SUBASTA ELECTRONICA INVERSA
FICHA TECNICA

SERVICIO DE ALIMENTACION (COMEDOR) SOLICITADO POR EL ORGANISMO PUBLICO
DESCENTRALIZADO UNIVERSIDAD DE CIENCIAS DE LA SEGURIDADSTADO DE NUEVO LEON

Cantidad

Unidad
de
Medida

Descripcion

SERVICIO

) DEFINICIONES

1.- EL PROVEEDOR: El Licitante que resulte ganador del proceso de licitacién y
firme el contrato correspondiente para la prestacién del servicio de alimentacion
de personas.

2.- LA UNIVERSIDAD: La Universidad de Ciencias de la Seguridad del Estado de
Nuevo Ledn.

1) SERVICIO

1.- El servicio de alimentacién de personas (comedor) sera para alumnos, personal
de la Universidad y usuarios eventuales, autorizados por la Universidad.

2.- Para los efectos de la presente FICHA TECNICA, un servicio equivale a: un
desayuno, o una comida, o una cena.

3.- EL PROVEEDOR ofrecerd 3 -tres servicios de alimentos diarios: desayuno,
comida y cena. El nUmero de comensales varia mensualmente, en funcién al
incremento o disminucién del personal en instruccién, asi como los cursos
programados.

4.- El nmero de comensales es de monto minimo de 300 -trescientos, a un
maximo de 500 -quinientos, con sus tres alimentos: desayuno, comida y cena, es
decir, de 900 -novecientos a 1,500 -mil quinientos servicios para los dias ordinarios
de la semana, con excepcién del sdbado, que solamente se ofrecerd el servicio de
desayuno, debido a que se otorga franquicia al personal en instruccién, a partir de
las 12:00 horas.

) LUGAR Y HORARIO DEL SERVICIO

1.- El servicio de alimentacién se prestara en las instalaciones de la Universidad de
Ciencias de la Seguridad, ubicada en la Carretera Monterrey - Saltillo, Km. 58, en
Santa Catarina, Nuevo Leén.

2.- La elaboracién de los platillos y el servicio de los mismos se realizarén en la
cocina y comedor de la Universidad, respectivamente.

3.- El servicio se deberé proporcionar de lunes a viernes en los siguientes
horarios:

a) Desayuno: a partir de las 06:30 a las 9:15 horas.
b) Comida: a partir de las 12:00 a las 14:30 horas
c) Cena: a partir de las 18:00 a las 19:30 horas.

4.- Los sdbados el servicio de desayuno sera a partir de las 07:00 horas y
hasta las 9:45 horas. Excepcionalmente algunos fines de semana se
ofrecerédn los tres tiempos de alimentos, conforme al nimero de personal y
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alumnos en instruccién, que estén presentes en la Institucion, por motivos
de servicio o alguna circunstancia por la que deban permanecer en la misma;
debido a que la mayoria de personas goza de franquicia, pero siempre LA
UNIVERSIDAD dard aviso oportuno a EL PROVEEDOR, con la debida
anticipacién. Ello considerando que el nimero de comensales es de monto
minimo de 300 -trescientos, a un maximo de 500-quinientos, tal como se
establece en el punto 4 del apartado Il “Servicio” de la presente Ficha
Técnica.

5.- Los horarios de prestacion de servicio podran variar en funcién a los
requerimientos operativos de LA UNIVERSIDAD, en esos casos, LA
UNIVERSIDAD se compromete a notificar a EL PROVEEDOR con 24 horas
de anticipacién el nuevo horario.

V) MENUS DE ALIMENTOS

1.- Los menuUs de alimentos deberdn cumplir con los requerimientos
establecidos en este apartado. EI| PROVEEDOR debera proporcionarlos con
alimentacién balanceada, con la adecuada variacién de los grupos de
alimentos, de acuerdo a las actividades fisicas e intelectuales de los
comensales, y elaborados con materia prima de la mejor calidad,
previamente verificada.

2.- Los menUs se entregaradn a la Direccion de Administracién para su previa
autorizacién, la Gltima semana de cada mes. La propuesta serd autorizada
por escrito y regird para el mes siguiente en curso. Se revisara cada semana
previa a su servicio para, en caso de ser necesario, realizar los ajustes
conforme a la demanda energética de los comensales. De igual forma se
realizardn revisiones diarias, para garantizar el cumplimiento del menu
presentado y la calidad de los alimentos.

3.- Los menUs deberan incluir:
a) Desayuno. b) Comida c) Cena

Los menUs deberan ser realizados conforme a las tablas que se presentan
en los siguientes apartados.

4.- Desayuno. La barra de desayuno deberd presentar dos guisos principales,
acompanados de dos guarniciones, pan, tortillas, galletas, cereal, fruta, jugo,
agua de sabores y agua natural.

DESAYUNO
BARRA ALIMENTO PORCION MiNIMA
Proteina
PLATO FUERTE 1 Pechuga de Pollo, 200 gramos neto

Huevo, Queso Panels,
Embutidos: Jamén vy
Salchicha de Pavo.

Proteina + cereal 1 cucharada de servir
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PLATO FUERTE 2

(Ejemplo: Sadndwich de

o

pollo, Chilaquiles, Piezas completas
Quesadillas

GUARNICION 1 Frijoles machacados o 1 cucharada de servir
enteros
Proteina extra: Queso

GUARNICION 2 plancha 40 gramos
Embutidos: Jamén vy aproximadamente
Salchicha de Pavo
Bisquet Integral. Hot ¥ pieza = 33 gramos

PANY GALLETAS

Cake Integral

Pan Tostado Integral
Pan Dulce y Galletas
Integrales

1 pieza = 40 gramos

1 rebanada = 28 gramos

FRUTA

Entera y Picada. 3
opciones distintas

Libre

CEREAL DE CAJA

Fibra. Cereal integral
Hojuelas de  Arroz.
Hojuelas de Maiz

Presentaciéon Individual:

50 gramos

JUGOS DE FRUTA
NATURAL.
AGUAS DE SABORES.
AGUA NATURAL

2 opciones Diferentes

Vaso = 355 ml. - Refill

PURIFICADA
BEBIDAS CALIENTES / | Café. Leche con Taza = 240 ml. c/u.
FRIAS Chocolate. Maicena. (X Temporadas)
AGUA NATURAL Avena.
Licuados. Jugos de
Frutas

YUGURT BATIDO

Sabory Sin Grasa

Taza = 240 ml.

5.- Comida: La Barra de Comida deberd presentar dos guisos principales,
acompanados de tres guarniciones, verduras cocidas, fruta, pan, tortillas,
galletas, postre, jugo, agua de sabores y agua natural.

COMIDA
BARRA ALIMENTO PORCION MINIMA
SOPA / CREMA / CALDO | Crémasy Caldos Taza = 240 ml.

Verduras
Caldos Leguminosas

Carne Blanca:

250 gramos o
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PLATO FUERTE 1

Pollo, Pechuga, Pescado,
Atdn

1% Cucharada de servir

PLATO FUERTE

Carne Roja

250 gramos o
1% Cucharada de servir

Arroz o Pasta Caliente

GUARNICION 1 1 cucharada de servir

GUARNICION 2 Frijoles: Machacados o 1 cucharada de servir
Enteros

GUARNICION 3 Diferentes verduras al 3 opciones diferentes

vapor o
Cocidas y Papa

1 cucharada de servir

VERDURAS COCIDAS

3 opciones Diferentes

Libre

PAN, TORTILLAS,
GALLETAS

Bolillo o Integral de Caja,
Tortillas de Maiz,
Galletas Saladas o
Habaneras

1rebanada = 30 gramos
1 pieza = 30 gramos

JUGOS DE FRUTA
NATURAL
BEBIDAS DE SABORES
AGUA NATURAL
PURIFICADA

3 opciones Diferentes

Vaso =355 ml. - Refill

POSTRE

Gelatina de Leche o
Agua. Arroz con Leche.

¥ Taza =120 ml.

6.- Cena: La Barra de la Cena deberd presentar dos guisos principales
acompanados de tres guarniciones, verduras cocidas, fruta, pan, tortillas,
galletas, postre, jugo, agua de sabores y agua natural.

CENA

BARRA

ALIMENTO

PORCION MINIMA
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SOPA / CREMA / CALDO

Cremas y Caldos
Verduras
Caldos Leguminosas

Taza = 240 ml.

PLATO FUERTE 1

Carne Blanca:
Pollo, Pechuga, Pescado,
Atdn

200 gramos o
1% Cucharada de servir

PLATO FUERTE 2

Carne Roja

200 gramos o
1% Cucharada de servir

GUARNICION 1 Arroz o Pasta Caliente 1 cucharada de servir

GUARNICION 2 Frijoles: Machacados o 1 cucharada de servir
Enteros

GUARNICION 3 Diferentes verduras al 3 opciones diferentes

vapor o
Cocidas y Papa

1 cucharada de servir

VERDURAS COCIDAS

3 opciones Diferentes

Libre

PAN, TORTILLAS,
GALLETAS

Bolillo o Integral de Caja,
Tortillas de Maiz,
Galletas Saladas o
Habaneras

1rebanada = 30 gramos
1 pieza = 30 gramos

CEREAL DE CAJA

Fibra. Hojuelas de Arroz.
Hojuelas de Maiz.
Cereal Integral

Presentacién Individual
50 gramos

JUGOS DE FRUTA
NATURAL
BEBIDAS DE SABORES
AGUA NATURAL
PURIFICADA

2 opciones Diferentes

Vaso = 355 ml. - Refill

POSTRE

Gelatina de Leche o
Agua. Arroz con Leche.

Y% Taza =120 ml.

7.- Complementos y especificaciones
a) Verduras Cocidas (brécoli, coliflor, nopales, chayotes, ejotes, calabazas,
champifiones) y/o crudas (jitomate, zanahoria, pepino, jicama, lechuga,
germinados de alfalfa, etc.)
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b)

<)

d)

e)

k)

m)

n)

Fruta (papaya, meldn, pifia, sandia, durazno, manzana, pera, pladtano,
etc.) Nota: deberan de ser tres opciones diferentes de fruta picaday/o
en pieza.

Guarniciones: granos de elote, elotes cambray, champifiones, entre
otros. (No rezagados), presentar dos opciones como minimo, pastas:
coditos, plumas, tallarines, mofitos, conchitas, espagueti, entre otras.
La pasta debe ser Gnicamente cocida y sin caldo, ademas, deberd
presentar los aderezos aparte: salsa de tomate sazonada caliente,
queso parmesano, frijoles machacados o enteros, papa en diferentes
presentaciones.

Tortillas de maiz, galletas saladas o habaneras, pan integral de caja, pan
bolillo.

Limén partido en mitades, salsa roja, verde, y/o picantes: (jalapefios,
chipotle, entre otros).

Bebidas complementarias en el servicio:

Café regular y descafeinado.

Té (manzanilla, limén, hierbabuena, entre otros).
Agua simple purificada.

Jugos de fruta natural y bebidas de sabores.

Leche entera, 0% grasa y leche deslactosada fria y al tiempo. Nota:
deberdn ser presentadas en sus empaques originales, ademas de ser
ultra pasteurizada, no granel.

Yogurt natural y de sabores (entero y con azlcar) y light (0% grasa y
con edulcorante), presentacién original, no granel.

Fruta (papaya, meldén, pifia, sandia, durazno, manzana, pera, pladtano,
etc.) Nota: deberdn de ser tres opciones diferentes por servicio;
ademas de ofrecer azlcar y sustituto de azUcar.

Granola, pasas, miel (maple y abeja), mantequilla en cuadritos,
mermelada, crema de cacahuate y avellana, (deberd ser en
presentaciéon individual original), semillas (oleaginosas): almendras,
castanas, nueces, pifones, avellanas, pistaches, semillas de girasol,
semillas de calabaza, cacahuates, etc.

Queso cottage, frijoles.

Pan, tortillas de maiz, pan de caja integral, pan bolillo, pan dulce y
galletas integrales.

Salsas roja o verde, aderezos, mayonesa, catsup, etc.

Gelatina baja en azlcar de leche y agua. Nota: las gelatinas y arroz con
leche, deberén ser light y productos bajos en grasa.
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8.-

1.-

7.-

1.-

El PROVEEDOR debera proporcionar a los comensales, por cuenta propia,
servilletas, platos, sal y desechables que se requieran.

V) CARACTERISTICAS DEL SERVICIO

El PROVEEDOR debera tener los alimentos suficientes, preparados y
calientes 30 -treinta minutos antes de que inicien los servicios: los
servicios de mes deberdn de estar montados 15 —quince minutos antes de
que inicie el servicio, con servilletas de papel, saleros, salseras, jarras con
las bebidas de sabores o los jugos de fruta, vasos para agua y azucareras.

Los platillos deberédn de presentarse en forma agradable a la vista y al
gusto, para que el comensal los pueda disfrutar con confianza. Se deberén
mantener los alimentos calientes durante todo el tiempo que dure el
servicio. Los alimentos calientes se deberdn servir a una temperatura
mayor a 60° Cy los alimentos frios a 7° C o menos, en todas sus partes.

Los alimentos, bebidas de sabores y postres preparados o empaquetados,
asi como el aceite que no sean consumidos el dia que se sirvan en el
comedor, no podrdn ser reciclados o reutilizados, debiendo ser
desechados, lo anterior seré verificado diariamente por la Universidad.

Los materiales de servicio que utilizan los comensales deberdn
encontrarse en condiciones de uso, cuidando que no estén rotos o
despostillados, que estén limpios, secos, sin mal olor, entre otros
aspectos.

En los refrigeradores los alimentos se deberan cubrir con tapaderas
transparentes y/o plastico autoadherible, con fecha de entrega o
preparacion, para evitar que la vista ignore alimentos dafnados que puedan
contaminar a otros. La temperatura de los alimentos refrigerados deberd
mantenerse a 4°C o menos a excepcién de los productos de la pesca vivos,
que pueden aceptarse a 7°, en cumplimiento con la NOM 251-SSAI-2019.

El PROVEEDOR del servicio deberas suministrar los alimentos en 6ptimas
condiciones de calidad e higiene, para lo cual se debera de garantizar que
los alimentos suministrados sean de materias primas de primera calidad y
preparados con agua purificada. En todo momento deberd evitar que la
materia prima para la elaboracién de los alimentos se encuentre en el piso.

El PROVEEDOR deberd contar con el abastecimiento suficiente para
cumplir con la cantidad de servicios programados.

VI) EVALUACION DEL SERVICIO

LA UNIVERSIDAD evaluara periédicamente el servicio de alimentacién en
conceptos generales del servicio y calidad de los alimentos, entregdndole
a EL PROVEEDOR los resultados con los comentarios de mejora, mismos
que éste deberd implementar.

El PROVEEDOR deberd de brindar todas las facilidades para que LA
UNIVERSIDAD realice las supervisiones que considere pertinentes, con
objeto de verificar y/o evaluar:
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1.-

Vi)

1.-

a) El cumplimiento estricto de la calidad, caracteristicas vy
especificaciones del servicio que preste EL PROVEEDOR.

b) La calidad de los alimentos perecederos y no perecederos.

c) El cumplimiento de las normas establecidas.

d) El funcionamiento de la unidad de servicio.

e) Laopinién de los usuarios a través de encuestas periddicas, aplicadas
en los diferentes momentos del servicio, en todos sus aspectos.

El proveedor deberd contar con los permisos y/o aviso de funcionamiento
correspondientes expedidos por la autoridad competente, mismo que
debera ser exhibido en lugar visible del comedor.

VII) LIMPIEZA

El PROVEEDOR realizara diariamente y cuantas veces se requiera el aseo
de la cocina en general, dreas internas de servicio, sanitarios, area de
recepcién de alimentos y drea de comedor. Ademas, deberd mantener,
durante el tiempo que dure cada servicio, una perfecta limpieza del
mobiliario, equipos, enseres y utensilios para la elaboracion de los
alimentos.

El PROVEEDOR realizard semanalmente una limpieza profunda a las
instalaciones del comedor y de la cocina, preferentemente el dia sdbado al
terminar el servicio.

Todo el material requerido para la limpieza, serd por cuenta del
PROVEEDOR.

Es de vital importancia el apropiado manejo y almacenamiento de los
desechos, a fin de evitar la proliferacién de plagas, malos olores y mal
aspecto. El retiro de los desperdicios que se generen por la elaboracién y
consumo de los alimentos se hard diariamente al terminar la jornada de
trabajo por cuenta del PROVEEDOR, utilizando bolsas de plastico negras,
debidamente cerradas y separando La basura organica de la inorgéanica.

El PROVEEDOR llevara a cabo una fumigacion de caracter mensual; en cada
ocasion deberd presentar constancia que acredite de este servicio a la
Universidad.

MOBILIARIO, EQUIPOS, ENSERES Y UTENSILIOS

Los enseres, vajillas, cubiertos y utensilios de cocina, SERAN
PROPORCIONADOS POR EL PROVEEDOR.

La cocina de la UNIVERSIDAD cuenta con muebles, equipos y accesorios
basicos para la operacién del servicio, tales como: cuarto frio, estufas,
fogones, planchga, freidora, microondas, tarja, bastidores porta-charolas,
barras de servicio con vaporeras, entre otros, asi como el mobiliario
requerido en el area del comedor, los cuales serdn proporcionados
inicialmente por la Universidad.
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3.-

1.-

A la firma del Contrato correspondiente, EL PROVEEDOR firmard un
resguardo de la relacién completa de mobiliario y equipo, y tendrd la
responsabilidad del buen uso y conservaciobn de los mismos;
mensualmente la Universidad realizard una verificacién y en caso de que
por negligencia en manejo de los bienes descritos resulten danados, EL
PROVEEDOR se compromete a reponerlos en un plazo de méximo 30 dias
naturales.

EL PROVEEDOR seré responsable del mantenimiento y reparaciéon de
las instalaciones, mobiliario y equipo asignados, por lo que debera
presentar a la firma del Contrato un calendario de Mantenimiento
preventivo a los bienes de LA UNIVERSIDAD, dentro de la vigencia del
mismo.

LA UNIVERSIDAD no tendra inconveniente en que EL PROVEEDOR aporte
su propio mobiliario y equipo, asi como alguna remodelacién de las
instalaciones, siempre y cuando exista aprobacidon por escrito por parte de
LA UNIVERSIDAD.

IX) PERSONAL ENCARGADO DEL SERVICIO

El PROVEEDOR se obliga a designar previo al inicio de los servicios un
representante permanente, el cual debera estar enterado del alcance de
los servicios, tener experiencia en la ejecucién de los mismos, tener
capacidad técnica para desarrollarlos y tener poder amplio y suficiente
para tomar decisiones en todo lo relativo al cumplimiento del Contrato
respectivo. La Universidad se reserva el derecho de su aceptacién, el cual
podra ejercer en cualquier tiempo.

En el caso de que, por cualquier circunstancia, el representante de EL
PROVEEDOR previamente aceptado por la Universidad, se desligue de los
servicios materia de este contrato, EL PROVEEDOR se obliga reponerlo
por otra persona con las mismas caracteristicas establecidas en el primer
parrafo de esta cldusula.

La plantilla de personal encargada del servicio estard conformada
exclusivamente por empleados de EL PORVEEDOR, por tanto, no crea
relaciones de caracter laboral entre los trabajadores al servicio de éste y
la Universidad, por lo que, en ningln caso, se considerard como patréon
sustituto.

El PROVEEDOR deberé contar con una plantilla de al menos 20 personas,
distribuidas en dos turnos. En cada turno deberé haber:

a) Un jefe de unidad.

b) Un Chef con experiencia.
c) Dos cocineros.

d) Dos ayudantes de cocina.
e) Dos mozos de cocina.

f) Un mozo de piso.

g) Un almacenista.
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5.- ElI PROVEEDOR deberd presentar a la Universidad las altas del Seguro
Social, del personal encargado del servicio en forma inicial y cada vez que
se dé de alta un nuevo elemento para la prestacién de los servicios.

6.- EIPROVEEDOR proporcionara bimestralmente a la Universidad, dentro de
los diez dias naturales del mes que corresponda a partir del inicio de la
prestacién del servicio, una certificacibn médica que avale el perfecto
estado de salud de cada uno de sus empleados, debiendo componerse de
exdmenes bacteriolégicos, reacciones febriles, exudado faringeo, frotis de
manos, cultivo micoldgico y copro-parasitoscdpico.

7.- Los resultados de los exdmenes de laboratorio practicados al personal del
PROVEEDOR, deberdn acompafnarse de un escrito de un médico con
cédula profesional que avale que su personal estd apto para desempefiar
su labor. La Universidad no aceptard al personal del PROVEEDOR, cuyos
resultados no vengan acompanados del escrito del médico.

8.- El personal deberd asistir diariamente a sus labores con el uniforme
autorizado para su puesto e impecablemente limpio, asi como portar el
gafete de identificacion de la empresa. Deberdn presentarse aseados a
trabajar, lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el trabajo,
después de cada ausencia del mismo y en cualquier momento, cuando las
manos puedan estar sucias o contaminadas, o cuando exista el resigo de
contaminacion en las diversas operaciones del proceso de elaboracién.

9.- Para evitar cualquier tipo de contaminacién en los alimentos, los hombres
deberén presentarse con cabello corto, sin bigote y sin barba; en el caso
de las mujeres, con cabello recogido, sin maquillaje, uias cortas y sin
alhajas. Todo el personal deberé usar red, cofia, cubre-boca y guantes, los
cuales serdn proporcionados por el proveedor.

10.- Se prohibe fumar, mascar chicle, comer, beber o escupir en las areas de
procesamiento y manejo de productos. No se permite comer o beber en
la zona de produccién.

11.- Sera obligacién del PROVEEDOR cumplir con el nUmero de personal diario
solicitado para la prestacién del servicio, asi como vigilar la higiene,
presentacién y salud de los mismos.

X) TRANSPORTE
1.- El PROVEEDOR serd responsable de satisfacer las necesidades de

transporte del personal que preste el servicio, asi como para el
abastecimiento de materias primas o cualesquier insumo requerido.

XI) SERVICIOS PUBLICOS
1.- Para la operacién del servicio de alimentos, la Universidad proporcionara
el agua y la energia eléctrica; el mal uso de estos servicios, por parte del

PROVEEDOR, podra ser causa de rescision del contrato.

2.- El costo por la compra de agua purificada para uso de los comensales y
para la preparacion de los alimentos, serd absorbido por el PROVEEDOR.
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3.-

La Universidad facilitard al PROVEEDOR el realizar llamadas locales; no se
le permitird el uso de llamadas de larga distancia ni a teléfonos celulares.

EL proveedor debera vigilar que las instalaciones de agua, gas y energia
eléctrica se encuentren en buen estado, debiendo dar aviso de inmediato
a la Universidad, en caso de detectar cualquier fuga o afectacién de las
mismas.

XI1) FORMA DE PAGO

El pago se realizaré mensualmente, por via Transferencia Bancaria,
dentro de los 30 dias naturales posteriores a la presentacién y entrega de
la factura correspondiente, por parte de EL PROVEEDOR.

ENTREGABLES

Los Proveedores participantes deberan cubrir los siguientes requisitos y anexarlos
en la Propuesta.

RUBRO CAPACIDAD DEL LICITANTE

A) SUBRUBRO CAPACIDAD DE LOS RECURSOS HUMANOS:

La Convocante evaluara la experiencia y capacidad con que cuenta el Licitante
para el Servicio de Alimentacién con preparaciéon en sitio, en sus modalidades
de: desayuno, comida.

1.

EXPERIENCIA EN ASUNTOS RELACIONADOS CON LA MATERIA DEL
SERVICIO POR PARTE DEL PERSONAL.

Debera anexar el Curriculum Vitae para acreditar la experiencia del Personal
con que cuenta el Licitante para la prestacion del servicio:

GERENTE DE UNIDAD,

NUTRIOLOGO,

Debiendo acreditar una experiencia minima de 1 (un) afo desempefiando
labores similares a las que se requieren para la prestacién del servicio
objeto de este procedimiento (servicio de alimentacién).

COMPETENCIA O HABILIDADES EN EL TRABAJO DE ACUERDO A LOS
CONOCIMIENTOS ACADEMICOS O PROFESIONALES DEL PERSONAL

Debera anexar Copia simple de Titulo o Cédula Profesional

e Gerente de Unidad,
e Nutridlogo (s)

Para garantizar los dos puntos anteriores, el Licitante deberd anexar un
escrito en el que manifieste, BAJO PROTESTA DE DECIR VERDAD, que
cumple con esos requerimientos y asimismo, que cumple con las
especificaciones establecidas en la “NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-251-
SSA1-2009, PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS,
BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS”.
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La unidad convocante podrd visitar las instalaciones de los licitantes en
cualquier momento a partir de la inscripcién del participante, con la finalidad de
asegurar la calidad del servicio.

B) CAPACIDAD DE EQUIPAMIENTO Y CAPACIDAD TECNICA POR PARTE DEL
LICITANTE:

1. CAPACIDAD DE EQUIPAMIENTO. — Tener cubiertas las necesidades de los
vehiculos y demés equipo requerido para brindar un servicio eficiente, de
calidad.

2. ASEGURAMIENTO DE CALIDAD EN EL SERVICIO. - El Licitante que
resulte adjudicado, se compromete a que el suministro de alimentacién
ofertado cumpla con las mas exigentes condiciones de Higiene y Calidad,
requeridas en la prestacién de Servicio de Comedores Industriales.

3. Para garantizar los dos puntos anteriores, el Licitante deberd anexar un

escrito en el que manifieste, BAJO PROTESTA DE DECIR VERDAD, que
cumple con esos requerimientos.

1. EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE

A) SUBRUBRO ESPECIALIDAD Y EXPERIENCIA EN EL SERVICIO. - Para
efectos de acreditar la experiencia del Licitante en la prestacién de
servicios de alimentacién en comedores, se tomaradn en cuenta los anos
que el Licitante ha prestado servicios de la misma naturaleza (servicios de
alimentacién) a dependencias, entidades de la Administracién Publica
Federal, Estatal, Municipal o Empresas Privadas, dicha experiencia se
acreditard de la siguiente forma:

Se debera acreditar la experiencia del Licitante mediante la presentacién
de una copia simple de un contrato concluido, de tal forma que se
tomard en cuenta la experiencia del Licitante, en funcién de los
documentos que presente y acrediten el tiempo que lleva brindando el
servicio de alimentacién (objeto de este procedimiento). En este sentido,
se debera acreditar cuando menos 1(un) afo de experiencia.

1l. CUMPLIMIENTO DE CONTRATOS

- El Licitante deberd presentar 3 -Tres cartas de satisfaccién
(recomendacién) de la prestacion del servicio a clientes.

Se procederd a medir el desempefio o cumplimiento satisfactorio que ha
tenido el Licitante en la prestacién oportuna y adecuada del servicio de la
misma naturaleza, objeto del presente procedimiento (servicios de
alimentacién).

En este sentido, el Licitante tiene que acreditar documentalmente, haber cumplido
satisfactoriamente la prestacién de sus servicios en el ramo, mediante la
presentacion de las citadas 3 cartas de satisfaccion de la prestacién del servicio,
expedidas por los clientes a quienes les haya prestado el servicio.
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NOTA: PARA EFECTOS DE CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS DE LA
PLANTILLA DE LICITACION, SE TOMARAN EN CONSIDERACION LOS CRITERIOS
SIGUIENTES:

1.  Severificard que incluyan la informacidn, los documentos y los requisitos
solicitados en la Convocatoria.

2. Se verificard documentalmente que el servicio cumpla con las
especificaciones técnicas y requisitos solicitados en esta Ficha Técnica, asi
como con aquellos que resulten de la junta de aclaraciones.

3. El Licitante entregard copia de los permisos y/o aviso de funcionamiento
correspondientes expedidos por la autoridad competente, dentro del
sobre de la propuesta técnica, comprobando que es apto para prestar el
servicio requerido.

SE ANEXA LA TOTALIDAD DE LOS DIAS EN QUE SE PRESTARA EL SERVICIO
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VIGENCIA DEL 1 ENERO DE 2023 - 30 SEPTIEMBRE DE 2023 |
DIAS EN QUE SE A B S
MESES ghoE AR EL: PRESTARA EL
el SERVICIO SABADOS |
ENERO 22 4 O
[FEBRERO | 20 | 4
| MARZO | 23 : 4
ABRIL | 20 ‘ 5 il
MAYO 23 4
JUNIO 22 4 |
JULIO 21 5 |
AGOSTO 23 4 i
SEPTIEMBRE 21 5 |
TOTAL DIAS [
DURANTE 195 39 |
LA VIGENCIA ' f

NOMBRE Y FIRMA DEL REPRESENTANTE LEGAL




