200gr)

de crema
suave de

naranja con

edulcorante.

Pollo (150gr) al
horno

bien jugoso

DESMENUZADO
con

Panaché de
verduras

(200gr)
(ZANAHORIA,

CHAUCHA,
ARVEJA,

ZAPALLITO
ZUCHINNI)

+ 1 pan blanco
(50gr) +

1 vaso de
200ml de

jugo de frutas
de

estacion,
diluido al

80% endulzado
con

edulcorante

Postre: 1
compotera
(200gr) de
crema

suave de

naranja con

edulcorante

1 compotera
grande

(150cc) de
Caldo de

pollo (200gr)
bien

LICUADO + 1
vaso de
200ml de
jugo de
frutas

de estacion,
diluido al

80%
endulzado
con

edulcorante

Postre: 1
compotera
(200gr) de

crema suave

de naranja
con

edulcorante

1 compotera
grande (150cc)
de Caldo de
pollo (200gr)
bien ESPESO +1
vaso de 200ml de
jugo de frutas de
estacién, diluido
al 80%
endulzado con
edulcorante
Postre:

1 compotera
(200gr) de crema
suave de naranja

con edulcorante

Pollo (150gr)
al

horno bien
jugoso con
Panaché de

verduras
(200gr)

(ZANAHORIA,
CHAUCHA,
ARVEJA,
ZAPALLITO

ZUCHINNI) +
1

vaso de
200ml de

jugo de
frutas de

estacién,
diluido

al 80%

endulzado
con

edulcorante
(NO

DURAZNO)
Postre: 1
compotera
(200gr) de
compota de

manzana
con

edulcorante.

Pollo (150gr) al

horno bien
jugoso
DESMENUZADO

con Panaché
de

verduras
(200gr)

(ZANAHORIA,
CHAUCHA,
ARVEJA,
ZAPALLITO
ZUCHINNI) +1

pan blanco
(50gr)

+ 1 vaso de
200ml

de jugo de
frutas

de estacién,
diluido al 80%
endulzado con
edulcorante
Postre: 1
compotera
(200gr) de
compota de
manzana con

edulcorante.

Pollo (100gr) al
horno

bien jugoso

DESMENUZADO
(con

Panaché de
verduras

(200gr)
(ZANAHORIA,

CHAUCHA,
ARVEJA,

ZAPALLITO
ZUCHINNI) +

1 pan blanco
(50gr) +1

vaso de 200ml
de jugo

de frutas de
estacion,

diluido al 80%
endulzado con

edulcorante

Postre: 1
compotera
(200gr) de

crema suave
de naranja con

edulcorante
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Merienda

Cena

1Tazade

200 mlde:
infusién de
té, o cocido
con leche
descremada
endulzada
con
edulcorante.1
unidades de
pan salvado o
integral (50
gr)

1 bife grande
de

carne vacuna

(150gr) a la
plancha

o al
bien

horno,

jugosa  con
arroz

blanco (200gr

cocido) con
queso

py (40gr) +1

pancito
blanco

(s0gr) + 1
vaso de

200ml de
jugo de

frutas de
estacion,

diluido al
80%

endulzado
con

edulcorante

Postre: 1

compotera
(200gr)

de flan de
vainilla

dietético

1 Taza de 200
ml de: infusién
de té, o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante. 1
unidades de
pan salvado o
integral (50
gr).

1 porcién de
Soufle

(150gr) de
carne

vacuna (200gr)
con

verduras con
arroz

bien cocido vy
jugoso +

1 pancito
blanco

(50gr) + 1 vaso
de

200ml de jugo
de

frutas de
estacién,

diluido al 80%
endulzado con

edulcorante

Postre: 1
compotera

(200gr) de flan
de

vainilla
dietético

1 Taza de
200

mlde:
infusion  de
té,
endulzada
con

edulcorante.

1 cazuela
grande de

sopa (150cc)
LICUADA

de carne
vacuna
(200gr)

con verduras
(zapallo,

zanahoria,
acelgao

espinaca,
cebolla) +1

vaso de
200ml de
jugo

de frutas de
estacién,

diluido al
80%

endulzado
con

edulcorante

Postre: 1
compotera
(200gr) de
flan de

vainilla
dietético

1 compotera
de 200 mlde
leche
descremada
con5
cucharadas de
cereal fino (50
gramos) tipo
crema de
fécula de maiz
2 cdas
endulzada con
edulcorante o

azlcar

1 cazuela grande
de sopa CREMA
(150cc) de carne
vacuna (200gr)
con verduras (
zapallo,
zanahoria,
acelgao
espinaca,
cebolla) con
fideo fino (200gr
cocido) +1
pancito blanco
(50gr) + 1vaso de
200ml de jugo de
frutas de
estacién, diluido
al 80%
endulzado con
edulcorante

ESPESO

Postre: 1
compotera
(200gr) de flan
de vainilla

dietético

1 Taza de
200

ml de:
infusién
deté, caféo

cocido con
leche

descremada

endulzada
con

edulcorante.
1

unidades de
pan

salvado o

integral (50
g

1 bife grande
de

carne
vacuna

(150gr) ala
planchaoal
horno, bien
jugosa con
ensalada de

verduras
(200gr)

(lechuga,
tomate,
zanahoria

rallada + 1
vaso

de 200ml de
jugo
de frutas de

estacidn,
diluido

al 80%

endulzado
con

edulcorante
(NO

DURAZNO)

Postre: 1
fruta

(200gr)

Taza de 200 ml
de:

infusidn de té
negro

fuerte
endulzada

con
edulcorante. 5
unidades de
galletitas

de agua con o
sin

sal

1 bife grande
de

carne vacuna
(150gr) a la
planchaoal
horno, bien

jugosa con
arroz

blanco (200gr

cocido) con
queso

py (40gr) + 1
vaso

de 200ml de
jugo
de durazno

lavadoy sin

almibar,
diluido

al 80%
endulzado

con
edulcorante

Postre: 1
compota

(200gr) de
durazno (2
mitades) con
edulcorante,
lavado y sin

almibar.

1 Taza de 200
ml de: infusién
de té o cocido
con leche
descremada
endulzada con
edulcorante
+12 unidades
de pan salvado
o integral (50
gr)

1 cazuela
grande de

sopa crema
(150cc) de

carne  magra
(50gr) con

verduras
(zapallo,

zanahoria,
acelga,

espinaca,
cebolla) +

arroz  blanco

(200gr

cocido) (sin
queso) +1

pancito blanco
(50gr) +

1 wvaso de
200ml de jugo

de frutas de
estacion,

diluido al 80%
endulzado con

edulcorante

Postre: 1 fruta
(200gr)
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OBS: Para la Dieta Liquida la consistencia debe ser TIPO CALDO, BIEN LIQUIDA

Para la Dieta Liquida Espesada la consistencia debe ser TIPO SOPA CREMA, BIEN ESPESA

MENU SEMANAL

Desayuno

Media
manana

GUAYACO

1 taza de 200
mlde:

leche
descremada

con te + 2
unidades

de pancitos
blancos

con
margarina o

queso

1 compotera

mediana de
mousse

de vainilla

DISMINUIDOS
EN

RESIDUOS

1 yogurt
descremado

sabor vainilla +
4

galletitas al
agua

untado con
queso

crema
1 yogurt
descremado

chico sabor
vainilla

CELIACOS

1 taza de
200ml:  de
leche con

te o cocido +
2 rebanadas
de

pan sin
gluten s
untado con

margarina

1 yogurt
descremado
chico

sabor
vainilla

LIBRE

1taza de 200ml de
leche descremada

con té o cocido +2

pancitos blancos

1 compotera de

yogurt
descremado

licuado con

manzana

HIPER
PROTEICA

1 taza de
200ml de

leche
descremada

con té o
cocido +2

pancitos
blanco con

margarina o

mermelada

1 compotera
de

compota de

manzana

RICAS EN FIBRA

1 taza de 200ml
de leche

descremada
con té o cocido

+ 2 pancitos
integrales o

Salvados

1 compotera de
compota de

Ciruela
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Almuerzo

Merienda

Pollo al horno
bien

jugoso +
arroz blanco

+ 1 pancito
blanco +

1 vaso de
jugo de

durazno con

edulcorante

Postre:
Gelatina

dietética
sabor pifia

1 taza de 200
mlde:

leche
descremada

con te + 2
unidades

de pancitos
blancos

con
margarina o

queso

Pollo al horno

jugoso con
verduras
(zapallo y
zanahoria

en rodajas) +
arroz

blanco + 1 vaso
de

jugo de
durazno,
lavado, sin
almibar

con

edulcorante

Postre: 1
compotera

de gelatina
dietética

1 yogurt
descremado

sabor vainilla +
4

galletitas al
agua

untado con
queso

crema

Pollo al
horno  bien
jugoso

con Panaché
de verduras

(zanahorias,
arvejas,

zapallito,
zuchinni) +2

rebanadas
de pan sin
gluten

(El Germano)
+ 1 vaso de
jugo
de durazno
con
edulcorante

Postre: 1
compotera
de

crema de
maicena

1 taza de
200ml: de
leche con

te o cocido +
2 rebanadas
de

pan sin
gluten s
untado con

margarina

Pollo al horno bien

jugoso con

Panaché

de verduras +2
pancitos blancos +
1vaso de jugo de

Pera

postre: 1

compotera

de gelatina

1tazade 200mlde
leche descremada
con té o cocido +2

pancitos blancos

Pollo al
horno bien

jugoso con
Panaché

de verduras
+2

pancitos
blancos +1

vaso de jugo
de

durazno

Postre: 1
compotera

de gelatina
con

trozitos de
manzana

1 taza de
200ml de

leche
descremada

con té o
cocido +2

pancitos
blanco con

margarina o

mermelada

Pollo al horno
bien jugoso

con Panaché
de verduras +

2 pancitos de
salvado o

integral + 1
vaso de jugo de

pera con su
cascara

Postre: 1
compotera de

ensalada de
frutas

1 taza de 200ml
de leche

descremada
con té o cocido

+ 2 pancitos
integrales o

Salvados
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Cena

DESAYUNO

/
MERIENDA

Bife grande
de 150gr

de carne
vacuna+1

porcién  de
soufle de

arroz
claras de

con

huevo y 40gr
queso

py + 1 vaso de
jugo
de durazno
con

edulcorante

Postre: 1
compotera

mediana de
flan de

leche
descremada

LUNES

Unataza de
leche (200
ml) entera o
desceremada
conté, caféo
cocido
conpan
tostado (2
unidades)

Bife grande de
150gr

de carne
vacuna +

soufflé de arroz
con

queso py + 1
vaso de

jugo de
durazno,

lavado sin
almibar

con
edulcorante

Postre: 1
compotera

de gelatina
dietética

MARTES

Unatazade
leche (200
ml) entera o
descremada
con té, café
o cocido
con galleta
50 grs con
mermelada
o dulce

Bife grande
de 150gr de

carne vacuna
a la plancha
o

al horno bien
jugoso con

soufflé  de
arroz  con

queso py

+ 2
rebanadas
de pansin

gluten (EL
Germano) +
1vaso

Bife de 150gr de
carnevacunaa la
plancha o al horno
bien jugoso +

soufflé de arroz
con

queso py +2
pancitos blancos +
1vaso de jugo de

Pera

postre: 1
compotera

Bife de 150gr
de

carne
vacunaala
plancha o al
horno

bien jugoso
+

soufflé  de
arroz con

queso py +2

pancitos
blancos + 1

vaso de jugo
de

Bife de 150mg
de carne

vacuna a la
plancha o al

horno bien
jugoso + soufflé

de zapallo y
zanahoria con

40gr de queso
py + 1 pancito

salvado o
integral + 1
vaso

de jugo de pera
consu

. de flan de vainilla cascara
de jugo de durazno
durazno con
edulcorante Postre: 1
Postre: 1
compotera de
compotera
Postre: 1 de flan de compota  de
. pera
compotera vainilla
de
crema de
maicena
MENU SEMANAL OPCION 1
MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
Una taza de Una taza de Unatazade Una taza de Unatazade
leche (200 leche (200 leche (200 leche (200 ml) leche (200
ml) enterao  ml) enterao ml) entera o enterao ml) entera o
descremada  descremada descremada descremada descremada
con té, café conté,café  conté,caféo  conté, caféo con té, café
o cocido o cocido cocido con 6 cocido con 1 o cocido
con 1 conb6 galletitas porcidn de con pan
argollade rosquitas o con dulce de bizcochuelo felipe
chipa palito guayaba de vainilla blanco o
pequefio integral
mermelada
30 grs
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ALMUERZO Vori Vori de Sopa crema Soufflé de Caldo de Pan de carne Noquis al Asado ala
pollo de zapallo pollo lentejas elaborado tuco con olla (150 grs
(compotera (200 ml + (elaborado (200 ml) + con 120 grs carne(120 grs de carne)
de 200grs bifeala con 120 grs Soufflé de decarne decarneenla con
con 120 grs plancha 200 de pollo + zapallo (150 molidade 1 salsa) + ensalada
de pollo) + grs) con arroz) 200 grs) Postre +ensalada ensalada de rusa (200
ensalada ensalada de grsde una fruta mixta lechuga(50 grs). 200 ml
mixta arroz con ensalada de mediana (lechiga 50 grs), tomate de
(lechuga arvejasy frutas 200 (150 grs) grs, tomate chico(50 grs) Limonada.
50grs, choclo (150 ml dejugo Jugo de 50 grs, y25 grs de Mousse de
tomate 50 grs). Postre de fruta pifia (200 zanahoria berro. Postre Frutilla(200
grs, Mouse de ml) rallada 35 Gelatina con grs)
zanahoria frutilla (200 grs)Helado 2 fruta (150 ml).
rallada 35 grs) Jugo de bochas 200 Jugo de
grs) 200 ml naranja ml jugo de pomelo( 200
Jugo de (200 ml) durazno ml)
naranja con diluido al
zanahoria 80%
(diluido al
80%.
CENA Asado a la Lasafia de Polenta Un bife Peceto al Hamburguesa Bife
olla (150 grs) jamény (200 grs grande de horno (150 grande(150 kogua(150
con ensalada queso (200 cocido) con pollo grs) con grs) completa grs) con
rusa (150 grs) + salsa roja grillé(150 salsa (1 huevoen arroz al
grs). Postre: ensalada de pollo grs)con una madera, tero, lechu ajo(200 grs
Manzana o mixta (50 (120 grs), feta de acompanado ga,tomate,1 cocido) ,200
pera grs lechuga, Postre: jamédn (30 de pure de feta queso mlde Jugo
mediana 1 tomate Budin (200 grs)y papas (150 (30grs)+1 feta de durazno
(120 grs). chicoy 25 grs) Jugo: queso(30 grs). Postre: de jamén(30 diluido al
Jugo de grsde limonada grs) con Durazno en grs) y papas 80%. Postre
Pomelo berro), (200 ml de ensalada almibar en fritas (100 Budin de
(200ml) Postre 1 limon tahiti) alemana trozitos (2 grs). Postre: 1 pan (150
fruta, 200 (150 grs). mitades). fruta, 200 ml grs).
mlde jugo Postre: 1 Jugo de pifia de Jugo de
de pifia Fruta Jugo (200 ml) Fruta
de naranja
(200 ml).
MENU SEMANAL OPCION 2
DESAYUNO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
/
MERIENDA
Una taza de leche Unatazade Unatazade Unataza de Unataza de Unatazade Unatazade
(200 ml) entera o leche (200 leche (200 leche (200 leche (200 leche (200 leche (200
descremada con ml) entera o ml) entera o ml) entera o ml)enterao  ml)enterao  ml)enterao
té, café o cocido descremada desceremada  descremada  descremada  descremada  descremada
con 6 rosquitas o conté,caféo  conté,caféo con té, café con té, café con té, café con té, café
palito pequefio cocidocon 1 cocido o cocido o cocido o cocido o cocido
argolla de conpan conl con galleta con pan con6
chipa tostado (2 porcién de 50 grs con felipe galletitas
unidades) bizcochuelo mermelada blanco o con dulce
de vainilla o dulce integral de guayaba
mermelada
30 grs
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ALMUERZO Caldo de verduras Strogonofde  Albondiguita Lasana de Soufflé de Canelones Pollo grille

bien procesado + pollo (150g) (6 unidades carne con Pollo de pollo (120 grs)
una porcién de +arroz frito de 50g c/u) salsa roja (elaborado salsa roja con puréde
pascualina de (200g). Un con arroz (120 grs de con 120 grs (120 grs) + papa (150
acelga con vaso de blanco carne de pollo) + ensalada grs) +una
ensalada lechiga, (200ml) jugo (150g). Un molida de arroz (200 mixta porcién de
tomate, zanahoria de limdn. vaso (200 ml) 1°) + grs (lechuga, chipa guazi
rallada. Postr: Compota de Jugo de ensalada cocido).200 tomate, (150 grs).
arroz con leche. Un Pifia Pomelo. mixta (50 grsde zanahoria Postre
vaso (200 ml) de grs lechuga Ensalada de rallada). Helado (2
naranja +50 grs frutas. 200 Gelatina. Un bochas).
tomate + 35 mlde Jugo vaso (200 Jugo de
grs de pomelo ml) de jugo pomelo(200
zanahoria ml)
rallada.
Gelatina
(200 grs)
200 ml
limonada
CENA Bife (150 grs) a la Pollo al 1 Calzone Pollo (120 Milanesa de Noquis Bife con
plancha al ajo + horno (150 grande de grs)ala carne (150 (150g) con huevoy
ensalada mixta grs) con jamoény crema con grsrellena salsa cebolla
(sin cebolla) salsa queso (2 fideo al conjamon 1 Bolofiesa (elaborado
Postre:Bizcochuelo madera, fetas de pesto + feta30grsy (mas con 150 grs
relleno con acompanado jamén 60 ensalada de 1fetade verduras decarne+1
compota de de puré de grst+ 2 fetas lechugay queso 30 que huevo
manzana (una papas (150 de queso tomate. grs) + extracto de entero) +
pequefia porcidn) grs). Postre: 60grs) Postre: pote  ensalada de tomate). arroz con
Jugo de naranja Durazno en acompanado deyogurt. papa 150 Postre: queso (200
diluido al 80 % almibar en de ensalada Jugo de grs. Postre: Espumade grs cocido ),
trocitos (2 mixta zanahoria una naranja durazno. 1 Postre: Flan
mitades). (lechuga 50 connaranja  mediana 20 vaso de de vainilla
Jugo de Pifa grs+l (200 ml), grs. 200 ml jugode (200 grs),
(200 ml). tomate50grs  Diluido al 80 de jugo de Naranja 200 ml de
+berro 35 % durazno (200ml). jugo de
grs) y sopa diluido al 80 naranja con
crema % zanahoria
licuada con diluido al 80
queso %
(compotera
de 200 ml).
Postre: Budin
de pan (200
grs). Jugo:
200 mlde
jugo de
pomelo.

Observacién: Este menu constituye una referencia para el célculo de costos y estara sujeto a cambios acorde a las necesidades de cada
paciente que sera realizada por el Servicio de Nutricién o de la Administracién de los Hospitales Regionales y Unidades Sanitarias. Los

cambios se refieren a dia, hora y medio de coccién de acuerdo a la necesidad de cada paciente, por lo que no afectara los costos previstos
por laempresa.

CLASIFICACION DE HOSPITALES CONFORME AL

MOVIMIENTO DE PACIENTES Y FUNCIONARIOS:

LOTES CATEGORIAS

49/74



A - Mayor B - Menor
movimiento de movimiento de
pacientesy pacientesy
funcionarios funcionarios

LOTE N° 1: HOSPITAL REGIONAL DE CIUDAD DEL ESTE

LOTE N°2: HOSPITAL REGIONAL DE VILLARRICA - UNIDAD SANITARIA DE ITURBE -

UNIDAD SANITARIA COLONIA INDEPENDENCIA .

LOTE N° 3: HOSPITAL REGIONAL DE CORONEL OVIEDO .

LOTE N° 4: UNIDAD SANITARIA DE CAAZAPA - UNIDAD SANITARIA DE TEBICUARY - *

UNIDAD SANITARIA DE PUERTO CASADO

LOTE N° 5: UNIDAD SANITARIA DE PUERTO ROSARIO - UNIDAD SANITARIA DE

CURUGUATY .

B. Generalidades

El men( semanal que se adjunta, es para servir como referencia a la Empresa prestadora del servicio para la elaboracién de los mismos. La
empresa proporcionara las cantidades en gramaje e ingredientes especiales en funcidn a los requerimientos nutricionales del paciente, al
momento de la solicitud de las dietas, de acuerdo con el menl semanal detallado dia por dia, provistas por el elaborador. En caso de no
contar el Establecimiento de Salud con el Servicio de Nutricién o Nutricionista, la empresa adjudicada sera la responsable de elaborar las
dietas para los pacientes conforme a las indicaciones médicas del Director/a.

Derecho a Alimentacion.
Pacientes :

Los pacientes que ingresan al servicio de ugencias y aquellos que se encuentran internados en los establecimientos de salud , durante
toda su estadia.

Funcionarios:

Los funcionarios con derecho a usufructuar este beneficio son:

a. Funcionarios activos(personal de salud, personal de apoyo,otros)que cumplan una carga horaria minima de 12 (doce) horas diarias
segln registro de marcaciones de recursos humanos.

b. Radiologos, que cumplen una carga horaria de 10 horas segtin contrato colectivo vigente en su articulo 13.

c. Medicos residentes , cumpliendo una jornada laboral minima de 10 horas o mas, segln resoluciones vigentes , ademas tendran
derecho al desayuno el dia posterior a su guardia.

d. Tienen derechos ademas : funcionarios de Alta Gerencia, Directores, Jefes de Departamentos , Jefes de Servicios , Jefes de Seccion,
Jefes de Areas, Jefes de sala.

e. Comisionados en cumplimientos de sus actividades diarias, y/u otros que sean autorizados segin necesidad por el Administrador de
Contrato .

El derecho de alimentacion no es trasferible a otro funcionario , excepto a los casos de cambio de guardia , debidamente documentado ,
ante la Jefatura e informando al Servicio de Nutricion y Cocina.

El funcionario que no puede acudir al comedor en los horarios establecidos , por motivo de trabajo , debera informar con tiempo al Servicio
de Nutricion y Cocina , de manera que el personal encargado de este servicio le comunique a la Empresa, para que esta pueda proporcionar
la racion equivalente, en envase individual y descartable , una vez que el funcionario acuda a firmar y retirar la misma ; teniendo en cuenta
el horario de prestacién de servicio de la Empresa.

El retiro de las viandas podra ser realizada en aquellos casos debidamente justificados , dada la naturaleza y dindmica del hospital /
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servicio.

El Servicio de Nutricion y Cocina proporcionara la planilla diaria de funcionarios con derecho de alimentacién ( planilla de funcionarios
autorizados) ala Cordinadora de la empresa en los horarios establecidos.

El servicio tanto para los pacientes como el personal debera cumplir con las leyes de alimentacion (Balanceada, variada, suficiente, y
equilibrada).

Todo aquel funcionario que requiera un mend dietético debera comunicar en forma anticipada y debera estar respaldada por indicaciones
de un profesional competente.

La empresa adjudicada, serad responsable de adquirir los bienes, que utilice para el desempefio de sus actividades en el Hospital
Regional/Unidad Sanitaria.

1. La empresa adjudicada, realizard las actividades necesarias para la recepcidn, almacenaje de viveres, preparacién y distribucién de
los alimentos, con el acompafiamiento del personal designado por el Director/a del Hospital Regional o Unidad Sanitaria

2. La empresa adjudicada, sera la responsable de la contratacién y consumo de GLP (gas licuado de petrdleo) durante la vigencia del
contrato, formalizandolo al inicio del servicio.

3. La empresa adjudicada, se hara cargo de las adecuaciones necesarias a las instalaciones de GLP del Hospital, en coordinacion y visto
bueno de la Seccidn de Servicios Generales dependiente del Departamento de Apoyo Administrativo

4. La empresa adjudicada, al inicio de la prestacién, firmara el resguardo total de todo el equipo industrial, utensilios, mobiliario y del
area fisica que el Hospital Regional/Unidad Sanitaria proporcione a través del Departamento de Apoyo Administrativo y serd
responsable del resguardo de los mismos en tanto dure el contrato.

Il.- De la Transportacién de los Insumos: A.- De los Vehiculos:

1. Para el traslado de alimentos perecederos la empresa prestadora de servicio deberd contar con los vehiculos necesarios en buen
estado, con las siguientes caracteristicas: cajas con sistema de refrigeracién, utilizando en su interior contenedores de plastico
limpios y desinfectados para la transportacion de la materia prima, insumos o alimentos que requieran refrigeracién tales como:
carne, pescado entre otros y que permita la conservacién adecuada del producto. En su defecto, serd el proveedor de insumos quien
tenga que cumplir con estos requisitos. El vehiculo deberd contar con la habilitacién correspondiente del Servicio Nacional de
Calidad y Salud Animal (SENACSA), para el transporte de productos de origen animal.

2. La empresa deberd utilizar una camioneta cerrada, tipo Furgdn sin penetracion de rayos solares, sin humedad y libres de fauna
nociva, para la transportacion de los insumos no perecederos. Ademas, debera contar con la habilitacién correspondiente del
Servicio Nacional de Calidad y Sanidad Vegetal y de Semillas (SENAVE), para el transporte de productos de origen vegetal.

3. Por mas minima sea la cantidad de insumo a ser entregado se debe cumplir con este items; y no transportarse en vehiculos
particulares.

4. No podran ser transportados los residuos de cocina en el mismo vehiculo en el cual se transportan los insumos para alimentacion.

5. El horario de la entrega de insumos sera de lunes a sabados. La misma debera ser supervisado por el encargado del Servicio de
Nutricion o la persona asignada por el Director de la Unidad Sanitaria/Hospital Regional.

I1l.- De los Trabajadores de la Empresa:

1. Para la firma del Contrato, debera presentar el expediente del personal contratado, conteniendo curriculum vitae y el Certificado
Médico de todo el personal que sera afectado al servicio, expedida por la autoridad competente -sea Instituto de Prevision Social o
;Ministerio de Salud Publica- o de algin laboratorio privado habilitado por este, de cada personal que estara afectado al servicio,
adjuntando resultados de estudios clinicos de laboratorio: Hemograma, VIH, VDRL, antigeno de hepatitis A, analisis de orina, copro
parasitolégico seriado, exudado buco-faringeo, de esputo para TBC, con fecha de hasta 3 meses anteriores a la firma del contrato y
que garanticen no ser portadores de afecciones transmisibles por la manipulacién de alimentos. Dicha documentacion también
debera presentar antes del inicio de los servicios a la Direccidn del Hospital Regional/Unidad Sanitaria.

2. Para el inicio de los Servicios debera presentar a la Direccion del Hospital Regional/Unidad Sanitaria un programa donde establezca
la calendarizacién de cursos sobre el manejo higiénico de los alimentos a realizarse durante la vigencia del contrato dirigido a sus
empleados.

3. Para la prestacion del servicio la empresa debera contar como minimo con el siguiente personal:

a. Cocinera: Deben contar con 1 (una) cocinera/o para cubrir todo el turno maiianay 1 (una) cocinera/o para el turno tarde, con el
objeto de brindar alimentos recién elaborados a los funcionarios que ingresan en el turno noche, y a los pacientes Internados.
b. Auxiliares: Deben contar con 1 (una) auxiliar para cubrir el turno mafiana y 1(una) auxiliar para cubrir el turno de la tarde.

Para la prestacion del servicio en el caso del Hospital Regional de Ciudad del Este, la empresa debera contar como minimo con el siguiente
personal:

. Nutricionista o tecndlogo/a: 1 (una).

. Cocineras: Deben contar con 1 (una) cocinera/o para cubrir todo el turno mafiana y 1 (una) cocinera/o para el turno tarde.

. Auxiliares de cocina: Deben contar con 1 (una) auxiliar para cubrir el turno mafianay 1 auxiliar para cubrir el turno de la tarde.

. Mozas: Deben contar con 2 (dos) mozas para cubrir todo el turno mafianay 2 (dos) mozas para el turno tarde, con el objeto de servir
los alimentos elaborados a los funcionarios (1 moza) y pacientes (1 moza).

5. Auxiliar de limpieza: 1 (una).

AW

Todos los personales deberan ser suficientes en nimero y formacién, para cumplir con los requisitos de elaboracion y los tiempos de
distribucidn en los horarios especificados, por el Servicio de Nutricién del Hospital Regional/Unidad Sanitaria.

El personal que desarrolle tareas en el area de hospitalizacidon y debido al trato directo que se tiene con los pacientes en dicha area, se
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requiere que sea preferentemente del sexo femenino, de trato amable y siempre portar uniformes y gafetes de identificacion de la empresa.

4. Laempresa deberd contratar personal de forma permanente mientras dure la vigencia del contrato; en caso de que la empresa deba
aumentar el nimero de empleados o prescinda del servicio de uno de ellos, la designacién del nuevo personal deberé ser inmediatay
reunir las caracteristicas en conocimientos, formacion indispensable y documentacién requerida para el personal permanente. Estos
cambios seran debidamente comunicados por escrito al Hospital Regional/Unidad Sanitaria.

5. Todo el personal afectado a cocina, debera dejar constancia y permanencia diaria de asistencia y permanencia dentro de la
institucidn, ante el area de control de RRHH, o funcionario designado.

6. El personal que emplee el Contratista tendra expresamente prohibido facilitar cualquier informacién de caracter clinico-sanitario a
los enfermos 0 acompafiantes. No tendran acceso a la informacion contenida en la documentacién clinica. La violacidn de este punto
sera motivo suficiente para el cambio del personal afectado

IV.- De la Higiene del Personal:

1. La empresa debera tomar las previsiones de que todo su personal se presente al area de trabajo, bafiado, con ropa limpia, ufias
cortas y limpias, sin barniz o esmalte, sin maquillaje, cabello limpio corto o totalmente recogido cubierto con una red y gorro
perfectamente limpios, sin barba o bigote.

2. No se permitird el uso de joyeria en manos, cuello, orejas y otra drea de la cara. (Piercing).

3. No se permitira el uso de celulares, ni la utilizacién de audifonos u otros equipos electrénicos de tipo recreativo, en las dreas de
trabajo.

4. Para evitar contaminacion en los alimentos, no deberan trabajar en el area de almacén, preparacidn, ni distribucidn de alimentos,
personal que padezca alguna enfermedad transmisible, heridas o abscesos. Asimismo, el personal afectado por alguna enfermedad
aguda infectocontagiosa respiratoria, gastrointestinal o parasitosis, solo podra reintegrase al trabajo cuando se encuentre
totalmente sano, demostrandolo con un certificado médico; en tanto no se compruebe su total recuperacién, el prestador de
servicios debera cubrir temporalmente la ausencia con otra persona con el mismo perfil profesional y la documentacién requerida en
regla

5. No se permite comer, fumar o beber en el drea de preparacién de alimentos, a excepcidn de cuando se proceda a probar la sazén de
los alimentos preparados, utilizando para este fin, platos y cubiertos especificos.

6. El personal debera comportarse, en el area de trabajo, en forma respetuosa, sin equipos de sonido ni televisores a alto volumen. La
comunicacion con sus superiores y entre el personal debe ser cordial, sin destrato, ni discusiones.

V.- De los Uniformes:

1. Para la prestaciéon del servicio integral de alimentacion, la empresa deberd presentar una propuesta del uniforme a utilizar
respetando las siguientes caracteristicas: pantaldn, chomba, gorra o red para el cabello, calzados cerrados con suela antideslizante,
el color deberd ser claro preferentemente.

2. El personal de la empresa, debera presentarse diariamente con uniforme.

VI.- De los Instrumentos y otros a cargo de la Empresa:

1. Para la distribucidn de los alimentos en las areas de hospitalizacion la empresa debera contar con carros de material lavable para
evitar contaminacién, debe ser de acero, porta bandejas, en excelentes condiciones de uso.

2. Los utensilios utilizados en el drea de almacén, cocina, comedor y hospitalizacién deberan estar en perfectas condiciones Aquellos
platos, vasos, etc. que presenten rayaduras, que se hayan quebrado(rotos) o que se encuentren con enmendaduras, deberan ser
reemplazados por material nuevo, en un plazo de 24 horas posteriores, al haber hecho la notificacién al coordinador de la empresa.

3. Para la distribucién de los alimentos en las diferentes areas de hospitalizacién previamente sefialados por la responsable de
Nutricién, la empresa debera proteger los alimentos (con papel film.)

4. Lavajilla debera ser térmica descartable, se aclara que, solo para ciertas patologias, como enfermedades contagiosas.

5. Para el drea de comedor, en la distribucion de alimentos a los funcionarios con derecho a ese servicio, se requeriran que las vajillas
deberdn ser de loza o ceramica preferentemente blanca. Debera contar con: platos hondos o tazones de aproximadamente 250 ml,
platos playos y de postre, tazas con capacidad para 200 ml, compoteras de 200 ml de vidrio para la distribucion de postres,
mantequera y dulcera (aprox. 5 cm de didmetro y 1 cm de alto). Los vasos seran de vidrio transparente de 200 ml para jugo y agua.
Los cubiertos deberan ser de preferencia de acero inoxidable y contar con cucharas soperas, de postre, cuchillos, tenedores y
espatulas para untar manteca y mermelada., ademas de condimenteros y bandejas sin tapas. Se aceptara el uso de otro tipo de
material para los utensilios descriptos siempre y cuando sean para brindar un mejor servicio.

6. Correra a cargo de la empresa la provision de los equipos industriales que deberan estar en perfecto estado de funcionamiento y de
otros utensilios que se requieran para la prestacion del servicio integral de alimentacién.

7. La provision del servicio de gas licuado de petrdleo sera de responsabilidad exclusiva de la empresa adjudicada para la provision de
alimentos

VII.- Instrumentos de Trabajo a ser proporcionados por el Hospital Regional / Unidad Sanitaria

1. Laenergia eléctricay el agua que se consuma en el area de la cocina durante la vigencia del presente contrato seran proveidos por el
Instituto de Prevision Social.

2. El Hospital Regional/Unidad Sanitaria proporcionara los siguientes espacios fisicos para la elaboracion de los alimentos a ser
suministrados, tanto a pacientes como a funcionarios:

a. Espacio fisico del drea de cocina (equipada con bacha de acero inoxidable, mesada adecuada para la preparacion de alimentos y
algunas alacenas de cocina)

b. Espacio fisico para el depédsito de alimentos perecederos y no perecederos.

c. Espacio fisico para equipamientos refrigerantes.

d. Espacio fisico en el area de estacionamiento para la carga y descarga de insumos.

52/74



VIII. De los Manuales

- La empresa deberd presentar dentro de su propuesta técnica,

Manual de Procedimientos; en donde se detalla el Método a utilizar para proporcionar el Servicio, desde la recepcion de los viveres,
almacenaje de los mismos, forma de preparacidn, coccién y distribucién de los alimentos, recetas estandarizadas, detalle de cumplimiento
de Normas de Higiene y Seguridad que utiliza para la preparacién y conservacion de materia prima de alimentos de acuerdo a las NP 42 004
06 y NP-1SO 2200

Las areas a considerar son las siguientes:

. Recepcidn de viveres.

. Almacenaje de viveres

. Preparacién de alimentos
. Coccidn de alimentos

AW

. Distribucidn de alimentos

Lavado de superficies, techos y paredes
. Lavado de utensilios

Lavado de equipos.

. Limpiezay desinfeccion de vertederos.

© o~ W!

IX. De los Insumos

El proveedor adjudicado debera mantener un registro de los Insumos:

1. Para la adquisicién de insumos perecederos y no perecederos la empresa deberd considerar los criterios de aceptacién y de rechazo
por parte del personal del Servicio de Nutricidon encargado. Presentando las etiquetas con los siguientes datos: fecha de elaboracion,
periodos de consumos, fecha de vencimiento y tabla nutrimental. Se tendrd especial cuidado en la fecha de vencimiento y para
mayor seguridad, el margen en alimentos no perecederos, debera ser de seis meses a un afio, como minimo.

2. Ningun alimento serd a granel. deberan envasarse de primer uso, aptos para estar en contacto con los alimentos y que salvaguarden
las cualidades higiénicas organolépticas del alimento.

3. Deberan utilizarse alimentos naturales, pero también podran ser utilizados los alimentos pre cocidos envasados o congelados como
las verduras, choclos, arvejas, atun, frutas en conservas, etc.

4. Enlatados en general. No se admitirdn latas sin etiquetas, ni oxidadas, abolladas, ni abombadas en los extremos o con
escurrimientos. Las latas deberan ser desechadas en la cocina si al abrir presenta espuma o gases.

5. Grasas: Los aceites a utilizar deberan ser preferentemente de maiz o girasol, los mismos no deberan reutilizase, la manteca debe ser
sin sal.

6. Endulzantes: los edulcorantes deberan utilizarse solo steviosidos y/o sucralosa.

7. Mermeladas: Las mismas deberan ser enteras, dietéticas o Light (sin azlicar para los diabéticos), distribuidas en envases individuales
de 30 a 40g para su distribucion o en compoteras de porcelana en el mismo volumen.

8. Frutas y Verduras: Las caracteristicas de los productos frescos de origen vegetal se deben controlar rechazando aquellos que
presenten moho, coloracidn extrafia, magulladuras o mal olor.

FRUTAS: Estas deberan ser frescas y variadas con la coloracién propia del mismo y no deberan presentar golpes o magulladuras,
deberéan ser de la mejor calidad en cuanto a grado de madurez, volumen, peso, sin parasitos o larvas y en buen estado de
conservacion.

VERDURAS: Deberan ser frescas y variadas, en buen estado de conservacién de volumen, de color, sin grietas.

9. Granos y Harinas: se deben rechazar cuando los envases presentan agujeros, rasgaduras o mordeduras. Se debe cuidar la calidad, la
limpieza, la ausencia de parasitos y de contaminaciones eventuales, por ejemplo: piedras, gorgojos y excrementos de ratas; en los
cereales y en las leguminosas; las larvas en las harinas himedas y envejecidas. Se proveeran cereales comerciales hechos a base de
hojuelas de maiz, arroz o integrales en variedad de sabores azucarados y sin azucarar, y podran tener variedad en sabores y formas.
Deberd contar también con avena, sémola, fécula de maiz, espesantes y otros productos utilizados fundamentalmente en el
desayuno, colaciones y en las dietas liquidas espesadas y blandas.

10. Panificados: blancos o integrales sin sal, en variadas presentaciones.

11. En caso de contar con pacientes celiacos u otra dieta modificada, la empresa debera contar con todos los productos especificamente
destinados a este tipo de pacientes.

12. Carnes: Deben ser de calidad. Todas las carnes sin excepcion deberdn ser lavadas con agua previamente a su cocimiento y deberan
utilizarse dentro del periodo de consumo sefialado en el empaque del producto, deberan utilizar registro de materia prima de
entradas y salidas de estos productos y se deberan almacenar en refrigeracion en recipientes cubiertos, etiquetados o rotulados.

Las carnes rojas deberan ser frescas entregadas como minimo a 4 ° C, limpia sin excesos de grasas, de color y consistencia adecuada,
se almacenara por cantidades de 2 kilos para facilitar su manejo.

El pollo se debera recibir y almacenar sin cabeza, ni patas, ni visceras, frescos, de textura firme no golpeados y sin olor y color
desagradables, se rechazaran aquellos que muestren indicios que no estén limpios o estén golpeados, aun estando ya cocidos.

Carne de soja: La carne de soja podra ser solicitada en las preparaciones solas o mezcladas con carnes rojas o blancas debidamente
procesadas.

Embutidos. Los productos deberdn ser empacados de fabrica, cuidando mucho la coloracién y olor, propios del producto. La
temperatura al ser entregado no debe ser mayora 4°C. 12.
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13. Leche y derivados: Todos los productos adquiridos deberan ser pasteurizados, con tabla nutrimental, fecha de elaboracién y de
vencimiento. Deberan ser envasados o empaquetados al vacio, nunca se comprara productos lacteos a granel. Se debera contar con
la variedad de enteros y descremados como también con y sin azlcar.

La leche a utilizar en el Hospital Regional serd de tres tipos: entera, descremada y deslactosada, para aquellos pacientes con
intolerancia a la lactosa.

El yogurt, entero y descremado, debera comprarse en envases de 1 litro/kilo para la elaboracién de los postres y en frascos de entre
140 - 180 ml para la distribucién en las salas, de sabores diversos de preferencia DURAZNO Y VAINILLA.

Los quesos a utilizar deberan ser enteros, bajos en grasas o dietéticos, presentar buena consistencia, con bordes limpios y enteros,
sin mohos o particulas extrafias.

La crema debera comprarse en envase hermético, pasteurizada y etiquetada, serd completamente tersa, sin burbujas, sin sal.

Para la elaboracion de las papillas se utilizara cereales de avena, fécula de maiz, sémola y otros espesantes especialmente disefiados
para la homogeneizacion.

14. Los huevos deberan ser frescos sin manipulacién genética u hormonal, deberan almacenarse limpios (no lavados). Se refrigeraran
hasta su consumo, no se utilizaran en ninguna preparacién que se sirvan sin coccion (muses, mayonesas, etc.).

15. Agua: La empresa se encargara de colocar filtros para agua. Esta se utilizara para la elaboracién de los alimentos y el lavado de
utensilios y superficies.

16. Las materias primas deben estar separadas de aquellas ya procesadas o semiprocesadas, para evitar su contaminacion.

17. Los insumos ya procesados y que sean almacenados deberan ser etiquetados con datos como la fecha de elaboracién, especificando
el contenido y preparacion.

18. La empresa debera hacer una depuracidn periddica, de los insumos refrigerados, para evitar contaminacion.

19. El abastecimiento se hara con los vehiculos sefialados en el apartado - DE LA TRANSPORTACION DE LOS INSUMOS o por los propios
distribuidores de productos perecederos en vehiculos con las mismas especificaciones y supervisados en el drea de recepcion de
viveres, conjuntamente con el coordinador responsable, representante de la empresa y el encargado del Servicio de Nutricién o en su
defecto el encargado designado por el Director del Hospital Regional o Unidad Sanitaria como Administrador de Contrato.

20. Formula polimérica con fibra: osmolaridad 450 500 mosm/|, proteina 14 a 20%; *Hidratos de carbono 50-54%; Grasas 25 a 30%, Con
Fos e Inulina, CAHMB 1,6% (que se utilizara para el desayuno y colacion de los pacientes).

El oferente deberd presentar autorizacion del fabricante o distribuidor con sus respectivos registros sanitarios vigentes y consignar el ID de
la licitacion y el o los lotes.-

X.- De la Preparacion de los Alimentos.

A.- Medidas y Especificaciones:

1. La alimentacidn a pacientes y personal debera cumplir con todas las propiedades organolépticas (olor, color, sabor, consistencia,
temperatura, presentacién) y con las leyes de alimentacién (balanceada, variada, suficiente, equilibrada).

2. Los insumos seran pesados (por lo cual la empresa debera contar con balanza para alimentos), para corroborar la calidad de los
mismos.

3. Para evitar la contaminacién cruzada y el intercambio de sabores en el momento de la preparacién de los alimentos, se
implementara el uso de tablas de colores de acuerdo al tipo de insumo a manipular. Por ejemplo: Blanca: carnes blancas; Rojas:
carnes rojas; Verdes: verduras y Amarillas: frutas y una quinta tabla independiente y debidamente identificada, exclusiva para ajos y
cebollas.

4. La Empresa se manejara con menus semanales, con patrén de 7 (siete) dias cada uno, que seran variados semanalmente y adaptados
diariamente. Los mens seran elaborados por la empresa adjudicada.

5. Para la elaboracion de las dietas (menUs), la empresa elaboradora y el Servicio de Nutricion consideraran la distribucién normal de
macronutrientes, establecidos por la OMS: Carbohidratos 60 - 65%, Proteinas 10 15%, Lipidos 20- 25%, con el gramaje preestablecido
en las recetas, en cada plato.

6. La cantidad de alimentos servidos a pacientes, dependera de los requerimientos Nutricionales del mismo, estos datos seran
proporcionados por el Servicio de Nutricion del Hospital Regional/Unidad Sanitaria.

7. Lacarne de pescado debera estar incluida en el mend seg(in sea solicitado.

8. El postre otorgado tanto a pacientes como al personal, debera ser variado y podra consistir en preparaciones a base de lacteos,
harinas, frutas, gelatinas, etc., con o sin azlcar, de acuerdo a las caracteristicas del comensal.

9. Las raciones de alimentos servidos deberan contar con buena presentacién y con vajilla acorde a la misma. Los platos y vasos no
deberan derramarse.

10. La solicitud de las dietas se hara unica y exclusivamente por el personal del Servicio de Nutricién del Hospital Regional/Unidad
Sanitaria, en los formatos correspondientes preestablecidos entre la empresa y el Servicio de Nutricién.

11. La empresa debera mantener en almacenamiento un stock minimo de 8 dias los insumos requeridos para cada tipo de dieta como
por ejemplo galletas de arroz, avena, cereales finos, leche deslactosada y ademas debera preparar alimentos frios, gelatinas, mousse,
cremas preferentemente de sabor vainilla, para cuando sea solicitado por el Servicio de Nutricion.

12. Los jugos deberan ser preparados en el horario a ser distribuidos, a base de frutas frescas o al natural o verduras frescas, debera
proveerlos cuando sean solicitados por el Servicio de Nutricion. En el caso que sea necesaria la suplementacion, el Servicio de
Nutricién, proveerd los suplementos a ser utilizados y las indicaciones de preparacion y distribucion.

13. Los alimentos y bebidas que no sean consumidos en el dia, no podran ser reciclados o reutilizados, debiendo ser desechados el
mismo dia.

B) Tipos de Dietas.
1. Dietas Modificadas en Consistencia:

Dichas consistencias deberan ser supervisadas y aprobadas por el personal designado del Servicio de Nutricién de la Contratante.
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« Dietas de liquidos claros.

e Dietas de liquidos espesados.

o Dietas Blandas/Pastosa.

o Dieta libre para paciente y personal.

2. Dietas Modificadas en Nutrientes:

DIETAS MODIFICADAS EN NUTRIENTES: Los ingredientes a utilizar deberan ser pesados, seleccionados y detallados en el menu. Podran ser
verificados al azar o uno por uno, por el personal designado por la Contratante. - Libre - Hipo sddica (uso de sales dietéticas y limén) - Hipo
proteica. - Hiperproteica. - Sin lactosa - Disminuida en residuos. - Diabético. - Sin gluten. - Astringente. - Liviana. Para estudios especificos
(Ej. Guayaco, Colonoscopia, etc.).

Observacidn: Estas dietas deberan ser previstas para pacientes en todos los casos. Para funcionarios con derecho a alimentacién, solo se
proveera mediante certificacién médica, un mend especial.

XI.- DE LA DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS Y HORARIO DEL COMEDOR
1. PACIENTES:

a) La distribucién del desayuno en la sala de hospitalizacién para los pacientes se realizara en horario de las 07:00 horas, de manera que
para las 07:30 horas todos estos comensales estén servidos.

b) La distribucién de la media mafiana se hara a las 09:00 horas para que a las 09:30 horas esté totalmente servida.

¢) La distribucidn del almuerzo se iniciara a las 11:30 horas para los pacientes, de modo a que a las 12:00 horas todos los comensales estén
servidos.

d) La distribucién de la merienda se hard a las 15:30 horas para que a las 16:00 horas esté totalmente servida.

e) La distribucién de la cena se iniciara a las 19:00 horas para que a las 19:30 horas esté totalmente servida.

Qbservaciones:

El Servicio de Nutricidn o la administracién del Hospital Regional o Unidad Sanitaria supervisaran que la distribucién de alimentos se
realice en el menor tiempo posible en las areas de hospitalizacidn y en sus respectivas camas.

La preparacion de las bandejas, debera realizarse en la cocina, sirviendo la racién y tipo de dieta para cada paciente envuelta y protegida en
envase individual y descartable (termoport)

El servicio otorgado por pacientes, debera identificarse con etiquetas que contengan nombre de paciente y tipo de dieta.

La provision de las citadas comidas a pacientes que ingresan luego del horario previsto para la distribucion, se realizara segln la indicacion
del Servicio de Nutricion o la administracidn del Hospital Regional o Unidad Sanitaria.

Al término de la distribucién de los alimentos a los pacientes, se dard tiempo de una hora para proceder a levantar los utensilios en los que
fueron servidos.

Cuando el paciente no se encuentre en la cama que tenga asignada por estarse practicando exdmenes de laboratorio u otro procedimiento,
o por tener alimentacidn asistida y no pueda alimentarse en el horario de distribucion, su alimentacion serd dejada en el Servicio de
Nutricién del Hospital Regional/Unidad Sanitaria, hasta nueva indicacién por parte del mismo.

2. FUNCIONARIOS:

El Horario de servicio del drea de comedor para funcionarios, se iniciara con
a) la distribucidn del desayuno a las 07:00 horas y terminara a las 08:00 horas;
b) el almuerzo se iniciara a las 11:30 horas y terminara a las 14:00 horas,

c) la merienda se iniciard a las 15:30 horas y terminara a las 17:00 horas,

d) la cenainiciard a las 19:00 horas y terminaréa a las 20:00 horas,

Los alimentos deberan ser otorgados en el drea del comedor, con moza de la empresa para servir los alimentos al funcionario en los platos
correspondientes, previa identificacion y derecho del comensal otorgado por la administracion del Hospital Regional o Unidad Sanitaria y
firma del mismo en la Lista de asistencia proporcionada por el Servicio de Nutricion. y/o Encargada de cocina designado por el Director del
HRo US.

Observaciones:

El Servicio de Nutricion y Cocina proporcionara la planilla diaria de funcionarios con derecho de alimentacién ( planilla de funcionarios
autorizados) a la Cordinadora de la empresa en los horarios establecidos.

La Lista de asistencia de comensales provista por la Administracién y/o el Servicio de Nutricién y segln la planilla adjunta a este
documento identificara a los funcionarios que tengan derecho a cada comida y sélo se tendra en cuenta la cantidad de firmas en dicha lista
como equivalentes a la cantidad de raciones consumidas a la hora de elaborar la planilla para factura de pago.

El funcionario que no puede acudir al comedor en los horarios establecidos , por motivo de trabajo , deberd informar con tiempo al Servicio
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de Nutricion y Cocina, de manera que el personal encargado de este servicio le comunique a la Empresa, para que esta pueda proporcionar
la racion equivalente, en envase individual y descartable , una vez que el funcionario acuda a firmar y retirar la misma ; teniendo en cuenta
el horario de prestacion de servicio de la Empresa.

El retiro de las viandas podré ser realizada en aquellos casos debidamente justificados , dada la naturaleza y dindmica del hospital /
servicio.

XIl.- DE LA LIMPIEZA DE LAS INSTALACIONES:

1. La empresa realizaré la limpieza de las instalaciones y de instrumentos de trabajo en términos de lo que sefialan las Normas
Oficiales, en relacién a las Practicas de Higiene para el proceso de preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos con
instalaciones fijas.

2. La Direccién de Hospitales Area Interior y el Hospital Regional/Unidad Sanitaria podra realizar visitas de supervisién al area de
cocina y comedor a cargo de la Empresa, para realizar la adecuada verificacion de limpieza de las instalaciones, equipos, loza, utensilios y
demas instrumentos, al igual que las superficies de trabajo las cuales deberan ser limpiadas y desinfectadas de conformidad con lo que
sefala la normativa en la materia, para evitar contaminacion cruzada tanto de alimentos como de utensilios. La Empresa debera dejar el
area de cocina, el area de comedor y todos sus utensilios, limpios y ordenados al término de cada jornada.

3. La empresa deberd presentar en la propuesta técnica un programa de fumigacion, estableciendo fechas que deberan ser de por lo
menos, 4 veces por afio a partir de la fecha de contratacién. El programa debera ser avalado por la empresa encargada de realizar la
fumigacion y debidamente registrado ante el érgano gubernamental pertinente. Para la fumigacion de las areas a cargo de la empresa
deberan utilizarse productos no tdxicos propios para hospitales y se realizard en horarios donde no haya produccién y servicio de
alimentos. El control es aplicable a todas las areas otorgadas a la empresa, especificamente las sefialadas en el apartado. Todas las areas
asignadas a la empresa deben mantenerse libres de insectos, roedores y otras alimafias.

XIll.- DEL MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS:

1. La empresa notificara por escrito a la Seccidn de Servicios Generales y Servicio de Nutricién, de las fallas eléctricas y sanitarias del
area de cocina'y comedor para el respectivo mantenimiento, en la brevedad posible.

2. La empresa deberd presentar un programa preventivo y correctivo sobre el mantenimiento de los equipos proporcionados y el
reemplazo inmediato en el caso de fallos.

XIV.- DE LA SUPERVISION:

1. El Hospital Regional/Unidad Sanitaria y el Servicio de Nutricién y los respectivos Servicios competentes, tendran la facultad en todo
momento, de acompafiar los procesos del servicio integral de alimentacidn, para constatar la calidad en la preparacién y manejo de
los alimentos.

XV.- DEL TRATAMIENTO DE LOS RESIDUOS

1. La empresa serd responsable de realizar el proceso de separacion de la basura que genere el area de cocina a su cargo,
distribuyéndola en bolsas de polietileno, stper resistentes de 200 litros, debidamente cerradas.

2. Laempresa no debera canalizar desechos alimenticios y otros desechos por las tuberias sanitarias del hospital.

La empresa tendra a cargo la limpieza de las trampas de grasa ubicadas en el drea de lavado, en el horario que no se estén procesando los
alimentos. La disposicidn final del producto extraido, debera ser fuera del hospital y cumpliendo con las normativas vigentes para el
tratamiento de estas

En procedimientos de Menor Cuantia, la aplicacion de la preferencia reservada a las MIPYMES prevista en el articulo 34 inc b) de la Ley N°
7021/22 “De Suministro y Contrataciones Publicas" sera de conformidad con las disposiciones que se emitan para el efecto. Son
consideradas Mipymes las unidades econémicas que, segun la dimensidn en que organicen el trabajo y el capital, se encuentren dentro de
las categorias establecidas en el Articulo 4° de la Ley N° 7444/25 QUE MODIFICA LA LEY N° 4457/2012 “PARA LAS MICRO, PEQUENAS Y
MEDIANAS EMPRESAS”, y se ocupen del trabajo artesanal, industrial, agroindustrial, agropecuario, forestal, comercial o de servicio.
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Plan ntr ien

La entrega de los bienes se realizara de acuerdo al plan de entrega, indicado en el presente apartado. El proveedor se encuentra facultado a
documentarse sobre cada entrega. Asi mismo, de los documentos de embarque y otros que debera suministrar el proveedor indicado a
continuacién:

No Aplica

Plan r ion rvici

La prestacidn de los servicios se realizara de acuerdo al plan de prestacién, indicados en el presente apartado. El proveedor se encuentra facultado a
documentarse sobre cada prestacion.

El Servicio debera ser iniciado dentro de los 02 dias a 05 dias posteriores a la suscripcion del Contrato o segin cronograma de inicio de
Servicio elaborado por la Direccién de Hospitales Area Interior.

En caso de estar prestandose el servicio por un contrato anterior, se iniciara al dia siguiente de la finalizacidn de dicho contrato.

I fisef

Para la presente contratacion se pone a disposicion los siguientes planos o disefios:

No Aplica

Embalajes y documentos

El embalaje, la identificacion y la documentacién dentro y fuera de los paquetes serdn como se indican a continuacion:

No Aplica
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Las inspecciones y pruebas seran como se indica a continuacion:

No Aplica
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CONDICIONES CONTRACTUALES

Esta seccion constituye las condiciones contactuales a ser adoptadas por las partes para la ejecucion del contrato.

I -

1. Si el contexto asi lo requiere, el singular significa el plural y viceversa; y "dia" significa dia corrido, salvo que se haya indicado
expresamente que se trata de dias habiles.

2. Condiciones prohibidas, invalidas o inejecutables. Si cualquier provision o condicién del contrato es prohibida o resultase invalida o
inejecutable, dicha prohibicién, invalidez o falta de ejecucién no afectara la validez o el cumplimiento de las otras provisiones o
condiciones del contrato.

Documentacion roni

Cuando las documentaciones se expidan de manera electronica en cumplimiento de la Ley N° 6715 “DE PROCEDIMIENTOS
ADMINSITRATIVOS” y la Ley N° 6822 “DE SERVICIOS DE CONFIANZAS PARA LAS TRANSACCIONES ELECTRONICAS, DEL DOCUMENTO
ELECTRONICO Y LOS DOCUMENTOS TRANSMISIBLES ELECTRONICOS, las mismas se consideraran validas a los efectos de dar cumplimiento
a los requerimientos y obligaciones contractuales, salvo que las normativas exijan una forma determinada.

’ .2

Formalizacion ntr ion

Se formalizara esta contrataciéon mediante:

Contrato

Documentacion r ri rala firm ntr.

Luego de la notificacion de adjudicacidn, el proveedor debera presentar en el plazo establecido en las reglamentaciones vigentes, los documentos
indicados en el presente apartado.

1. Personas Fisicas / Juridicas

e Certificado de no encontrarse en quiebra o en convocatoria de acreedores expedido por la Direccion General de Registros Publicos;

e Certificado de no hallarse en interdiccién judicial expedido por la Direccién General de Registros Publicos;

¢ Constancia de no adeudar aporte obrero patronal expedida por el Instituto de Previsién Social.

e Certificado laboral vigente expedido por la Direccién de Obrero Patronal dependiente del Viceministerio de Trabajo, siempre que el
sujeto esté obligado a contar con el mismo, de conformidad a la reglamentacién pertinente - CPS

e En el caso que suscriba el contrato otra persona en su representacion, acompariar poder suficiente del apoderado para asumir todas
las obligaciones emergentes del contrato hasta su terminacidn, el cual debera estar inscripto en el registro de poderes.

o Certificado de cumplimiento tributario vigente a la firma del contrato.

« Declaracion jurada en el que se manifieste que las condiciones verificadas por el Comité respecto a los supuestos del Art. 21 de la Ley
N°7021/22, se mantienen vigentes a la firma del contrato.
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2. Documentos. Consorcios

e Cada integrante del Consorcio que sea una persona fisica o juridica deberd presentar los documentos requeridos para oferentes
individuales especificados en los apartados precedentes.

e Original o fotocopia de la Escritura Piblica de constitucion del Consorcio constituido

e Documentos que acrediten las facultades del firmante del contrato para comprometer solidariamente al consorcio.

e En el caso que suscriba el contrato otra persona en su representacién, acompafiar poder suficiente del apoderado para asumir todas
las obligaciones emergentes del contrato hasta su terminacion.

La convocante debera recurrir a fuentes oficiales para la verificacion y comprobacion del contenido declarado por el oferente que resultare
adjudicado, con anterioridad a la firma del contrato. Si el oferente realizare una declaracién jurada falsa, la adjudicacidn sera revocada, la garantia
de mantenimiento de oferta serd ejecutada y los antecedentes seran remitidos a la Direccidon Nacional de Contrataciones Publicas.

ficad e Cumplimi e C

El documento requerido para acreditar el cumplimiento contractual, sera:

Planificacion de indicadores de cumplimiento:

FECHA DE PRESENTACION PREVISTA (se indica la fecha que debe presentar
( PB
INDICADOR TIPO seglin el PBC)

Acta de recepcién Acta de

01 recepcion A 30 DIAS
Acta de recepcion Acta de

02 recepcion A 60 DIAS
Acta de recepcién Actade

03 recepcion A 20 DIAS
Acta de recepcién Actade

04 recepcion A 120 | DIAS
Acta de recepcién Acta de

05 recepcion A 150 DIAS
Acta de recepcién Acta de

06 recepcion A 180 DIAS
Acta de recepcidn Acta de

07 recepcion A 210 DIAS
Acta de recepcién Acta de

08 recepcion A 240 DIAS

60/74



Acta de recepcion Acta de
09 recepcién

270 DIAS

Acta de recepcién Acta de

1 L
0 recepcion 300 DIAS

Acta de recepcion Acta de
11 recepcion 330 DIAS

Acta de recepcién Actade
12 recepcion 360 DIAS

Acta de recepcién Actade

1 L
3 recepcion 390 DIAS

Acta de recepcién Acta de
14 recepcion 420 | DiAs

Acta de recepcion Acta de
15 recepcion 450 DIAS

Acta de recepcién Actade
16 recepcion 480 DIAS

Acta de recepcién Actade
17 recepcion 510 | DIAS

Acta de recepcién Acta de
18 recepcion 540 DIAS

Acta de recepcién Acta de
19 recepcion 570 DIAS

Acta de recepcién Acta de
20 recepcion 600 DIAS

Acta de recepcién Acta de

21 L
recepcion 630 | DIAS

Acta de recepcion Acta de
22 recepcion 660 DIAS

Acta de recepcién Acta de
23 recepcion 690 DIAS

Acta de recepcidn Acta de
24 recepcion 720 DIAS
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OBS: DE ACUERDO A LAS ESTIMACIONES LAS RECEPCIONES DEL OBJETO DEL PRESENTE LLAMADO SE REALIZARAN DE
MANERA MENSUAL.

De manera a establecer indicadores de cumplimiento, a través del sistema de seguimiento de contratos, la convocante debera determinar el tipo de
documento que acredite el efectivo cumplimiento de la ejecucién del contrato, asi como planificar la cantidad de indicadores que deberan ser
presentados durante la ejecucion. Por lo tanto, la convocante en este apartado y de acuerdo al tipo de contratacidn de que se trate, deberd indicar
el documento a ser comunicado a través del mddulo de Seguimiento de Contratosy la cantidad de los mismos.

En caso de que aplique, la subcontratacion del contrato debera ser realizada conforme a las disposiciones contenidas en la Ley, el Decreto
Reglamentario y la reglamentacidn que emita para el efecto la DNCP.

En caso de que la presentacion del formulario de personas a subcontratar/subcontratadas, se realice en la etapa contractual, el
Administrador del Contrato deberd evaluar el contenido del formulario a los efectos de constatar que el subcontratista no se encuentra
comprendido en alguna de las causales de prohibicion previstas en el Art. 21 de la Ley N° 7021/22, pudiendo requerir al proveedor o
contratista, la informacidn que sea necesaria.

1. Los derechos de propiedad intelectual de todos los planos, documentos y otros materiales conteniendo datos e informacion
proporcionada a la contratante por el proveedor, seguirdn siendo, salvo prueba en contrario, de propiedad del proveedor. Si esta
informacion fue suministrada a la contratante directamente o a través del proveedor por terceros, incluyendo proveedores de materiales,
los derechos de propiedad intelectual de dichos materiales seguiran siendo de propiedad de dichos terceros.

2. Sujeto al cumplimiento por parte de la contratante del parrafo siguiente, el proveedor indemnizard y liberara de toda responsabilidad a
la contratante, sus empleados y funcionarios en caso de pleitos, acciones o procedimientos administrativos, reclamaciones, demandas,
pérdidas, dafios, costos y gastos de cualquier naturaleza, incluyendo gastos y honorarios por representacion legal, que la contratante tenga
que incurrir como resultado de la transgresion o supuesta transgresion de derechos de propiedad intelectual como patentes, dibujos y
modelos industriales registrados, marcas registradas, derechos de autor u otro derecho de propiedad intelectual registrado o ya existente
en la fecha del contrato debido a:

a. Lainstalacion de los bienes por el proveedor o el uso de los bienes en la RepUblica del Paraguay; y
b. Laventa de los productos producidos por los bienes en cualquier pais.

Dicha indemnizacién no procedera si los bienes o una parte de ellos fuesen utilizados para fines no previstos en el contrato o para fines que
no pudieran inferirse razonablemente del contrato. La indemnizaciéon tampoco cubrira cualquier transgresion que resultara del uso de los
bienes o parte de ellos, o de cualquier producto producido como resultado de asociacién o combinacién con otro equipo, planta o
materiales no suministrados por el proveedor en virtud del contrato.

3. Si se entablara un proceso legal o una demanda contra la contratante como resultado de alguna de las situaciones indicadas en la
clausula anterior, la contratante notificard prontamente al proveedor y éste por su propia cuenta y en nombre de la contratante respondera
a dicho proceso o demanda, y realizara las negociaciones necesarias para llegar a un acuerdo de dicho proceso o demanda.

4. Si el proveedor no notifica a la contratante dentro de treinta (30) dias a partir del recibo de dicha comunicacién de su intencién de
proceder con tales procesos o reclamos, la contratante tendra derecho a emprender dichas acciones en su propio nombre.

5. La contratante se compromete, a solicitud del proveedor, a prestarle toda la asistencia posible para que el proveedor pueda contestar las
citadas acciones legales o reclamaciones. La contratante sera reembolsada por el proveedor por todos los gastos razonables en que
hubiera incurrido.

6. La contratante debera indemnizar y eximir de culpa al proveedor y a sus empleados, funcionarios y subcontratistas, por cualquier litigio,
accion legal o procedimiento administrativo, reclamo, demanda, pérdida, dafio, costo y gasto, de cualquier naturaleza, incluyendo
honorarios y gastos de abogado, que pudieran afectar al proveedor como resultado de cualquier transgresion o supuesta transgresion de
patentes, modelos de aparatos, disefios registrados, marcas registradas, derechos de autor, o cualquier otro derecho de propiedad
intelectual registrado o ya existente a la fecha del contrato, que pudieran suscitarse con motivo de cualquier disefio, datos, planos,
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especificaciones, u otros documentos o materiales que hubieran sido suministrados o disefiados por la contratante o a nombre suyo.

Transporte

La responsabilidad por el transporte de los bienes seré segln se establece en los Incoterms.

Sino esta de acuerdo con los Incoterms, la responsabilidad por el transporte debera ser como sigue:

No Aplica

Confidencialidad de la inf o

Reserva de informacién en respuestas a aclaraciones.

En las respuestas a las solicitudes de aclaracion, los oferentes deberan indicar si la informacion suministrada es de caracter reservado,
debiendo precisar la norma legal que la establece como secreta o de caracter reservado, de conformidad a lo estipulado en la Ley N°
5282/14 “DE LIBRE ACCESO CIUDADANO A LA INFORMACION PUBLICA Y TRANSPARENCIA GUBERNAMENTAL”

Confidencialidad de la etapa de evaluacion de ofertas.

No debera darse a conocer informacién alguna acerca del analisis, aclaracidn y evaluacién de las ofertas, mientras dure el mismo de
conformidad con el articulo N° 52 de la Ley N° 7021/22 “De Suministro y Contrataciones Publicas”, ni sobre las recomendaciones relativas a
la adjudicacién, después de la apertura en publico de las ofertas, a los oferentes ni a personas no involucradas en el proceso de evaluacién,
hasta que haya sido dictada la resolucion de adjudicacién cuando se trate de un solo sobre. Cuando se trate de dos sobres, la
confidencialidad de la primera etapa serd hasta la emisién del acto administrativo de seleccion de ofertas técnicas, reanudandose la
confidencialidad después de la apertura en pUblico de las ofertas econémicas hasta la emisién de la resolucidn de adjudicacién.

Confidencialidad en el procedimiento de contratacion y el contrato.

La contratante y el proveedor deberdn mantener confidencialidad y en ningin momento divulgaran a terceros, sin el consentimiento de la
otra parte, documentos, datos u otra informacién que hubiera sido directa o indirectamente proporcionada por la otra parte en conexion
con el contrato, antes, durante o después de la ejecucién del mismo. No obstante, el proveedor podrd proporcionar a sus subcontratistas
los documentos, datos e informacion recibidos de la contratante para que puedan cumplir con su trabajo en virtud del contrato. En tal caso,
el proveedor obtendra de dichos subcontratistas un compromiso de confidencialidad similar al requerido al proveedor en la presente
clausula.

La contratante no utilizara dichos documentos, datos u otra informacidn recibida del proveedor para ninglin uso que no esté relacionado
con el contrato. Asi mismo el proveedor no utilizard los documentos, datos u otra informacién recibida de la contratante para ningin otro
propdsito diferente al de la ejecucidn del contrato.

La obligacién de las partes arriba mencionadas, no aplicara a la informacidn que:

1) La contratante o el proveedor requieran compartir con otras instituciones que participan en el financiamiento del contrato,
2) Actualmente o en el futuro se hace de dominio publico sin culpa de ninguna de las partes,
3) Puede comprobarse que estaba en posesion de esa parte en el momento que fue divulgada y no fue previamente obtenida directa o

indirectamente de la otra parte, o

4) Que de otra manera fue legalmente puesta a la disponibilidad de esa parte por un tercero que no tenia obligacion de
confidencialidad.

Las disposiciones precedentes no modificaran de ninguna manera ningln compromiso de confidencialidad otorgado por cualquiera de las
partes a quien esto compete antes de la fecha del contrato con respecto a los suministros o cualquier parte de ellos.

Las disposiciones de esta cldusula permaneceran validas después del cumplimiento o terminacién del contrato por cualquier razén.
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1. El proveedor debera proporcionar los datos de identificacion de sus subproveedores, asi como de las personas fisicas por medio de las
cuales propone cumplir con las obligaciones del contrato, dentro de los treinta dias posteriores a la obtencion del cddigo de contratacién, y
con anterioridad al primer pago que vaya a percibir en el marco de dicho contrato, con las especificaciones respecto a cada una de ellas. A
ese respecto, el contratista deberd consignar dichos datos en el Formulario de Identificacion del Personal (FIP) y en el Formulario de
Identificacidn de Servicios Personales (FIS), a través del Registro del Proveedor del Estado.

2. Cuando ocurra alglin cambio en la némina del personal o de los subcontratistas propuestos, el proveedor o contratista esta obligado a
actualizar el FIP.

3. Como requerimiento para efectuar los pagos a los proveedores o contratistas, la contratante, a través del procedimiento establecido para
el efecto por la entidad previsional, verificard que el proveedor o contratista se encuentre al dia en el cumplimiento con sus obligaciones
para con el Instituto de Previsién Social (IPS).

4. La contratante podra realizar las diligencias que considere necesarias para verificar que la totalidad de las personas que prestan servicios
personales en relacién de dependencia para la contratista y eventuales subcontratistas se encuentren debidamente individualizados en los
listados recibidos.

5. El proveedor o contratista debera permitir y facilitar los controles de cumplimiento de sus obligaciones de aporte obrero patronal, tanto
los que fueran realizados por la contratante como los realizados por el IPS, y por funcionarios de la DNCP. La negativa expresa o tacita se
considerara incumplimiento del contrato por causa imputable al proveedor o contratista.

6. En caso de detectarse que el proveedor o contratista o alguno de los subcontratistas, no se encontraran al dia con el cumplimiento de sus
obligaciones para con el IPS, deberan ser emplazados por la contratante para que en diez (10) dias habiles cumplan con sus obligaciones
pendientes con la previsional. En el caso de que no lo hiciera, se considerard incumplimiento del contrato por causa imputable al proveedor
o contratista.

Porcentaj ranti. Fi mplimien ntr.

El Porcentaje de Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato es de:

10,00 %

El proveedor debe presentar esta garantia dentro de los 10 dias corridos siguientes a la fecha de suscripcién del contrato.

Forma de Instrumentacion de Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato

La garantia de fiel cumplimiento de contrato adoptara alguna de las siguientes formas: Garantia bancaria o Péliza de Seguros.

El plazo de vigencia de la Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato seré (en dias corridos) de:

25 (veinticinco) meses, desde la suscripcion del contrato.

Si la entrega de los bienes o la prestacién de los servicios, se realizare en un plazo menor o igual a diez (10) dias corrridos posteriores a la firma del
contrato, la garantia de fiel cumplimiento debera ser entregada antes del cumplimiento de la prestacién.

Una vez cumplidas las obligaciones por parte del proveedor o contratista, la Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato podra ser liberada y
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devuelta al proveedor, a requerimiento de parte, dentro de los treinta (30) dias contados a partir de la fecha de cumplimiento de las obligaciones,

incluyendo cualquier obligacion relativa a la garantia de los bienes y/o servicios.

. fici I

El adjudicado para solicitar el pago de las obligaciones debera presentar la solicitud acompariada de los siguientes documentos:

1. Documentos Genéricos:

a.

b.

Nota de remisién u orden de prestacion de servicios segln el objeto de la contratacion;

La factura de pago, con timbrado vigente, la cual deberan expresar claramente por separado el Impuesto al Valor Agregado (IVA) de
conformidad con las disposiciones tributarias aplicables. En ninglin caso el valor total facturado podra exceder el valor adjudicado o las adendas

aprobadas;

c
d.

e.

f.

g.

REPSE (registro de prestadores de servicios) todos los que son prestadores de servicios;
Certificado de Cumplimiento Tributario;
Constancia de Cumplimiento con la Seguridad Social;

Formulario de Identificacion de Servicios Personales (FIS);

Certificado laboral vigente expedido por la Direccién de Obrero Patronal dependiente del Viceministerio de Trabajo, siempre que el sujeto

esté obligado a contar con el mismo, de conformidad a la reglamentacién pertinente - CPS

Otras formas y condiciones de pago al proveedor en virtud del contrato seran las siguientes:

Los pagos de la presente Licitacion realizara via acreditacién en cuenta bancaria se realizara por lo los servicios prestados dentro de los
sesenta (60) dias calendario, de la presentacion de los documentos aceptados, exigidos para el pago. La solicitud debera ser aceptada o
rechazada, a mas tardar en quince (15) dias posteriores a su presentacion.

Documentos exigidos para el pago:
1. Nota de Solicitud de Pago (NSP) conforme al modelo adjunto
2. Copiade la pdliza de seguro de fiel cumplimiento de contrato

3. Acta de Conformidad, debidamente firmadas por el/los Jefe/s de la dependencia que recibié los servicios con el V° B° del
administrador del Contrato.

rvacion

EL IPS no liberara ningiin desembolso a favor de ninguna empresa que no se encuentre al dia en el pago de sus compromisos con el
IPS.

El proveedor deberd contar con una cuenta corriente y/o caja de ahorro habilitada en un Banco de plaza a su nombre, a fin de poder
hacer efectivo el Pago via acreditacién en cuenta bancaria.

La Direccién de Tesoreria corroborara si la Empresa se encuentra al dia con el Pago del Aporte Obrero Patronal.

» Cada monto facturado sera pasible de las retenciones correspondientes a impuestos a la Renta e IVA, segdn lo establecido por las
disposiciones conforme a la Ley Vigente. Independiente a estas retenciones impositivas se aplicard una retencion equivalente al 0.4
% sobre el monto de cada factura o certificado de obra, deducidos los impuestos reflejados en la misma.

La presente licitacion es plurianual y los pagos correspondientes a los ejercicios fiscales 2026 y 2027 estaran sujetos a la aprobacion
presupuestaria correspondiente

Asimismo a fines aclaratorios se hace constar que el valor del monto maximo sefialado es nominal y que el compromiso en obligacién de
pago por parte de la convocante serd exclusivamente partiendo del monto minimo y de los servicios efectivamente realizados. En
consecuencia el oferente adjudicatario no podra obligar ni reclamar a la convocante la ejecucién total del monto nominal, para cuyo caso la
convocante podra solicitar la liquidacién del contrato.

2. La Contratante efectuard los pagos, dentro del plazo establecido en este apartado, sin exceder sesenta (60) dias después de la presentacién de
una factura por el proveedor. La contratante debera expedirse respecto a la aceptacion o rechazo de la factura, a mas tardar en quince (15) dias
corridos posteriores a su presentacién.

3. De conformidad a las disposiciones del Decreto N° 7781/2006, del 30 de junio de 2006 y modificatoria, en las contrataciones con Organismos de la
Administracidén Central, el proveedor debera habilitar su respectiva cuenta corriente o caja de ahorro en un Banco de plaza y comunicar a la
Contratante para que ésta gestione ante la Direccién General del Tesoro Pdblico, la habilitacién en el Sistema de Tesoreria (SITE).

El certificado previsto en el inciso g), se requerira inicamente para el tltimo pago.
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Solicitud d 51 de la eiecucion del

Si la mora en el pago por parte de la contratante fuere superior a sesenta (60) dias corridos, el proveedor, consultor o contratista, tendra
derecho a solicitar por escrito la suspensién de la ejecucion del contrato por causas imputables a la contratante.

La solicitud debera ser respondida por la contratante dentro de los 10 (diez) dias habiles de haber recibido por escrito el requerimiento.
Pasado dicho plazo sin respuesta se considerara denegado el pedido, con lo que se agota la instancia administrativa quedando expedita la
via contencioso administrativa.

Si la demora en el pago fuese superior a ciento veinte (120) dias corridos, el proveedor, consultor o contratista podra proceder a la
suspensidn del cumplimiento del contrato, debiendo comunicar a la contratante con un mes de antelacidn tal circunstancia, a efectos del
reconocimiento de los derechos que puedan derivarse de dicha suspensidn, en los términos establecidos en la Ley. En este supuesto, el
pago total de lo adeudado por la contratante determinara la continuidad del cumplimiento del contrato.

nticing MIPYMES

Se otorgara Anticipo MIPYMES:

No Aplica

solicitud de Pago de Antici

El plazo dentro del cual se solicitard el anticipo seréa (en dias corridos) de:

No Aplica

Form Instrumentacion ranti ntici

Indicar en este apartado la forma de instrumentar la garantia de anticipo.

No Aplica

Reajuste

El precio del contrato estara sujeto a reajustes. La formula y el procedimiento para el reajuste seran los siguientes:

Si durante la vigencia del presente Contrato se verificaren variaciones del salario minimo oficial, el Instituto de Previsidn Social reconocera
un reajuste de precios por el mismo porcentaje de aumento decretado, a partir de la fecha de vigencia de la disposicion legal, sobre el
ochenta por ciento (80%) del valor de los servicios prestados con posterioridad a la fecha del decreto que establece el reajuste salarial a ser
realizados, mediante notas oficiales, del presente Contrato, conforme a la siguiente férmula:

PR=PO(0,2+0,80*S )
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So
Donde:
PR = Precio Reajustado
Po = Precio basico de la oferta a ser reajustado. con deduccién del anticipo (ojo, si tiene anticipo)

S = Salario minimo mensual, establecido por la Direccién del Trabajo del Ministerio de Justicia y Trabajo, vigente en el mes de prestacion de
los servicios.

So = Salario minimo mensual, establecido por la Direccién del Trabajo del Ministerio de Justicia y Trabajo, vigente a la fecha de apertura de
ofertas.

No se reconoceran reajuste de precios si el suministro se encuentra atrasado respecto al plan de entregas estipulado.

La variacién del valor del contrato por reajuste de precios, no constituye modificacién del contrato en los términos de la Ley N° 7021/22 “De
Suministro y Contrataciones Publicas”, sin embargo, debera contar con un Cédigo de Contratacidn, para cuya obtencion se debera cumplir con los
requerimientos establecidos por la DNCP.

Porcentaje de multas

Elvalor del porcentaje de multas que serd aplicado por el atraso en la entrega de los bienes, prestacion de servicios sera de:

0,10 %

La contratante podra deducir en concepto de multas una suma equivalente al porcentaje del precio de entrega de los bienes atrasados, por cada dia
de atraso indicado en este apartado.

La aplicacion de multas no libera al proveedor del cumplimiento de sus obligaciones contractuales.

Tasa de interé M

En caso de que la contratante incurriera en mora en los pagos, se aplicard una tasa de interés por cada dia de atraso, del:

0,01

En ninguln caso el porcentaje podra superar al tope maximo definido en la Resolucién MEF N° 12/2025, en cuyo supuesto, se aplicara un ajuste
automatico al contrato con los topes respectivos, de conformidad a las reglas establecidas en la mencionada resolucidn, segin se traten de
contratos en guaranies o en ddlares estadounidenses.

La mora serd computada a partir del dia siguiente del vencimiento del pago y no incluye el dia en el que la contratante realiza el pago.

Si la contratante no efectuara cualquiera de los pagos al proveedor en las fechas de vencimiento correspondiente, la contratante pagara al
proveedor interés sobre los montos de los pagos morosos a la tasa establecida en este apartado, por el periodo de la demora hasta que haya
efectuado el pago completo, ya sea antes o después de cualquier juicio.

Si la mora fuera superior a 60 dias, el proveedor, consultor o contratista tendra derecho a la suspension del contrato, por motivos que no le seran
imputables, previa comunicacién a la contratante, de acuerdo a lo establecido en el articulo 66 de la Ley N° 7021/22.

Impuestos y derechos
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En el caso de bienes de origen extranjero, el proveedor sera totalmente responsable del pago de todos los impuestos, derechos, gravamenes,
timbres, comisiones por licencias y otros cargos similares que sean exigibles fuera y dentro de la Republica del Paraguay, hasta el momento en que
los bienes contratados sean entregados al contratante.

En el caso de origen nacional, el proveedor serd totalmente responsable por todos los impuestos, gravamenes, comisiones por licencias y otros
cargos similares incurridos hasta el momento en que los bienes contratados sean entregados a la contratante.

El proveedor sera responsable del pago de todos los impuestos y otros tributos o gravdmenes con excepcion de los siguientes:

No Aplica

La contratante podra acordar modificaciones al contrato conforme al articulo N° 67 de la Ley N° 7021/22 “De Suministro y Contrataciones
Pulblicas”.

1. Cuando el sistema de adjudicacién adoptado sea de abastecimiento simultdneo las ampliaciones de los contratos se regiran por las
disposiciones contenidas en la Ley N° 7021/22, sus modificaciones y reglamentaciones, que para el efecto emita la DNCP.

2. Tratandose de contratos abiertos, las modificaciones a ser introducidas se regiran atendiendo a la reglamentacion vigente.

3. La celebracidn de un convenio modificatorio conforme a las reglas establecidas en el articulo N° 67 de la Ley N° 7021/22, que constituyan
condiciones de agravacion del riesgo cuando la Garantia de Cumplimiento de Contrato sea formalizada a través de pdliza de seguro, obliga
al proveedor a informar a la compafiia aseguradora sobre las modificaciones a ser realizadas y en su caso, presentar ante la contratante los
endosos por ajustes que se realicen a la péliza original en razén al convenio celebrado con la contratante.

Limitacion d bilidad

Excepto en casos de negligencia grave o actuacion de mala fe, el proveedor no tendra ninguna responsabilidad contractual de agravio o de
otra indole frente a la contratante por pérdidas o dafios indirectos o consiguientes, pérdidas de utilizacion, pérdidas de produccion, o
pérdidas de ganancias o por costo de intereses, estipulandose que esta exclusiéon no se aplicard a ninguna de las obligaciones del
proveedor de pagar a la contratante las multas previstas en el contrato.

F bilidad del I

El proveedor deberd suministrar todos los bienes o servicios de acuerdo con las condiciones establecidas en el pliego de bases y
condiciones, sin perjuicio de las responsabilidades establecidas en la Ley N° 7021/22.

Fuerza mayor

El proveedor no estara sujeto a la ejecucidn de su Garantia de Cumplimiento, liquidacién por dafios y perjuicios o terminacién por
incumplimiento en la medida en que la demora o el incumplimiento de sus obligaciones en virtud del contrato sea el resultado de un
evento de Fuerza Mayor.
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1. Para fines de esta cldusula, "Fuerza Mayor" significa un evento o situacion fuera del control del proveedor que es imprevisible,
inevitable y no se origina por descuido o negligencia del mismo. Tales eventos pueden incluir sin que éstos sean los Unicos actos de la
autoridad en su capacidad soberana, guerras o revoluciones, incendios, inundaciones, epidemias, pandemias, restricciones de
cuarentena, y embargos de cargamentos.

2. El proveedor debera demostrar el nexo existente entre el caso notorio y la obligacion pendiente de cumplimiento. La fuerza mayor
solamente podra afectar a la parte del contrato cuyo cumplimiento imposible fue probado.

3. No se consideraran casos de Fuerza Mayor los actos o acontecimientos que hagan el cumplimiento de una obligacién Gnicamente
mas dificil o mas onerosa para la parte correspondiente.

4. Sise presentara un evento de Fuerza Mayor, el proveedor notificara por escrito a la contratante sobre dicha condicidn y causa, en el
plazo de siete (7) dias calendario a partir del dia siguiente en que el proveedor haya tenido conocimiento del evento o debiera haber
tenido conocimiento del evento. Transcurrido el mencionado plazo, sin que el proveedor o contratista haya notificado a la
convocante la situacién que le impide cumplir con las condiciones contractuales, no podré invocar caso fortuito o fuerza mayor.
Excepcionalmente, la convocante bajo su responsabilidad, podra aceptar la notificacion del evento de caso fortuito en un plazo
mayor, debiendo acreditar el interés piblico comprometido.

5. La fuerza mayor debe ser invocada con posterioridad a la suscripcion del contrato y con anterioridad al vencimiento del plazo de
cumplimiento de las obligaciones contractuales.

A menos que la contratante disponga otra cosa por escrito, el proveedor continuara cumpliendo con sus obligaciones en virtud del contrato
en la medida que sea razonablemente practico, y buscara todos los medios alternativos de cumplimiento que no estuviesen afectados por
la situacion de fuerza mayor existente.

1. Terminacién por Incumplimiento

a) La contratante, sin perjuicio de otros recursos a su disposicién en caso de incumplimiento del contrato, podra terminar el contrato, en
cualquiera de las siguientes circunstancias:

i. Siel proveedor no entrega parte o ninguno de los bienes dentro del periodo establecido en el contrato, o dentro de alguna prérroga

otorgada por la contratante; o

ii. Siel proveedor no cumple con cualquier otra obligacion en virtud del contrato; o

ii. Si el proveedor, a juicio de la contratante, durante el proceso de licitacidén o de ejecucion del contrato, ha participado en actos de
fraude y corrupcidn;

iv. Cuando las multas por atraso superen el monto de la Garantia de Cumplimiento de Contrato;

v. Por suspensidn de los trabajos, imputable al proveedor o al contratista, por mas de sesenta dias calendarios, sin que medie fuerza
mayor o caso fortuito;

vi. Enlos demas casos previstos en este apartado.

2. Terminacién por insolvencia o quiebra

La contratante podra terminar el contrato mediante comunicacién por escrito al proveedor si éste se declarase en quiebra o en estado de
insolvencia.

3. Terminaci6n por conveniencia

a) La contratante podra en cualquier momento terminar total o parcialmente el contrato por razones de interés publico debidamente
justificada, mediante notificacién escrita al proveedor. La notificacién indicara la razén de la terminacién, asi como el alcance de la
terminacion con respecto a las obligaciones del proveedor, y la fecha en que se hace efectiva dicha terminacion.

b) Los bienes que ya estén fabricados y estuviesen listos para ser enviados a la contratante dentro de los treinta (30) dias siguientes a la
fecha de recibo de la notificacion de terminacion del contrato deberan ser aceptados por la contratante de acuerdo con los términos y
precios establecidos en el contrato. En cuanto al resto de los bienes la contratante podra elegir entre las siguientes opciones:

-Que se complete alguna porcidn y se entregue de acuerdo con las condiciones y precios del contrato; y/o

-Que se cancele la entrega restante y se pague al proveedor una suma convenida por aquellos bienes que hubiesen sido parcialmente
completados y por los materiales y repuestos adquiridos previamente por el proveedor.

Se podran establecer otras causales de terminacion de contrato, de acuerdo a su naturaleza, y se deberan tener en cuenta ademas, las
previstas en el articulo 72 y concordantes de la Ley N° 7021/22.
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Ademas de las ya indicadas en la cldusula anterior, otras causales de terminacién de contrato son:

No Aplica

Fraude v Corruncid

1. La convocante exige que los participantes en los procedimientos de contratacién, observen los mas altos niveles éticos, ya sea durante el
proceso de licitacién o de ejecucién de un contrato. La convocante actuard frente a cualquier hecho o reclamacién que se considere
fraudulento o corrupto.

2. Si se comprueba que un funcionario publico, o quien actde en su lugar, y/o el oferente o adjudicatario propuesto en un proceso de
contratacion, hayan incurrido en practicas fraudulentas o corruptas, la convocante debera:

(i) En la etapa de oferta, se descalificard cualquier oferta del oferente y/o rechazara cualquier propuesta de adjudicacién relacionada
con el proceso de adquisicion o contratacion de que se trate; y/o

(i) Durante la ejecucidn del contrato, se rescindira el contrato por causa imputable al proveedor;

(iii) Se remitiran los antecedentes del oferente o proveedor directamente involucrado en las practicas fraudulentas o corruptivas, a la
Direccidn Nacional de Contrataciones PUblicas, a los efectos de la aplicacidn de las sanciones previstas.

(iv) Se presentard la denuncia ante las instancias correspondientes si el hecho conocido se encontrare tipificado en la legislacién
penal.

Fraude y corrupcién comprenden actos como:
(i) Ofrecer, dar, recibir o solicitar, directa o indirectamente, cualquier cosa de valor para influenciar las acciones de otra parte;

(i) Cualquier acto u omisidn, incluyendo la tergiversacidn de hechos y circunstancias, que engafien, o intenten engafiar, a alguna parte
para obtener un beneficio econédmico o de otra naturaleza o para evadir una obligacion;

(i) Perjudicar o causar dafio, 0o amenazar con perjudicar o causar dafio, directa o indirectamente, a cualquier parte o a sus bienes para
influenciar las acciones de una parte;

(iv) Colusion o acuerdo entre dos o mas partes realizado con la intencidn de alcanzar un propésito inapropiado, incluyendo influenciar
en forma inapropiada las acciones de otra parte.

(v) Cualquier otro acto considerado como tal en la legislacion vigente.

3. Los oferentes deberan declarar que por si mismos o a través de interpdsita persona, se abstendran de adoptar conductas orientadas a
que los funcionarios o empleados de la convocante induzcan o alteren las evaluaciones de las propuestas, el resultado del procedimiento u
otros aspectos que les otorguen condiciones mas ventajosas con relacién a los demas participantes.

“Los contratistas, proveedores, consultores y contratantes, podran solicitar la intervencion de la Direccion Nacional de Contrataciones
Publicas alegando el incumplimiento de los términos y condiciones pactados en los contratos regidos por la Ley N° 7021/22. Una vez
recibida la solicitud respectiva, dentro de los 15 (quince) dias habiles siguientes a la fecha de su recepcidn, la Direccion Nacional de
Contrataciones Publicas sefialard dia y hora para audiencia de avenimiento a la que seran citadas las partes. Los requisitos y formalidades
para admitir o rechazar la solicitud de intervencién, asi como los demds tramites del procedimiento de avenimiento seran dispuestos en la
reglamentacion. Seran aplicables al procedimiento de Avenimiento las disposiciones contenidas en la seccion | del Capitulo XVI
“PROCEDIMIENTOS JURIDICOS SUSTANCIADOS ANTE LA DIRECCION NACIONAL DE CONTRATACIONES PUBLICAS” de la Ley N°7021/22.

El procedimiento de Mediacién se podra llevar a cabo ante:

70/74



- El Poder Judicial.

El mediador debera pertenecer a las Listas del Poder Judicial o del CAMP, seglin la seleccidn de sede establecida.

Todas las controversias que deriven del presente contrato o que guarden relacidn con éste y sean susceptibles de transaccion o conciliacion, podran
ser resueltas por mediacion, conforme con las disposiciones de la Ley N° 7021/22 “De Suministro y Contrataciones Publicas”, de la Ley N° 1879/02
“De Arbitraje y Mediacién” y las condiciones del contrato. El proceso serd presidido mediante la asistencia de un tercero neutral, denominado
mediador, de conformidad a la sede establecida. Se aplicara el reglamento respectivo y demas disposiciones que regulen dicho procedimiento al
momento de ser requerido, declarando las partes conocer y aceptar los vigentes, incluso en orden a su régimen de gastos y costas, considerandolos
parte integrante del presente contrato. Para la ejecucion del acta de Mediacidn, o para dirimir cuestiones que no sean arbitrables, las partes se
someteran a la jurisdiccidn de los tribunales de la ciudad de Asuncidn, Republica del Paraguay.

. . .’ . s . .

El procedimiento arbitral se podra llevar a cabo ante las sedes del Centro de Arbitraje y Mediacidn del Paraguay (en adelante, "CAMP"). El tribunal
sera conformado por:

- Tribunal colegiado

El o los arbitros designados deberan pertenecer a la lista del cuerpo arbitral del CAMP, que decidira conforme a derecho, siendo el laudo definitivo y
vinculante para las partes.

Todas las controversias que deriven del presente contrato o que guarden relacién con éste seran resueltas definitivamente por arbitraje, conforme
con las disposiciones de la Ley N° 7021/22 "De Suministro y Contrataciones PUblicas", de la Ley N° 1879/02 "De arbitraje y mediacién" y las
condiciones del Contrato. Se aplicara el reglamento respectivo y demas disposiciones que regule dicho procedimiento al momento de ser requerido,
declarando las partes conocer y aceptar los vigentes, incluso en orden a su régimen de gastos y costas, considerandolos parte integrante del
presente contrato. Para la ejecucion del laudo arbitral, o para dirimir cuestiones que no sean arbitrables, las partes se someteran a la jurisdiccion de
los tribunales de la ciudad de Asuncidn, RepUblica del Paraguay".
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MODELO DE CONTRATO

Este modelo de contrato, constituye la proforma del contrato a ser utilizado una vez adjudicado al proveedor y en los plazos dispuestos para el efecto
por la normativa vigente.

EL MODELO DE CONTRATO SE ENCUENTRA EN UN ARCHIVO ANEXO A ESTE DOCUMENTO.
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FORMULARIOS

Los formularios dispuestos en esta seccion son los estandar a ser utilizados por los potenciales oferentes para la preparacion de sus ofertas.

ESTA SECCION DE FORMULARIOS SE ENCUENTRA EN UN ARCHIVO ANEXO A ESTE DOCUMENTO, DEBIENDO LA CONVOCANTE MANTENERLO EN
FORMATO EDITABLE A FIN DE QUE EL OFERENTE LO PUEDA UTILIZAR EN LA PREPARACION DE SU OFERTA.
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