DIRECCION EJECUTIVA DE ADMINISTRACION
DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
SUBDIRECCION DE ADQUISICIONES

LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL

NUMERO LP-INE-010/2026

SERVICIO DE COMEDOR CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA
EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD,
EN PACHUCA, HIDALGO DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL
Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y TERCEROS DERIVADO
DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS

ACTA DE FALLO

25 DE AGOSTO DE 2026
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DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Instituto Nacional Electoral SUBDIRECCION DE ADQUISICIONES

A DMINISTRACION

ACTA CORRESPONDIENTE AL FALLO DE LA LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL
NUMERO LP-INE-010/2026, CONVOCADA PARA LA CONTRATACION DEL “SERVICIO DE
COMEDOR CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES
Y CECYRD, EN PACHUCA, HIDALGO DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS
PARA PERSONAL Y TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS”

En la Sala de Juntas de la Direccidon de Recursos Materiales y Servicios, ubicada en
Periférico Sur, Numero 4124, Edificio Zafiro Il, sexto piso, Colonia Jardines del
Pedregal, en Alvaro Obregén, Cédigo Postal 01900, en la Ciudad de México, se lleva
a cabo la emision del fallo de la Licitacion Publica Nacional Presencial Numero LP-INE-

010/2026 para tratar los asuntos del siguiente:

ORDEN DEL DIA

1. Declaratoria oficial del acto de fallo.

2. Verificacion de Proveedores y Contratistas Sancionados por parte del Organo
Interno de Control del Instituto Nacional Electoral y por parte de la Secretaria
Anticorrupcion y Buen Gobierno e Informe del contenido de los documentos
que contienen el analisis de la documentacién distinta a la oferta técnica y la
oferta economica, de la evaluacion técnica, asi como de la evaluacion
econdmica de las proposiciones presentadas y emision del fallo.

3. Firma del acta correspondiente al acto de fallo.

El presente documento se emite en el marco de los articulos 41 base V, Apartado Ay 134
parrafo primero de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos, y de
conformidad con el Reglamento del Instituto Nacional Electoral en Materia de Adquisiciones,
Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios y las Politicas, Bases y Lineamientos en
Materia de Adquisiciones, Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios del Instituto

Nacional Electoral.
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ACTA CORRESPONDIENTE AL FALLO DE LA LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL
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DECLARATORIA OFICIAL DEL ACTO

En acatamiento a lo previsto en la normatividad vigente en materia de Adquisiciones,
Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios y de conformidad con la convocatoria de
esta Licitacion, el suscrito, Lic. Mario Alfonso Burciaga Esparza, Director de
Recursos Materiales y Servicios, adscrito a la Direccién Ejecutiva de Administracion
del Instituto Nacional Electoral, siendo las 18:00 horas del dia 25 de agosto de 2026,
declaro formalmente abiertos los trabajos para iniciar el acto de emision del fallo de la
Licitacion Publica Nacional Presencial Numero LP-INE-010/2026, convocada para la
contratacion del “Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el
Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto
Nacional Electoral y alimentos para Personal y terceros derivado de actividades

extraordinarias”.
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ACTA

En la Sala de Juntas de la Direccion de Recursos Materiales y Servicios, ubicada en
Periférico Sur, Numero 4124, Edificio Zafiro Il, sexto piso, Colonia Jardines del Pedregal, en
Alvaro Obregon, Codigo Postal 01900, en la Ciudad de México, y en observancia al primer
punto del orden del dia, siendo las 18:00 horas del dia 25 de agosto de 2026, se dio inicio
con la declaratoria oficial del acto de emision del fallo y se continué con el desarrollo del
mismo, de conformidad con lo previsto en el articulo 45 del Reglamento del Instituto Nacional
Electoral en materia de Adquisiciones, Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios vigente
(en lo sucesivo el REGLAMENTO) y el numeral 6.3. inciso a) de la convocatoria a la licitacion
indicada al rubro, asistiendo el servidor publico cuyo nombre y firma aparece al final del acta,
para llevar a cabo el presente acto de emision del fallo de la Licitacién Publica Nacional
Presencial Numero LP-INE-010/2026.

De conformidad con el articulo 44 primer parrafo de las Politicas, Bases y Lineamientos en
materia de Adquisiciones, Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios del Instituto
Nacional Electoral vigente, (en lo sucesivo las POBALINES) este acto es presidido por el Lic.
Mario Alfonso Burciaga Esparza, Director de Recursos Materiales y Servicios, quien emite el
fallo con fundamento en el articulo 45 de las POBALINES.

En la presente acta se hace constar que de manera presencial se recibieron 3 (tres)
proposiciones, a nombre de los siguientes licitantes:

1 Productos Serel, S.A. de C.V.

JDG Comercializadores y Servicios Michoacanos, S.A. de C.V. en
participacion conjunta con Surtipractic, S.A. de C.V. y Presucap, S.A. de C.V.

3 Suministro M Y R, S.A. de C.V.

2

Continuando con el segundo punto del orden del dia, se verificd que los licitantes que se
enlistan a continuacién, no se encuentran sancionados por parte del Organo Interno de
Control del Instituto Nacional Electoral, ni se encuentran inhabilitados o sancionados de
acuerdo con el Directorio de Proveedores y Contratistas Sancionados, que da a conocer la
Secretaria  Anticorrupcion 'y  Buen Gobierno a través de la  pagina
https://directoriosancionados.buengobierno.gob.mx; a la fecha en que se emite el presente
documento. De la verificacion realizada, se obtuvo que dichos licitantes no se encuentran
inhabilitados, ni sancionados.

1 | Productos Serel, S.A. de C.V. No inhabilitado, ni sancionado
JDG Comercializadores y Servicios

2 | Michoacanos, S.A. de C.V. en participacion
conjunta con Surtipractic, S.A.de C.V. y

No inhabilitados, ni sancionados
ninguno de los 3 licitantes
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Presucap, S.A. de C.V.
3 | Suministro MY R, S.A. de C.V. No inhabilitado, ni sancionado

Asimismo, de las proposiciones presentadas por los licitantes participantes se informa el
resultado del:

I.  Andlisis de la documentacion distinta a la oferta técnica y la oferta econémica
II. Evaluacion técnica y
lll.  Evaluacion Econdmica

I. Andlisis de la documentacion distinta a la oferta técnica y la oferta econémica -----------

De conformidad con el tercer parrafo del articulo 67 de las POBALINES y el segundo parrafo del
numeral 5. de la convocatoria, el analisis cualitativo de la documentacion distinta a la oferta
técnica y la oferta econémica fue realizado por la Mtra. Selene Truqui Vargas, Subdirectora
de Adquisiciones, avalado por el Lic. Mario Alfonso Burciaga Esparza, Director de
Recursos Materiales y Servicios, verificando que los licitantes cumplieran con los requisitos
administrativos y legales solicitados en el numeral 4.1. de la convocatoria; respectivamente,
resultando lo siguiente:

1 | Productos Serel, S.A. de C.V. CUMPLE Numeral 4.1. Qe
la convocatoria
JDG Comercializadores y  Servicios Numeral 3.3.
Michoacanos, S.A. de C.V. en participacion fraccion Il, incisos
E conjunta con Surtipractic, S.A. de C.V. y RIOIERMRE b) y d) dela
Presucap, S.A. de C.V. convocatoria
3 | Suministro MY R, S.A. de C.V. ENEE | AR
la convocatoria

Lo anterior, tal y como se detalla en el Anexo 1 denominado “Analisis de la Documentacion
distinta a la oferta técnica y la oferta econémica (conforme a los numerales 4.1. y 5.
segundo parrafo de la convocatoria)”, y que forma parte integral de la presente acta. --------

Il. Evaluacion técnica

De conformidad con el tercer parrafo del articulo 67 de las POBALINES y el numeral 5.1.
“Criterio de evaluacion técnica” de la convocatoria, la evaluacion técnica fue realizada,
verificada y validada para la partida Gnica, por el Area Técnica - Requirente, esto es, la
Direccion de Recursos Materiales y Servicios a través de la Subdirecciéon de Servicios,
por los Servidores Publicos: Lic. Ana Luisa Meraz Velasco, Jefa de Departamento de
Servicios Generales B, por el Ing. Aaron Salomén Soto, Subdirector de Servicios,
avalada por el Lic. Mario Alfonso Burciaga Esparza, Director de Recursos Materiales y
Servicios; quienes en términos de la fraccion IV del articulo 2 del REGLAMENTO v los articulos
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33 y 69 de las POBALINES, elaboraron las especificaciones técnicas del servicio, materia del
presente procedimiento de contrataciéon, asi como la evaluacion de las ofertas técnicas de las
proposiciones presentadas por los licitantes participantes; informando mediante Oficio No.
INE/DEA/DRMS/SS/384/2026, el resultado desglosado de la oferta técnica de los licitantes
participantes evaluados, mismo que forma parte integral de la presente acta.

Evaluacion del Cumplimiento del Anexo 1 “Especificaciones Técnicas” de la
convocatoria

1 Productos Serel, S.A. de C.V. CUMPLE
JDG Comercializadores y Servicios
2 Michoacanos, S.A. de C.V. en NO CUMPLE

participaciéon conjunta con Surtipractic,
S.A. de C.V. y Presucap, S.A. de C.V.
3 Suministro MY R, S.A. de C.V. NO CUMPLE

Lo anterior, como se detalla en el Anexo 2 denominado “Evaluaciéon Técnica (conforme a
los numerales 4.2 y 5.1 de la convocatoria)” y que forma parte integral de la presente acta.
Del licitante que CUMPLE con lo solicitado en el Anexo 1 “Especificaciones Técnicas” de
la convocatoria, para la partida Unica, se procedid a realizar la evaluacién de la tabla de
puntos y porcentajes, de conformidad con lo establecido en los numerales 4.2. inciso b) y 5.1.
segundo parrafo de la convocatoria.

Evaluacion de la tabla de puntos y porcentajes de la convocatoria

De conformidad con lo sefialado en la fraccion Il del articulo 45 del REGLAMENTO vy el
articulo 72 de las POBALINES, de la revisién, verificacion y validacién realizada por el
Area Técnica para la partida Unica, se desprende que la oferta presentada por el licitante
que se lista a continuacion, obtuvo la siguiente puntuacion:

CUMPLE

Al haber obtenido una
58.3000 puntuacion mayor a la
puntuacion minima requerida
(45.00 puntos)

Productos Serel, S.A. de
C.V.

Lo anterior, en términos del detalle de la evaluacion que se describe en el Anexo 2
denominado “Evaluacién Técnica (conforme a los numerales 4.2 y 51 de la
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convocatoria)”, que contiene las razones técnicas que sustentan el resultado de la
evaluacion técnica y que forma parte integral de la presente acta.

Considerando que solo seran susceptibles de evaluar econdmicamente aquellas ofertas que
hayan cumplido con los requisitos solicitados en los numerales 4.1. y 4.2. de la convocatoria,
en ese sentido, los licitantes que no resultaron susceptibles de evaluarse econdémicamente
para la partida unica, son:

DOCUMENTACIQN DISTINTA
A LA OFERTA TECNICAY LA

JDG Comercializadores y Servicios OFERTA ECONOMICA

Michoacanos, S.A. de C.V. en participacion

1 conjunta con Surtipractic, S.A.de C.V.y v
Presucap, S.A. de C.V.
OFERTA TECNICA
2 | Suministro MY R, S.A. de C.V. OFERTA TECNICA

Ill.- Evaluacion econémica

De conformidad con el tercer parrafo del articulo 67, asi como el articulo 72 de las
POBALINES y el numeral 5.2. “Criterio de evaluacion econémica” de la convocatoria, la
evaluacidon econémica fue realizada para la partida unica, por la Mtra. Selene Truqui
Vargas, Subdirectora de Adquisiciones, avalada por el Lic. Mario Alfonso Burciaga
Esparza, Director de Recursos Materiales y Servicios, adscritos a la Direccion Ejecutiva
de Administracion del Instituto Nacional Electoral, verificando el resultado de la
evaluacion economica, del licitante que resultd susceptible de evaluarse econémicamente a
través del mecanismo de evaluacion por puntos y porcentajes, misma que se detalla en el
Anexo denominado “Evaluacion Econémica (conforme a los numerales 4.3. y 5.2. de la
convocatoria)”’, en donde se expresan las razones econdmicas que sustentan tal
determinacion y que forma parte integral de la presente acta.

Precios No Aceptables

Se verificdé que el Monto Maximo Total ofertado antes del Impuesto al Valor Agregado
(Subtotal Maximo), para la partida unica, fuera un Precio Aceptable, resultando lo
siguiente:

1 Productos Serel, S.A. de C.V. PRECIO ACEPTABLE

Lo anterior, de conformidad con lo establecido en el articulo 2 fraccion XLI del REGLAMENTO
y el articulo 68 fraccién Il de las POBALINES; tal y como se detalla en el Anexo 3 denominado
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“Analisis de Precios No Aceptables”, mismo que forma parte integral de la presente acta. ------

Determinacion de la Puntuacién que corresponde a la oferta econdmica

De conformidad con el numeral 5.2. de la convocatoria, se obtuvo la puntuacion
correspondiente a la oferta econémica, para la partida unica, del licitante que resulté susceptible
de evaluarse econémicamente, obteniendo lo siguiente:

1 | Productos Serel, S.A. de C.V. 40.00

Lo anterior, tal y como se detalla en el Anexo 4 denominado “Determinacion de la
Puntuacion que corresponde a la oferta econdmica (conforme a los numerales 4.3. y
5.2. de la convocatoria)”, mismo que forma parte integral de la presente acta.

Resultado final de la puntuacion obtenida

De conformidad con los numerales 5., 5.1. y 5.2. de la convocatoria, los puntos totales
obtenidos para la partida unica, por el licitante evaluado econémicamente, son los siguientes: --

1 (F;r\c;ductos Serel, S.A. de 58.3000 40.00 98.3000

Lo anterior, tal y como se detalla en el Anexo 5 denominado “Resultado final de la
puntuacién obtenida”, mismo que forma parte integral de la presente acta.

Ofertas Desechadas

Derivado del resultado obtenido del analisis realizado a la documentacién distinta a la
oferta técnica y la oferta econémica, asi como de la evaluacion técnica, se desprende que
las ofertas presentadas para la partida unica, por los licitantes que se enlistan a
continuacion, SE DESECHAN, en términos del detalle de la evaluacion que se describe en el
Anexo 1 denominado “Andlisis de la Documentaciéon distinta a la oferta técnica y la
oferta econdémica (conforme a los numerales 4.1. y 5. segundo parrafo de la
convocatoria)”, y en el Anexo 2 denominado “Evaluacion Técnica (conforme a los
numerales 4.2 y 5.1 de la convocatoria)”, mismos que forman parte integral de la presente
acta.
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Legalmente: Al no haber -

. . Fraccion I del

cumplido con los requisitos ]

solicitados para el Convenio de articulo 45 del
REGLAMENTO vy

JDG Comercializadores
y Servicios
Michoacanos, S.A. de

1 C.V. en participacion
conjunta con

de C.V.

Participaciéon Conjunta, para la
partida unica, con fundamento
en los numerales 2 inciso f) y
3.3. incisos b) y d) de la
convocatoria.

los numerales 4.1.
ultimo  parrafo vy
14.1. inciso 1) de la
convocatoria

Surtipractic, S.A. de C.V.
y Presucap, S.A. de C.V.

Suministro M Y R, S.A.

Técnicamente: Al no haber
cumplido con lo solicitado en el
Anexo 1 “Especificaciones
Técnicas” para la partida
unica, con fundamento en los
numerales 4.2. y 51. de la
convocatoria.

Técnicamente: Al no haber
cumplido con lo solicitado en el
Anexo 1 “Especificaciones
Técnicas” para la partida
unica, con fundamento en los
numerales 4.2. y 51. de la
convocatoria.

Fraccion | del
articulo 45 del
REGLAMENTO y
los numerales 4.2.
ultimo  parrafo vy
14.1. inciso 1) de la
convocatoria.

Fraccion | del
articulo 45 del
REGLAMENTO y
los numerales 4.2.
ultimo  parrafo vy
14.1. inciso 1) de la
convocatoria.

Adjudicacion del contrato abierto

De conformidad con la fraccion | del articulo 44 y la fraccion IV del articulo 45 del
REGLAMENTO, asi como lo sefialado en el numeral 5.3. de la convocatoria, el Instituto
Nacional Electoral adjudica el contrato abierto, para la partida Unica, ejercicios fiscales
2026 y 2027, al licitante Productos Serel, S.A. de C.V., conforme a las Cantidades Minimas
y Maximas de Servicios que se podran solicitar, como se sefialan a continuacion y que se
establecen en el numeral 1.2. Tipo de contrataciéon de la convocatoria:

2026 Menu o servicios para oficinas 97,771 244,428
Centrales del Instituto Nacional

2027 Electoral 293,314 733,284

Total de cantidades de referencia 391,085 977,712

©
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Considerando el precio unitario ofertado antes del Impuesto al Valor Agregado, para la
descripcion que conforma la partida Unica, como se sefiala a continuacion y que se detalla en
el Anexo 6 denominado “Oferta Econémica presentada por el Licitante que resulté
adjudicado”, mismo que forma parte integral de la presente acta.

Menu o servicios para oficinas Centrales del Instituto
1 Nacional Electoral y alimentos para personal y terceros $174.14
derivado de actividades extraordinarias

La erogaciéon del recurso para el ejercicio fiscal 2027, estara sujeto a la disponibilidad
presupuestal que apruebe la Camara de Diputados y el presupuesto que apruebe el Consejo
General del Instituto, por lo que sus efectos estaran condicionados a la existencia de los
recursos presupuestarios respectivos, sin que la no realizacién de la referida condicién
suspensiva origine responsabilidad alguna para las partes, cualquier pacto en contrario se
considerara nulo.

Lo anterior, en virtud de que la oferta presentada para la partida Unica por el licitante
Productos Serel, S.A. de C.V., result6 solvente, porque cumple con los requisitos
administrativos, legales, técnicos y economicos establecidos en la convocatoria a la licitacion,
sus anexos, asi como lo senalado en la junta de aclaraciones del presente procedimiento de
contratacion, garantizando el cumplimiento de las obligaciones respectivas, considerando que la
vigencia del contrato sera como se senald en el numeral 1.3. de la convocatoria (pagina 14 de
147).

Derivado de la emision del fallo y en atencion a lo sefialado en la fraccion V del articulo 45 del
REGLAMENTO vy el articulo 117 de las POBALINES, con la finalidad de elaborar el contrato,
se requiere al representante legal del licitante adjudicado Productos Serel, S.A. de C.V.,
para la partida unica, enviar a mas tardar al dia habil siguiente de la presente notificacion, a
los correos electrénicos beatriz.ledesma@ine.mx; y rubi.flores@ine.mx; la documentacion
sefalada en el numeral 7.1. denominado “Para la suscripciéon del contrato para personas
fisicas y morales”, numeral 7.1.1 denominado “Documentaciéon que debera entregar el
licitante que resulte adjudicado” de la convocatoria del presente procedimiento de
contratacion, con excepcion de lo solicitado en los Apartados B, C y D de dicho numeral,
documentos que deberan presentarse por la misma via, a mas tardar previo a la firma del
contrato.

Ademas, el licitante adjudicado por conducto de su representante legal, debera presentar la
documentacién original para su cotejo, el 09 de septiembre de 2026, en Ia

Direccion de Recursos Materiales y Servicios, ubicada en Periférico Sur, Numero 4124,
Edificio Zafiro Il, sexto piso, Colonia Jardines del Pedregal, en Alvaro Obregén, Cddigo Postal
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01900, en la Ciudad de México.

Asimismo, el dia 08 de septiembre de 2026, a partir de las 10:00 horas, se podré
llevar a cabo el inicio de la firma electronica del contrato por parte de los servidores publicos
sefalados en la fraccién VI del articulo 117 de las POBALINES, la cual debera culminar a
més tardar el 09 de septiembre de 2026, en caso de que la firma se lleve a cabo de
manera autografa, debera presentarse el representante legal del licitante adjudicado como
fecha limite el dia 09 de septiembre de 2026, en un horario de 9:00 a 18:00 horas, a
firmar autégrafamente el contrato, en el domicilio antes citado.

Para el caso de optar por firmar el instrumento contractual de manera electrénica, el licitante
adjudicado debera realizar el procedimiento sefialado en el numeral 7.1.2 denominado
“Procedimiento y requisitos que debe cubrir el licitante que resulte adjudicado para el
caso de optar por firmar el instrumento contractual de manera electrénica” de la
convocatoria, atendiendo el formato del Anexo 10 denominado “Solicitud de Expedicion de
Certificado Digital de Usuarios Externos”, y la documentacion sefialada en el numeral de
referencia de la convocatoria, debera ser enviada a mas tardar a las 18:00 horas del
dia 01 de septiembre de 2026, en caso de no enviar la documentacion el dia y hora

antes sefialado; se debera presentar el dia 09 de septiembre de 2026, en un horario
de 9:00 a 18:00 horas, a firmar autégrafamente el contrato, en el domicilio antes citado. -------

De conformidad con lo preceptuado en la fraccién Il y penultimo parrafo del articulo 57 y articulo
58 del REGLAMENTO, asi como los articulos 115 fraccion Ill, 124, 125, 127 y 130 de las
POBALINES, el licitante adjudicado para la partida unica, debera enviar a los correos
electrénicos: beatriz.ledesma@ine.mx; y rubi.flores@ine.mx; la garantia de cumplimiento del
contrato, por la cantidad correspondiente al 15% (quince por ciento) del monto maximo a

erogar en el ejercicio fiscal 2026, sin incluir el Impuesto al Valor Agregado, el dia 18 de
septiembre de 2026; debiendo renovarse para el ejercicio fiscal 2027, respecto del
mismo porcentaje sobre el monto maximo a erogar en dicho ejercicio, sin incluir el Impuesto al
Valor Agregado, la cual debera presentarse a mas tardar dentro de los primeros 10 (diez) dias
naturales del primer mes del ejercicio fiscal 2027; mismas que seran en Pesos Mexicanos y a
nombre del Instituto Nacional Electoral.

A continuacion y conforme al tercer punto del orden del dia y en acatamiento a lo previsto en
los articulos 45 y 46 del REGLAMENTO, se firma electronicamente la presente acta, sin que
la falta de firma de los licitantes reste validez o efectos a la misma, quedando de conformidad
con lo que en ella se asentd, contando previamente con la evaluacion, verificacién vy
validacion por parte del Area Técnica, de la evaluacién técnica que realizé a las proposiciones
presentadas, tomando en consideracion los requisitos solicitados en la convocatoria, sus
anexos, asi como lo sefialado en la junta de aclaraciones del presente procedimiento de
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contratacion.

En cumplimiento a lo previsto en el cuarto parrafo del articulo 45 y articulo 46 del
REGLAMENTO, se enviara a los licitantes por correo electronico, un aviso, informandoles que
la presente acta estara a su disposicion en la pagina del Instituto Nacional Electoral en la
direccion electrénica https://ine.mx/licitaciones-contrataciones-presenciales/ y se fijara una
copia de la misma en los estrados de la Sala de Juntas de la Direccion de Recursos
Materiales y Servicios, ubicada en Periférico Sur, Numero 4124, Edificio Zafiro I, sexto piso,
Colonia Jardines del Pedregal, en Alvaro Obregén, Cédigo Postal 01900, en la Ciudad de
México, siendo de la exclusiva responsabilidad de los licitantes acudir a enterarse de su
contenido y obtener copia de la misma. Este procedimiento sustituye a la notificacion
personal.

En caso de advertir alguna irregularidad durante la sustanciacion del presente procedimiento
de contratacion, se les hace una atenta invitacion a hacerlo del conocimiento del Organo
Interno de Control de este Instituto, a través del Sistema Electrénico de Denuncias Publicas
DenuncialNE, accesible a la siguiente direccién electronica: https://denuncias-oic.ine.mx/. -----

Finalmente, no habiendo otro punto que tratar, se dio por terminado el acto de fallo el mismo dia
de su inicio.

Por el Instituto Nacional Electoral:

El presente documento esta firmado electronicamente por el Director de Recursos Materiales y Servicios, adscrito a la
Direccién Ejecutiva de Administracion del Instituto Nacional Electoral, produciendo los mismos efectos que los presentados
con firma autégrafa y, en consecuencia con el mismo valor probatorio juridico-administrativo que las disposiciones
correspondientes les otorgan a éstos, garantia de la autoria del firmante, integridad del documento y, por ende, el contenido
del mismo no podra desconocerse ni admitira prueba en contrario; de conformidad con lo previsto en los articulos 10, 11y 12
del Reglamento para el Uso y Operacion de la Firma Electrénica Avanzada en el Instituto Nacional Electoral.

FIN DEL ACTA
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ANEXO 1

Analisis de la documentacion distinta a

la oferta técnica y la oferta econémica
(conforme a los numerales 4.1. y 5. segundo parrafo de la convocatoria)

Derivado del analisis de la documentacion solicitada en el numeral 4.1.
Documentaciéon distinta a la oferta técnica y la oferta econémica de la
convocatoria y de conformidad con lo dispuesto en el tercer parrafo del articulo 67
de las POBALINES, asi como lo establecido en el segundo parrafo del numeral 5.
de la convocatoria, el analisis cualitativo de la documentacién distinta a la
oferta técnica y la oferta econémica fue realizado por la Mtra. Selene Truqui
Vargas, Subdirectora de Adquisiciones, avalado por el Lic. Mario Alfonso
Burciaga Esparza, Director de Recursos Materiales y Servicios; llevando a
cabo la verificacion de los requisitos administrativos y legales solicitados en
el numeral 4.1. de la convocatoria, informando el resultado desglosado,
documento que se adjunta y forma parte del presente Anexo 1

Este Anexo forma parte integral del Acta de Fallo
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ANALISIS DE LA DOCUMENTACION DISTINTA A LA OFERTA TECNICA Y LA OFERTA ECONOMICA
(conforme los numerales 4.1. y 5. seqgundo parrafo de la convocatoria)

Presenta Anexo
6 en el que
manifiesta que
no pertenece al

Presenta escrito
en el que
manifiesta que no
participa bajo la

Si cumple Si cumple rango de micro modalidad de
1 Productos Serel, S.A. | (folios 0002, (folios 00%7 Si cumple Si cumple Si cumple Si cumple Si cumple ge uena o | Participacion
de C.V. 0003, 0004, y (folio 0013) (folio 0014) (folio 0018) (folio 0019) (folio 0020) peque Conjunta con
0008) mediana .
0005 y 0006) algun otro
empresa, al ser hatt
participante ya
una empresa
sea persona
Grande fisica o moral
(folio 0021) (folio 0022)
Presenta Anexo
6 en el que
manifiesta que
no pertenece al
2 Suministro M Y R, S.A. (lei:sur;lgle?’ Si cumple Si cumple Si cumple Si cumple Si cumple Si cumple rangeo 3:ﬁn;lgro, No aplica
de C.V. 4y 5’) r (folio 6) (folio 7) (folio 8) (folio 9) (folio 10) (folio 11) pm?adiana P

empresa, al ser
una empresa
Grande
(folio 12)
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ANALISIS DE LA DOCUMENTACION DISTINTA A LA OFERTA TECNICA Y A LA OFERTA ECONOMICA
Y DEL CONVENIO DE PARTICIPACION CONJUNTA

Licitantes: JDG Comercializadores y Servicios Michoacanos, S.A. de C.V. en participacion conjunta con Surtipractic, S.A. de C.V. y Presucap,
S.A. de C.V.

Acreditacion de existencia
legal y personalidad
juridica

Si cumple Si cumple Si cumple
(folios 000015 y 000016) (folios 000018 y 000019) (folios 000022 y 000023)

Identificacion Oficial Si cumple Si cumple Si cumple

Vigente

(folio 000017)

(folio 000020)

(folio 000024)

b)

3 “A”

Manifestacion de no
encontrarse en alguno de
los supuestos establecidos
en los articulos 59 y 78 del
Reglamento

Si cumple
(folio 000027)

Si cumple
(folio 000028)

Si cumple
(folio 000029)

c)

3 13 B”

Manifestacion de estar al
corriente en el pago de
obligaciones fiscales, en
materia de seguridad
social y en materia de
aportaciones patronales y
entero de descuentos

Si cumple
(folio 000031)

Si cumple
(folio 000035)

Si cumple
(folio 000036)

d)

3 “c”

Manifestacion de no
encontrarse en alguno de
los supuestos establecidos
en los articulos 49 fracciéon
IX, 67 y 72 de la Ley
General de
Responsabilidades
Administrativas

Si cumple
(folio 000038)

Si cumple
(folio 000039)

Si cumple
(folio 000040)
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ANALISIS DE LA DOCUMENTACION DISTINTA A LA OFERTA TECNICA Y A LA OFERTA ECONOMICA
Y DEL CONVENIO DE PARTICIPACION CONJUNTA

Si cumple Si cumple Si cumple

e) 4 | Declaracion de Integridad (folio 000042) (folio 000043) (folio 000044)
f) 5 Manifestacion de ser de Si cumple Si cumple Si cumple
Nacionalidad Mexicana (folio 000046) (folio 000047) (folio 000048)
g g . Presenta Anexo 6 en el que
Estratificacion de micro, iee . .
) 6 equefas v medianas manifiesta que pertenece al rango Si cumple Si cumple
g qu oaae y de Grande empresa (folio 000051) (folio 000052)
P (folio 000050)
No |Convenio de Participacion D EITED
h) . . (folios 000054, 000055, 000056, 000057, 000058, 000059 y 000060)
aplica | conjunta Nota 1

Nota 1: Derivado del analisis realizado al Convenio de Participacion Conjunta presentado por los licitantes Surtipractic, S.A. de C.V. en
participaciéon conjunta con Presucap, S.A. de C.V. y con JDG Comercializadores y Servicios Michoacanos, S.A. de C.V., se observé que no se
integré como parte del documento, el domicilio de los Representantes Legales de ninguna de las 3 empresas consorciadas, asimismo, no se establece la
descripcion clara y precisa del objeto del contrato que correspondera cumplir a cada persona integrante, al observarse que las 3 empresas del convenio,
solo se refieren a Aspectos Generales que integran la proposicién presentada, sin que se detallen de forma clara y precisa cada una de las actividades
que se describen en la convocatoria y sus anexos y que le correspondera realizar a cada empresa para la prestacion del servicio y la forma en que seran
exigibles durante la vigencia del contrato, incumpliendo con los requisitos sefialados en la Convocatoria; por lo que de conformidad con lo preceptuado
en el articulo 60 fraccion 1, aspectos b. y d. de las Politicas, Bases y Lineamientos en materia de Adquisiciones, Arrendamientos de Bienes Muebles y
Servicios del Instituto Nacional Electoral vigente y el numeral 3.3. fraccién Il. incisos b) y d) de la convocatoria, asi como lo establecido en el quinto
parrafo del articulo 43 del Reglamento del Instituto Nacional Electoral en materia de Adquisiciones, Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios
vigente que establece entre otras cosas que: “...En ningun caso el Instituto o los licitantes podran suplir o corregir las deficiencias de las
proposiciones presentadas” y el numeral 2 inciso f) de la convocatoria, se determina que los referidos licitantes, NO CUMPLIERON con los requisitos
solicitados para el Convenio de Participacion Conjunta.
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Servidores Publicos

Mtra. Selene Truqui Vargas

Subdirectora de Adquisiciones

El presente documento esta firmado electronicamente por la Subdirectora de Adquisiciones
adscrita a la Direccion de Recursos Materiales y Servicios de la Direccion Ejecutiva de
Administracion del Instituto Nacional Electoral, produciendo los mismos efectos que los
presentados con firma autografa y, en consecuencia con el mismo valor probatorio juridico-
administrativo que las disposiciones correspondientes les otorgan a éstos, garantia de la
autoria del firmante, integridad del documento y, por ende, el contenido del mismo no
podra desconocerse ni admitira prueba en contrario; de conformidad con lo previsto en los
articulos 10, 11 y 12 del Reglamento para el Uso y Operacion de la Firma Electronica
Avanzada en el Instituto Nacional Electoral.

Nota: El presente formato se emite en cumplimiento al ultimo parrafo del articulo 67 "Criterios de Evaluacion" de las Politicas, Bases y Lineamientos en materia de

Lic. Mario Alfonso Burciaga Esparza

Director de Recursos Materiales y Servicios

El presente documento estd firmado electrénicamente por el Director de Recursos
Materiales y Servicios adscrito a la Direccion Ejecutiva de Administracién del Instituto
Nacional Electoral, produciendo los mismos efectos que los presentados con firma
autografa y, en consecuencia con el mismo valor probatorio juridico-administrativo que
las disposiciones correspondientes les otorgan a éstos, garantia de la autoria del
firmante, integridad del documento y, por ende, el contenido del mismo no podra
desconocerse ni admitird prueba en contrario; de conformidad con lo previsto en los
articulos 10, 11 y 12 del Reglamento para el Uso y Operacion de la Firma Electrénica
Avanzada en el Instituto Nacional Electoral.

Adquisiciones, Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios del Instituto Nacional Electoral que a la letra dice: "Para efectos de lo dispuesto por la fraccion VI del
articulo 45 del Reglamento de Adquisiciones, la evaluacion que se realice, debera de ser firmada por los servidores publicos que la realicen, quienes no podran tener un
nivel jerarquico inferior a subdireccion de area de estructura, misma que debera de estar avalada con la firma de la o del titular de la direccién de area que corresponda
en Organos Centrales; ........ ". Lo anterior en términos del sexto transitorio de la Ley General de Instituciones y Procedimientos Electorales.

Asimismo, se firma con base en el analisis realizado por la Subdireccion de Adquisiciones, en virtud de la documentacién que presentaron los licitantes participantes,
segun se hace constar en el expediente de la Licitacion Publica Nacional Presencial Numero LP-INE-010/2026 resguardado en la Subdireccion de Adquisiciones.
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; I N E DIRECCION EJECUTIVA DE ADMINISTRACION
4

e s DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
R SUBDIRECCION DE ADQUISICIONES

A D M I NI S TRATCI ON

ANEXO CORRESPONDIENTE AL FALLO DE LA LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL
NUMERO LP-INE-010/2026, CONVOCADA PARA LA CONTRATACION DEL “SERVICIO DE COMEDOR
CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN
PACHUCA, HIDALGO DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y
TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS”

ANEXO 2

Evaluacion Técnica
(conforme a los numerales 4.2. y 5.1. de la convocatoria)

Derivado de la evaluacion a las ofertas técnicas presentadas y de conformidad
con el tercer parrafo del articulo 67 de las POBALINES y el numeral 5.1.
“Criterio de evaluacion técnica” de la convocatoria, la evaluacion técnica fue
realizada, verificada y validada para la partida Unica, por el area técnica-
requirente, esto es, laDireccion de Recursos Materiales y Servicios a través
de la Subdireccion de Servicios, por los Servidores Publicos: Lic. Ana Luisa
Meraz Velasco, Jefa de Departamento de Servicios Generales B, por el Ing.
Aarén Salomén Soto, Subdirector de Servicios, avalada por el Lic. Mario
Alfonso Burciaga Esparza, Director de Recursos Materiales y Servicios; en
su caracter de Area Técnica, informando el resultado desglosado de las ofertas
técnicas de los licitantes participantes evaluados, mediante el Oficio No.
INE/DEA/DRMS/SS/384/2026, documentos que se adjuntan y forman parte del
presente Anexo 2

Este Anexo forma parte integral del Acta de Fallo



- I N E Direccion Ejecutiva de Administracion

Instituto Nacional Electoral Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccién de Servicios

Ciudad de México a 25 de agosto de 2026

Oficio No. INE/DEA/DRMS/SS/384/2026

Asunto: Licitacidn Pdblica Nacional Presencial No. LP-INE-010/2026
Criterio de evaluacién por Puntos y Porcentajes

Lic. Selene Truqui Vargas
Subdirectora de Adquisiciones
Presente

De conformidad con el oficio No. INE/DEA/DRMS/SA/DLI/206/2026 en relacion a la Licitacién PUblica Nacional
Presencial No. LP-INE-010/2026, convocada para la contratacion del “Servicio de comedor con sistema de
autoservicio para el personal de Oficinas Centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y
alimentos para el personal y terceros derivado de actividades extraordinarias, en lo sucesivo “El Instituto” vy de
conformidad con lo previsto en los articulos 43 y 44 del Reglamento del Instituto Nacional Electoral en Materia de
Adquisiciones, Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios, articulo 67 de las Politicas, Bases y Lineamientos en
materia de Adquisiciones, Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios del Instituto Federal Electoral mismas que
se encuentran vigentes y numeral 5.1 “Criterios de evaluacion técnica” de la convocatoria del citado procedimiento,
anexo al presente el resultado del analisis detallado de las ofertas técnicas evaluadas a través del mecanismo por
Puntos y porcentajes, recibidas en el acto de presentacion y apertura de proposiciones de los participantes que se
enlistan, resultando lo siguiente:

Del cumplimiento del Anexo 1 “Especificaciones Técnicas” de la convocatoria.

1. Productos Serel, S.A. de C.V. Cumple
JDG Comercializadores y Servicios Michoacanos S.A. de C.V. en
2. participacion conjunta con Surtipractic, S.A. de C.V. y Presucap, No cumple
SA deCV.
3. Suministro M Y R, S.A. de C.V. No Cumple

Es de observarse que, los Licitantes denominados, JDG Comercializadores y Servicios Michoacanos S.A. de C.V. en
participacion conjunta con Surtipractic, S.A. de C.V. y Presucap, S.A. de C.V.,, asi como Suministros M Y R, S.A. de C.V,,
NO CUMPLEN, con lo establecido en el numeral 4.2. Contenido de la Oferta Técnica, inciso a, de la convocatoria; toda
vez que las proposiciones no contienen toda la informacion sefialada en el Anexo 1 “Especificaciones Técnicas”, por lo
tanto, no son susceptibles de evaluaciéon por puntos y porcentajes

Por lo anterior, se detalla el incumplimiento de la informacién y/o documentos solicitados en el Anexo Técnico
"Especificaciones Técnicas" de los licitantes citados en el péarrafo anterior, dentro de la Evaluacion Técnica que se
anexa al presente.

El resultado del licitante que participd y que cumplié técnicamente con lo establecido en el Anexo 1 “Especificaciones
técnicas”, y por lo tanto susceptibles de evaluarse mediante la tabla de puntos y porcentajes son las siguientes:
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! I N E Direccion Ejecutiva de Administracion

Instituto Nacional Electoral Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

Ciudad de México a 25 de agosto de 2026

Productos Serel, S.A. de C.V. Unica 45.00 puntos 58.3000

Respecto al pronunciamiento del cumplimiento técnico de la informacién sefialada en el Anexo 7 Oferta Econdmica,
en las proposiciones presentadas, se consideran congruentes con lo asentado en la propuesta técnica de los
licitantes.

1. Productos Serel, S.A. de C.V. Unica Cumple

Atentamente

Ing. Aarén Salomén Soto

Subdirector de Servicios
“Este documento ha sido firmado electronicamente de conformidad con el articulo 22 del Reglamento para el uso y operacion de la Firma Electrénica
Avanzada en el Instituto Nacional Electoral.”

C.c.p. Lic. Mario Alfonso Burciaga Esparza.- Director de Recursos Materiales y Servicios.
Lic. Ana Luisa Meraz Velasco.- Jefa de Departamento de Servicios Generales B.
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€ INE

Instituto Nacional Electoral

LICITACION PUBLICA/ NACIONAL PRESENCIAL

N° LP-INE/010/2026

DIRECCION EJECUTIVA DE ADMINISTRACION
DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

SUBDIRECCION DE SERVICIOS

Servicio de comedor con sistema de autoservicio para el personal de Oficinas Centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el personal y terceros derivado de actividades extraordinarias, en lo

Nombre del Licitante: Productos Serel S.A. DE C.V.

sucesivo “El Instituto”.

EVALUACION TECNICA

Ciudad de México a, 25 de agosto de 2026

Descripcion de lo solicitado en el Anexo Técnico

Junta de Aclaraciones

Cumple

Razones por las que No Cumple

Foja

Fundamento legal

1. OBJETO DE LA CONTRATACION.

Prestacion del servicio de comedor con sistema de autoservicio para el personal de Oficinas
Centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el
personal y terceros derivado de actividades extraordinarias, en lo sucesivo “El Instituto”.

Cumple

Folio 0001

2. ANTECEDENTES.

Dentro de las prestaciones que “El Institute” tiene autorizadas para el personal que labora en las
oficinas centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo, se encuentra el servicio de comedor, mismo
que se brinda a todo el personal de nivel operativo, de mando, homdlogos y prestadores de
servicios adscritos @ Organos Centrales; haciéndole extensivo a los prestadores de servicio social
en las mismas condiciones que al personal de “El Institute”. Dicha prestacion, fue autorizada
mediante Acuerdo INE/JGE13/2021 donde la Junta General Eecutiva, aprobd la modificacién
del Manual de Normas Administrafivas en Materia de Recursos Humanos del Instituto Nacional
Electoral, el cual incluye los lineamientos para la prestacién del servicio de comeder, en los
articulos 301 a 304 y el Acuerdo INE/JGE11/2022, donde la Junta General Ejecutiva, autoriza a la
Direccién Ejecutiva de Administracién hacer extensivo el acceso al servicio de comedor a las y
los representantes de Partidos Polificos y Consejeras y Consejeros del Poder Legisiativo,
propietarios y suplentes, en su caracter de infegrantes del Consejo General y a su personal de
apoyo.

Cumple

Folio 0001

3. DESCRIPCION GENERAL DEL SERVICIO Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y TERCEROS.

Se requiere contratar el Servicio de comedor con sistema de autosenvicio, que consta de la
preparacién de alimentos en los diferentes comedores de Oficinas Centrales y CECYRD, en
Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el personal y ferceros derivado
de actividades extraordinarias “El Instituto™.

Bl servicio del comedor con sislema de autoservicio busca proveer comidas balanceadas y
saludables, lo que puede mejorar la salud y bienestar de los servidores publicos de “El Institute™,
garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos, mismos que, se proporcionardan de lunes a
viernes en un horario de 13:00 @ 16:30, horas y que podran ser ingeridos en los espaci i

para el senvicio 6 requerides para llevar.

“Hl Proveedor” debera cumplir al inicio del servicio con los porcentajes de plafillos para cada
tiempo. de acuerdo con el aforo diario que comresponda en cada inmusbie de “H Institute” como
se indica en la siguiente tabla:

Fideo, municién
mofito, entre ofros. 50% por opcion

sopa aguada 5

. z = cecir que. 50% deberd comesponder a

Crema Consomé de res g A
Caldo de polo, res. una sopa aguada v el otro 50% debera

camardn, pascado, comesponder a una crema o consomé
neipeio, entre ofros.

Lentejos, habas, friol,
de mariscos, entre
ofros.

Mole de olla, entre

Espaguet. fallarin.
entre ofros.
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Verde, rojo. blanco.
con verduras, entre
Fastas oo
2 amoz 1 100%
ofros
Chilaquiles 0 huevo
en diferentes
preparacionss.
verduras al vapor
entre ofros.
Guisado a base de 0%
polo. cerde. res o 2
pescado”. 0%
Vegetaiano ; o
Proteina vegetal
3 Plato fuerte
0%
Asados ** 2 Estas opciones deben estar disponibles
Pechuga y Came. durante todo el horario en que se presta
‘€l servicio.
Fays. mousses y
\gelatinas elaborada, | 1 50%
4 Postre
jelating simple (de
B Pl | 1 Dispenible durante e horario de la
un solo sabor**" by "
prestacién del servicio
s fruade | Manzana, pldtano, ) permanente en el horario de prestacion
temporada | naranja. enfre ofros. del servicic
, Fior de Mavo, pino, permanente en el horario de prestacion
& Frijoles 1 5
negro, entre ofros Jel servicio
Estilo Ranch. taliana, permanente en el horaric de prestacidn
7 Aderezos mi z el servicic
Varios sabores,
Horchata, Jamaica, permanente en el horatic de prestacion
8 Agua 1 5
limén, sandia, enire del servicio
ofros.

joles, bebidas y

complementos (pan, torfilla, salsa. aderezos, sal y imones), de conformidad con lo establecido
enla Guia basica general para la infegracién de menus del Apéndice A, de este Anexo Técnico

De conformidad con la tabla anterior, “El Proveedor™ debera considerar lo siguient:

« “Para los platos fuertes a base de pollo. cerdo, res o pescado, “E Proveedor” deberd
considerar que las dos opciones tendrén que ser distintas, es decir, 30% para una opcién
y 30% para la ofra de acuerdo con el aforo de cada inmueble de “E Instituto”

« **“El Proveedor” debera considerar que estos platilos [pechuga y care asada), son
obligatorios durante el horario de la prestacion del servicie. Y se podran ajustar durante el
horario de servicio privilegiando los platillos fuertes terminades.

***“El Proveedor” deberd considerar que la gelatina simple (de un solo sabor), es
obligateria durante el horario de la prestacion del servicio.

“El Proveedor” deberd garantizar que, durante el horario de la prestacion del servicio. en todo
momento exista al menos una opcién disponible de cada une de los elementos que integran el
men del dia y apegarse a lo establecido en la Guia basica general para la infegracién de mends
del Apéndice A, de este Anexo Técnico.

Entendiéndose por elementos lo siguiente:

Primer elemento: Sopa, crema o consome.
Segundo elemento: Pastas, amoz y ofros.

Tercer elemento: Plato fuerte (deberd mantenerse disponible al menos las opciones de pechuga
y came asada durante fodo el horario de prestacién del servicio)

Cuarte elemento: Postre (al menos la opcion de gelatina simple).

Quinto elemente: Fruta de femporada (permanente en el horario de prestacion del servicio).
Sexto elemento: Frijcles {permanente en el horario de prestacion del servicio).

Séptime elemento: Dos aderezos (permanente en el horario de prestacion del servicio].

Octavo elemento: Agua de sabor (permanente en el horario de prestacion del servicio).

La falta de algun elemento que infegran el meny y/o incumplimiento en lo antes indicado, se
considerara como deficiencia en el servicio, porlo que, se aplicard la deductiva corespondiente
descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.

El “Supetvisor del Contrate” y/o el personal que este designe tendran la facultad de solicitar,
preferentemente en el marco de los Pr y actividades insfitucionales. la
prestacién de servicios exiraordinarios para el personal, considerande que en procesos
slectorales federales fodes los dias y horas son habiles; asi como sl incremento o decremento en
la canfidad de alimentos de arias de “El Insfitute”. Asimismo,
podran solicitar la suspensin del servicio en fechas especificas. previa nofificacion por escrito y/o
comec elecirénico, con al menos (24) horas de anficipacién o “E
Proveedor”.

En esie senfido el “Superviser del Confrate” y/o el personal que este designe fendran la faculiad
de solicitar el servicio de alimentos para el personal y/o tercercs. preferentemente en el marco

de instituci as, 'do que podran ser enfregados en
diversos horarics incluido dias y horas mhcb\\es' asi como el mcremsnlo o decremento en la
cantidad de menus (servicios) de ivi de “H Insfituto”, previa

nofificacién por escrito y/o comes electrénico, con al menos veinticuatro (24) horas naturales de

anticipacién a “El Proveedor”.

En caso de incumplimiento en la solicitud de mcremenlo de alimentos en cualquiera de los
inmuebles o i de activi ias de “El Instituto”, “El Proveedor” se hara
acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las

Condiciones Contractuales.

NOTA: En caso de escenarios de contingencia sanitaria, el “El Proveedor” deberd cumplir con las
i i y inari i emitidas per las auteridades federales, locales

¥ por “El Instituto”.

Cumple

Folio 0002 al 0004
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3.1 CANTIDADES MINIMAS Y MAXIMAS PARA EL SERVICIO.

Las cantidades minimas y maximas de menus o servicios que se presentan son de caracter
referencial, como herramienta que podra ser utilizada por los “Licitantes” para calcular costos y
formular sus respectivas propuestas:

2026 Menu o servicios para oficinas Centrales 97.771 244428
2027 del Instituto Nacional Electoral 293314 733,284

Total, de 391,085 977,713

Men o servicios para oficinas Centrales
del Instituto Nacional Electoral

97,771

244,428

293,314

733,284

Total, de

391,085

977,712

Cumple

Folio 0004

3.2 UBICACIONES EN LOS QUE SE PRESTARA EL SERVICIO

La 1 del servicio de ali para “H Institute” se brindara en los siguientes comedores
institucionales:

Moneda #64. Col. Tlalpan Centro, C P. 14000, Tialpe 3
#1561, Col San José Insurgentes C.P_03900, Benilo Jugrez, COMX
Boulevard Adolfo Lopez Mateos £239, Col. Ampliacion los Alpes, C P_01710, Alvaro Obregén, COMX_
Av_TiGhuac #5502, Col. Granjas Estrella. C.P_09680, lztapalapa. CDMX
Viaducto Tialpan £100, Col. B Arenal Tepepan, C.P. 14610, Tlalpan, COMX.
Peritérico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Sétano Il Col. jardines del Pearegal, C.P. 01900, Alvaro Obregén,
DMX

Colzada A #4358, Piso 1, Col, E| Vergel de Coyoacan, CP. 14300, Tiaipan, COM.
San Juan Ticuautia #5-A. MUNICIPIC de San Agustin Tiaxiaca. C.P. 03100, Pachuca. Hidalgo.

%FEEE‘H

*NOTAS APLICABLES AL COMEDOR DE ACOXPA:

al 6 “Acoxpa’. la “Persona Titular de la Administracidn
ch Conirato™ yfo a quien este designe. nofificard por escrito y via corea siecironico a “H Proveedor”. s
momenio en el que deberd habiifar el servicio en dicha inmueble.

b)  E no suminisirar ¢l juego de loza. accesorios. uiensiias y equipcs descritos en el numeral 5.2. Accesorios
implementos minimos para lo prestacion del servicio. s come lo esfablecido en los subnumeraies 6.2

CION en
para <l *B vaccdw hasta on fanio no se fermalie ks hofireaaion y plase 46 Gencion mediante eecro
© comeo slectinico a “EL PROVEEDOR”.

Se refieren los promedios diarios por inmueble

TLALPAN

QUANTUM 331

INSUR GENTES 215
CECYRD

ZAFIRO I 850

MONEDA gy

TLAHUAC 47
TOTAL

Asimismo, en caso de que por necesidad en las actividades de “Hl Insfituto”, se requiera
incrementar o disminuir el nimero de inmuebles donde se presrc y/o prestaria el servicio de
comedor, el *La persona Titular de la P del Contrato”
redlizard la notificacién mediante escrito o por coreo elecm:mco a “EI Pruveer.lov" con al menos
15 (quince) dias naturales de anticipacisn. siempre y cuando no supere el monto méximo del
contrato.

En caso de que “H Instifute” requiera llevar a cabo Ia habiltacisn o reuicacion de algin
comedor para la prestacion del servicio, *El debera ar de manera
enunciativa mas no limitativa, los utensiios, asi como, el personal que se requiera para que la

del servicio se garantice all ido por “H Insfituto” en el presente Anexo
Técnico: los costos que se generen por los fraslados y en su caso la instalacién de los equipos
propiedad de “El Proveedor”, sera por cuenta del mismo.

Cumple

Folio 0004 al 0005

4. REUNIONES DE TRABAJO.

'El Supervisor del Contrato™ programard reuniones de seguimiento al servicio de comedor en caso
He ser necesario, en el lugar, hora vy modalidad (presencial o no presencial), misma que, “El
nstituto” determine. En dichas reuniones se revisardn los asuntos relevantes y exfraordinarios que
e hayan presentade antes, durante y después de la prestacion del servicio, per lo que, se le
nofificara a “El Preveeder” por comeo electronico y se confirmara via telefénica con un minimo
He eche (8) horas naturales y méximo de deee (12) horas naturales de anticipacién, para
euniones extraordinarias y veinticuatre (24) horas naturales de anticipacién, para reuniones
prdinarias. Derivado de lo antericr, se dejard constancia mediante minuta de trabajo, misma que,
'El proveedor” y la “Persona Titular de la Administracién del Contrato” o, en caso de ausencia,
Hel “Supervisor del contrato™ deberan firmar de conformidad.

Cumple

Folio 0005

5. CARACTERISTICAS GENERALES DEL SERVICIO Y ALIMENTOS PARA EL PERSONAL Y TERCEROS.
La prestacion del servicio de comedor constara de lo siguiente:

1. La preparacion de alimentos en sifio, en los comederes que cuentan con cocina (Tlalpan,
ZIdfire Il, Tidhuae, Quantum, Moneda. Insurgentes, y CECyRD).
* ver *NOTAS APLICABLES AL COMEDOR DE ACOXPA del numeral 3.2. UBICACIONES EN LOS QUE SE

PRESTARA EL SERVICIO, del presente Anexo Técnico.
2. La prestacion del servicio de comedor con autoservicio en la modalidad de consumo en
sitio y/o para llevar.

Los alimentos para el personal y terceros seran de la siguiente manera:

1. Los dlimentos seran enfregados en los inmuebles Tialpan, Zafiro I, Tidhuac, Quantum,
Moneda, Insurgentes, y CECyRD.

Cumple

Folio 0005 al 0006
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5.1 EQUIPO Y MOBILIARIO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO.

Las instalaciones de los comederes Tlalpan, Tidhuac, Zafiro Il Quantum, Moneda, Insurgentes y
CECYRD, cuentan con equipo de cocina para la preparacion de alimentos: asi mismo los referidos
inmuebles, cuentan con mesas y sillas para la prestacion del servicio; los cuales proporciona “El
Institute™ para su uso durante la vigencia del contrato.

El equipo adicional que se requiera para prestar el servicio en las condiciones especificadas en
el presente Anexo Técnico se encuenira descrifo en el Apéndice D. Relacién de equipo e
instrumentos de cocina para la prestacién del servicio, para cada uno de los comedores, mismo
que deberd suministrar en su fotalidad junto con su inventario los primeros veinte (20) dias hdbiles
posteriores al inicio de la vigencia del contrate en cada unc de los comedores institucionales
referidos en el numeral 3.2 Ubicaciones en las que se prestard el servicio, el inventaric deberd ser
signado por el Rep tante Legal y entregarlo al “Supervisor del Contrato” o personal que este
designe, previc acuerdo entre ambos.

Si el equipo no se enfrega con su inventario, no podra considerarse como enfregado y se aplicard
la pena convencional comespondiente de conformidad con lo establecido en el Numeral 10,
Penas Convencionales de las Condiciones Confractuales.

En caso de que “El Proveedor” considere algin equipo distinto a lo solicitado en el Apéndice D,
Relacién de equipo e instrumentos de cocina para la prestacion del servicio, del presente Anexo
Técnico, derivado de la visita realizada conforme ol numeral 14, Visita a instalaciones y que “El
Institute™ no cuente con el mismo, “El Proveeder” deberd proporcionario para el servicio para
cada uno de los comedores identificados en el subnumeral 3.2 UBICACION EN LOS QUE SE
PRESTARA EL SERVICIO, del presente Anexo Técnico, bajo su cuenta y costo o fin de estar en
condiciones &ptimas que garanticen la correcta prestacion del servicio, teniendo como plazo
méximo, diez (10) dias naturales del inicio de la vigencia del confrato.

“El Proveedor” podra refirar de las instalaciones de “El Insfitute”, el equipo adicional a la
conclusién del confrato, ne sin antes realizar el cotejo del inventari ial y final.
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5.2 ACCESORIOS E IMPLEMENTOS MINIMOS PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO.

Para la prestacién del servicio, “El Proveedor” deberd proporcionar, el primer dia habil del inicio
de la vigencia de confrato, la loza, ios y utensilios r ios para que los comensales
puedan consumir sus alimentos de conformidad a las cantidades minimas y mdaximas de
referencia descritas en el c, de loza, y i de servicio
requeridos para el oforgamiento del servicio, del presente Anexo Técnico.

Durante la prestacion del servicio, “H Proveedor” se compromete a colocar juegos de servicio en
las mesas integrado por:

a) Jana de pléstico fransparente pr con tapa con idad de 2 litros.

b) Servilletero de acero inoxidable.

<) Salsera de acero inoxidable tipo 18 con idad de 10 0z.

d) Saleros de vidrio, resistentes con tapa perforada de acero inoxidable. Los saleros solo se
proporcionaran desde la barra de servicio cuando el comensal lo solicite.

Del mismo modo, se obliga a sustituir los mismos en caso de sufrir dafic o por desgaste de uso,
comprometiéndose a mantener la cantidad de conformidad en el Apéndice C.

“El Proveedor” deberd presentar como minimo, jueges de cubierlos de acero inoxidable,
consistentes en, cuchara sopera, tenedor. cuchilo de mesa y cuchara para pesire. en
condiciones fisicas adecuadas para su uso, empaguetados por juego de plagué. los cuales
permitan que los cubierios estén libres de humedad e impurezas.

Deberd contar con las cantidades descritas en <l Apéndice C, ién de loza,

utensilios de servicio requeridos para el otorgamiento del servicio, del presente Anexo Técnico,
para cada une de los comedores con la posibiidad de gjustar las canfidades, una vez revisados
con el coordinador del servicio de “El Insfituto™.

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral, “El Proveedor” sera acreedor a
la pena convencional descrita en el 10. Penas Ci i de las Condiciones
Confractuales.
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5.3 SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS.

“El Insfitute™ asumira los gastos que se originen por conceptos de los servicios de Iuz y agua
potable (no de gamafén), sin embargo, el buen uso de estos servicios sera responsabilidad del “B
Proveedor”.

En el comedor de Tidhuac y CECyRD. debido a la zona donde se encuentran ubicados los
inmuebles, existe un abasto iregular por parte de la red poblica de agua. por lo que. “El
Proveeder’, deberd considerar esta situacién con la finalidad de proveer y contar con una reserva
de este vifal liquide por medio de garrafones con agua potable para el consume humanoe, a fin
de no afectar la preparacion de alimentos y la on del servicio. Asimismo, se deberdan
tomar en consideracion esta situacion en caso de fallas sobitas o contaminacisn en el suministro
de cualquiera de los comedores de "l Instituto”.

En el supuesto de presentarse inconsistencias en el suminisiro del servicio de luz y agua, “Bl
Proveedor” deberd preparar alimentos que puedan servirse frios, en cantidad, calidad, valor
nuiricional y costo en el equivalente de los menus desarrollades. por lo que. tal eventualidad en
ningn caso justificara la suspension del servicio.

“El Institute™ suminisirard los servicios de energia elécrica y agua comente en cada ubicacion
para el uso exclusivo de la prestacion del servicio. Por su parte, “El Proveedor” serd responsable
de instalar, operar y mantener, a su costa y sin costo adicional para “El Institute”, un sistema de.
filtracion de agua por Gsmosis inversa para el suminisiro de agua purificada destinada a la
preparacion de alimentos y bebidas en los inmuebles £atiro Il, Quantum, Moneda y llahuac.

Cuando el agua proveniente del sislema de ésmosis inversa sea utilizada para la preparacion de
bebidas (agua fresca, aguas de frutas U ofras bebidas) o alimentos, “El Proveedor” debera
garantizar que cumple con los parémetros de calidad para use y consume humano establecidos
en la NOM-127-55A1-2021.

En los comedores ubicados en CECyRD. Tlalpan e Insurgenfes “El Institute” instalara un sistema
potabiizador de agua, el cual debera ser ufiizado para la 5n de
alimentos calientes y bebidas.

“B Proveeder” deberd confar y mantener vigente un plan de confingencia que garantice la
continuidad de la operacién para la de ali v i porlo que, en caso de
resultar suimpl ion, debera el servicio agua purificada en
gamafones con sello de inviclabiidad que garantice su apiitud para el consumo humano y el
cumplimiento de la normatividad sanitaria aplicable. misma que podra utiizarse para la
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preparacién de alimentos y bebidas, sin costo adicional para “El Instituto™.

En el caso del sistema de filfracién a través de dsmosis inversa, “El " debera realizar lo
siguiente:

- Realizar de manera diaria bitdcora de monitorec donde debera registrar mediciones de
cloro residual libre (manteniendo niveles enire 0.2 y 1.5 mg/L) y el pH del agua, dichas
mediciones se tomardn de manera conjunta con el “Supervisor” designado en cada unc
de los comedores, asi mismo |la bitdcora deberda entregarse semanalmente de manera
fisica al “Supervisor del Confrate” en las oficinas de la Subdireccién de Servicios ubicadas
en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Piso 6, Col. Jardines del Pedregal. C.P. 01900, Alvaro
Obragdén, CDMX a mas tardar el dia hdbil posterior a la concluzién de la semana.

- Redlizar de manera mensual. dentro de los primeros siete (07) dias habiles, andiisis
microbiolégicos al agua que se estd ocupande para la preparacion de los alimentos, los
resultados deberan ser por un la ante cualquiera de las
instituciones siguientes: Enfidad Mexicana de Acreditacion, A.C. (EMA), Comision Federal
para la proteccién confra riesgos sanitarios (COFEPRIS) y Comisién Nacional del Agua
[CONAGUA) y deberdn enfregarse de manera fisica al “Supervisor del Confrate” en las
oficinas de la Subdireccion de Servicios ubicadas en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro II
Piso 6, Col. Jardines del Pedregal, C.P. 01900, Alvaro Obregén, CDMX a mds tardar diez
(10) dias hébiles posteriores a la fecha en que se tomé la muestra

- En caso de que las pruebas de laboratorio arcien los resuitados dentro de los limites
permisibles, el cambio de filros de sedimentos y carbon se podrd realizar con una
periodicidad de mdximo seiz (6) meses. fomando como fecha de inicio para la

e la referida, el primer dia de la vigencia del contrato, lo
cual acreditara con evidencia documental fotografica que debera entregar por comea
electronico al la “Persona Titular de la Administracién del Confrato” una vez concluido el
cambio de los filiros en cada uno de los comedores institucionales.

En caso de que el agua filtrada por ésmosis inversa se encuentre fuera de los limites permisibles
derivado de la verificacién diaria del mencionado liquido, “El Preveeder”, deberd suspender
inmediatamente el uso de la red intema % el exclusivamente con
agua purificada embotellada (gamafén)

En caso de no realizar el cambic de filtros de sedimentos y carbén o distribuidor, ni enfregar la
evidencia documental conforme a lo descrito en este numeral, “El Proveedor” se hard acreedor
de las penas comespondientes descritas en el Numeral 10. Penas Convencionales de las
Condiciones Contractuales.

“El Proveedor” deberd garantizar, en las instalaciones que asi lo requieran, el suminisiro de Gas
LP.. sin costo adicional para “El Institute”. con la periodicidad que se requiera y garantice el
suministro oportuno, de acuerdo con las indicaciones de la Coordinacién de Seguridad y
Proteccion Civil:

1. Horario autorizado de lunes a sabado de las 22:00 horas y hasta las 06:00 horas.
2. Porparte de “El Proveeder” deberd presentarse una persona responsable de la recepcisn
de la pipa de gas.

A continuacién, se informa la capacidad actual de los fanques de gas.

(o i T
Tialpan 5,000
Quantum 1.000
Moneda 3,400
Tidhuac 16,000

Nota: Los i Zafiro Il, ¥ CECyRD, operan con equipe eléchrico.

Lo anterior fiene por objeto salvaguardar la integridad del personal de “El Insfitute” y asegurar la
continuidad del servicio; de lo contrario, “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.
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6. PROGRAMAS.
6.1 PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS.

“El Proveeder” debera entregar durante los primeros diez (10) dias naturales posteriores ol inicio
de lo vigencia del confrato, mediante comeo electrénico al “La “Persona Titular de la
Administracién el Contrate™ o la persona que este designe. un programa de fumigacién para
el control de founa nociva y sanitizack para lasir de los comedores institucionales
en donde se prestard el servicio. El programa deberd contemplar las fumigaciones y
sarnitizaciones por lo menos una vez al mes en cada uno de los comedores institucionales v
deberd considerar que en caso necesario “H Institute” podra solicitar las fumigaciones para el
control de fauna nociva o sanitizaciones extraordinarias que consideré necesarias. y que en
ningdn caso devengaran costos adicionales a “El Institute™.

En caso de no el de fumi i6n para el control de fauna nociva y
sanifizaciones Ordmc}ncxs ‘E Proveedor” se hara ccreedo( a la pena chvEnchnc\
comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas C de las Condiciones
Contractuales.

“El Proveedor” debera presentar mediante comeo electrénico al “Supervisor de Confrato” o la
persona que este designe. a mas fardar cinco (5) dias habiles posteriores a la conclusion de cada
fumigacién y sanitizacién [establecida en el programa de fumigacién para el contral de fauna
nociva y sanitizaciones o solicitudes de fumigacion para el confrel de fauna nociva y
sanitizaciones extracrdinarias) el reporte por comedor, emitide por el técnico especializado de la
3 requisitado y firmado, conteniendo como minimo lo

o
siguiente:

a)Técnica de aplicacion.
b) Producto utilizado.

<) Dosis.

d)Evidencia fotografica de la realizacién de la fumigacién o sanifizacion.

) Hallazgos encontrados y la evidencia fotografica comespondiente a estos.

En caso de no eniregar el reporte de las fumigaciones establecidas por comedor en el programa
de fumigacion para el control de fauna nociva y sanitizaciones ordinarias. “El Proveedor” se hara
acreedor a la pena convencional comespondiente descrita en e Numeral 10. Penas
< i de las Condici Contractuales.
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En casc de no entregar el reporte por comedor de las fumigaciones para el control de fauna
nociva y sanitizaciones extraordinarias, “El Proveedor” se hara acreedor a la pena convencional
comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas Convencionales de las Condiciones
Confractuales.

Es de sefialar qus, previa a la realizacion de cada fumigacion para el confrol de fauna nosiva
y/o sanitzacion, inarias, “El 4 con el La “Persona Titular de
la Adminisracién del Confrato” y/o con la persona que este designe a los comeos electrénicos
mario.burcioga@ine.mx, garon.sglomon@ine.mx y luisa mx, el fiamiento de
personal de “El Instituto”, que verificara que la actividad se lleve a cabo de conformidad con la
propuesta técnica de “H Proveedeor”, de lo cual se dejara constancia de la actividad realizada.

n contra insectos, utiizando

“El Proveedor” debera fumigar por aspersion y/o fermo nebulizaci
productos inocuos para la salud del personal operador y usuario.

La fumigacién para el control de fauna nociva y sanitizacion se realizara en la cocina, comedor,
alrededores, detras de cada aparato eléctico, puertas, entre repisas y en todas las areas
{recepcion. almacenamiento. preparacion. servicio, enire otras. )

“El Proveedor” deberd enfregar por escrito, la informacion de la compafia a contratar para la
fumigacion de los comedores de “H Institute™. deniro de los primeros cince (5) dias habiles del
icio de la vigencia del confrato, junto con el siguiente documento:

a) Copia simple de la licencia sanitaria vigente de las empresas de fumigacion que
propone, expedida por la Secretaria de Salud.

En caso de no enfregar el escrito antes mencionado junto con la documentacion sefialada, “El
Proveedor” se hard acreedor ala pena convencional corespondiente descrita en el Numeral 10.
Penas Convencionales de las Con iones Contractuales.

6.2 PROGRAMA DE MANTENIMIENTO Y CONSERVACION.

“El Proveedor” estara obligado a otorgar mantenimiento preventive y comectivo al equipo y
mobiliaric que se utilizard para prestar el servicio, durante toda la vigencia del contfrato,
incluyendo el equipo en el Apéndice D, Relacién de equipo e instrumentos de cocina para la
prestacién del servicio, del presente Anexo Técrico, pafiado de un levantamiento inicial de
mantenimiento para validar el estade en el que se encuentran los equipos existentes, con el
objeto de definir el tipo de mantenimiento a programar.

“El Proveedor” deberd entregar un programa de mantenimiento preventivo y conservacion en
el cual se incluiran fechas en las que se llevardn a cabo los mantenimientos preventivos de los
equipos y mobiliario que se utilizard para prestar el servicio durante la vigencia del contrato, con
lo finalidad de garantizar el comecto funcionamiento de estos e identificar posibles

mantenimientos correctivos para conservar en las mejores condiciones el equipe y con ello Cumple Folio 0010
prevenir fallas durante el servicio. En el programa, pedra integrar un dictamen en el cual se
establezca si son susceptibles dichos equipos de reparacién, de acuerdo con criterio de costo
beneficio. En case de que se dictamine que los equipes no son susceptibles de reparacion, “El
Proveedor” deberd instalar los equipos necesarios para la comecta prestacion del servicio, sin
costo adicional para “El Institute™. Dicho programa peodra ser entregado mediante correo
electrénico o fisicamente al “La “Persona Titular de la Administracién del Contrato™ y/o quien
este designe, a las cuentas electrdnicos mario.burciogo@ine.mx. goron.solomon@ine.mx y
luisa.meraz@ine.mx.
El programa de mantenimiento y conservacién, se deberd entregar los primeros ocho (8) dias
hdbiles postericres al inicio de la vigencia del contrato, de lo contrario, “El Proveedor” se hard
acreedor @ la pena convencional corespondiente descrita en el Numeral 10. Penas
Cenvencionales de las Condiciones Contractuales.
4.2.1. MANTENIMIENTO PREVENTIVO.

“El Proveedor” llavara a cabe de manera enunciafiva mas ne limitativa, e mantenimienta v

conservacion del espacio de los comadores Incluyendo:

- Cusiquier tipo de fuga que afects el sericio: “El Provesder”, deberd gorantizar =n todo
memento el corecto funclonamiento y seguridad de las luborias (de gas ¥ aguol

-  Desazolve y mantenimiento de las frampeos de grasa; Bl Proveeder”, deberd garantizar
Que las frampas de grasa permanezean sn aeumulacion de residucs orgénicos y realizar
=l desazolve de estas, verlicande que fluya ol agua sin eslancamientos.

- Sisterna de v come equipe de cecina, muebles,
limpieza de duclos de exraccién o \nyuc:icln onie ohos "B Prevesdar, deberd
conservar estos equipes en con los da fires de
Tranars Confinua, Impieie do oo, e ceme ol funelonamianto. g6 Tos motores do
exfracclén @ Inyecclén,

- “El Preveeder” debera garantizar Ia limpleza de los ductos del sktema de extraccion.

- Estufones: “El Proveeder”. deberd garaniizar la impleza de los estufones y el comecio
tuncionamisnto de cada uno de 103 QUEMGadons: Qus 08 ComPoN=n.

. ., deters o 1o limpieza de los planchas, as come su

o R L Prova e et Gataniizar 16 impieze de lo: hornos, G5 come s conecto
tuncionamiento v Qperux:\on

- debera izar la limpieza de la: marmitas, as come su
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- Camarade El ", dabara Ia impiazs de e camaras de
reGmracion. Qus ssién Korms de clores, o an la peraturas asi
ceme la impieza de los ve l sellada
da la: puerias para e comecto Faneionarmientn.

- Bl dabard la limpieza de los refigeraderes, que
gstén libres de olores. que rncnisngc:n las temperaturas corecias, asf come la limpleza de

v o el sellade de las puerlas para
o o tonaionto

+  Sislema de filracion por Gsmosis inversa; “B Proveedeor”, deberd gorantizar el buen

T de filros de- v carbon, &l postiiire y la membrane, asl come su

cambio canfinuo para su v

o e e bl S Pravee or . cetsor aetoriisor o i s de las mesas de rabole,
libre de olores, sin manchas. verificande y comgiende los tomillos y niveladeores para que
astos sm encuentren en buen estade.

= Mesas y slllas del salén para el servicio (susitucion de regatenas, tomilios, entre atros.): “El
Provesdar’, deberd garantizor la Impleza de las mesas y silas, lbres de olores, sin

103 tornllios, regatones y nivelodores pora que estos se

“has, ¥
encuentren en buen estado.

En case de ne cumplr con lo ide en el e i ¥
conservacion de es eauipos y mobilaro que se ulllzaran pora presiar of sumdu durante la

el Bl e heard 4 descrita
en el R Aot Gan Comtractoah
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6.2.2. MANTENIMIENTO CORRECTIVO.

Una vez entregadas las instalaciones y, si durante la prestaciéon del servicio se requieren llevar a
cabo reparaciones de mantenimiento y conservacién de los espacios de los comedores,
informara al “Supervisor del Contrato” o a quien este designe mediante un dictamen, via coreo
electrénico alas cuentas aaron.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx las acciones a realizar en
el inmueble de ocumencia y el tiempeo gue llevara contar con el equipo en las condiciones
necesarias.

“El Proveedeor” llevard a cabo de manera enunciafiva mas ne limitafiva, los mantenimientos
correctives del equipe y mobiliaric e instalaciones como:

* Cualquier tipo de fuga que afecte el servicic; “El Proveedor”, debera garantizar en fodo
momento el comecto funcienamiento y seguridad de las tuberias (de gas y agua).

* Desazolve y mantenimiento de las frampas de grasa; “El Proveedor”, debera garantizar
que las frampas de grasa permanezcan sin acumulacién de residuos organicos y reclizar
el desazolve de estas, verificando que fluya el agua sin estancamientos.

+ Sistema de exiraccién y mantenimiento a espacios como equipo de cocina, muebles,
limpieza de ductos de exiraccién e inyeccién, enire ofros; “El Proveedor”, debera
conservar estos equipos en condiciones de operacion con los cambios de filros de
manera continua, limpieza de grasa, asi como el funcionamiento de los motores de
extraccién e inyeccion.

+ “H Proveedor” deberda garantizar la limpieza de los ductos del sistema de extraccién.

* Estufones; “El Proveedor”, deberd garantizar la limpieza de los estufones y el corecto
funcionamiento de cada uno de los quemadores que los componen.

* Planchas; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las planchas, asi como su
correcto funcionamiento y operacién.

* Homos; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de los hornos, asi como su comrecto
funcionamiento y operacion.

* Marmitas; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las marmitas, asi como su
correcto funcionamiento y operacion.

* Camara de refrigeracion; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las camaras de
refrigeracion, que estén libres de olores, que mantengan las temperaturas comectas, asi
como la limpieza de los ventiladores y sus componentes y garantizar el sellado hermético
de las puertas para el comecto funcicnamiento.

* Refrigeradores; “El Proveedor”, deberd garantizar la impieza de los refrigeradores, que
estén libres de olores, que mantengan las temperaturas comectas, asi come la impieza de
los ventiladores y sus componentes y garantizar el sellado hermético de las puertas para
el comecto funcionamiento.

s Sistema de filtracién por Gsmesis inversa: “El Proveedor”, deberd garantizar el buen
funcionamiento de filtros de sedimentos y carbén, el postfiiro y la membrana, asf como su
cambio continuo para su comrecto funcienamiento y operacion.

* Mesas de trabajo: “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las mesas de trabajo.
libre de clores, sin manchas, verificando y comigiendo los tomillos y ni para que
estos se encuentren en buen estado.

* Mesas y sillas del salon para el servicio (sustitucion de regatones, tomillos, enire ofres.); “El
Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las mesas y sillas, libres de oclores, sin
manchas, verificando y comigiendo los tornillos, regatones y niveladores para que estos se
encuentiren en buen estado.

“El Proveedor” sera responsable de continuar con la prestacién del servicio, sin que esto
represente un coste adicional para el “H Instituto”. En case de no poner en marcha el equipo en
el plazo establecido en el dictamen, “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Dedueciones de las Condiciones Contractuales.
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6.3 DELAS INSTALACIONES HIDROSANITARIAS

“El Proveedor” se obliga a abstenerse de utilizar conexiones de drenagje en los comedores de “El
Institute™ para el desecho de residuos sdlidos, grasas y/o quimicos que se deriven del servicio.

En caso de que “El Proveeder” de un mal uso a las instalaciones hidrosanitarias, debera realizar la
reparacioninmediata de las mismas sin responsabilidad y sin que generen gastos adicionales para
“El Instituto™.

“El Proveedor” deberd hacerse cargo de la reparacién por los dafios ocasionados a la tuberia o
desazolve de las instalaciones hidraulicas que se vean afectadas por causa de la prestacion del
servicio que proporcione, por lo que debera nofificar de manera inmediata mediante correo
electrénico al la “Persona Titular de la Administracién del Confrate” y al “Supervisor del Confrato”,
lo anterior con la finalidad de que se emita un dictamen de manera conjunta entre “El Proveedor™
y la Direccién de Obras y Conservacién, para tal efecto, en el dictamen se establecera el plazo
en el gue “El Proveeder”, en caso de resultar responsable, llevard a caboe la reparacién; de lo
contrario “El Proveeder” se hara acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral
11. Deducciones de las Condiciones Contractuales.
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7. PLAN DETRABAJC

H Licitante, en su propuesta técnica, debera presentar un Plan de trapajo mismo que, en caso de
no presentarlo, su propuesta serd desechada: ahora bien, en caso de resultar adjudicado debera
remitir a “La “Persona Titular de la Administracion del Contrato” de manera electrénica a las
cuentas mario.burciaga@ine.mx, agron.salomon@ine.mx y lvisa.meraz@ine.mx y de manera fisica
en las oficinas de la Subdireccién de Servicios, ubicadas en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il
Sétano I, Col. Jardines del Pedregal, C.P. 01900, Alvaro Obregon, COMX, un plan de trabajo en
papel membretado de la empresa con las fechas para la prestacion del servicio, dentro de los
diez (10) dias habiles posteriores al inicio de la vigencia del contrato.

El plan de frabajo debera contener como minimo, las etapas, periodos y procedimientos que
seguird “El Proveedor” para la prestacion del servicio que se solicita con los siguientes aspectos:

1. Objeto de la contratacién,

2. Vigencia de la prestacion del servicio,

3. Llugares donde prestara el servicio (en donde se enunciara el nimero de elementos por
inmueble, asi como, el nimero total de elementos que asignara para el servicio),
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4. rPrograma de Irabgjo en el que se plasme los profocolos de manejo. preparacion de
alimenteos, asi come el proceso de limpieza de loza e instalaciones de acuerdo con lo
establecido en el presente Anexo Técnico,

Enlistar la documentacién sefialada como entfregables,

Normas oficiales a las que se apegara el servicio.

Programa de mantenimiento y conservaciéon de conformidad al numeral 6.2 PROGRAMA

DE MANTENIMIENTO Y CONSERVACION del presente Anexo Técnico.

8. La descripcién de los procesos higi€énicos para el manejo de alimentos, su preparacion y
el proceso de lavado de loza. utensilios y demas disposiciones en concordancia a lo
establecido en la NOM-251-55A1-2009: “Practicas de higiene para el proceso de

i tos, bebidas o | tos al .

Now

“El Licitante” debera presentar dicho documento junte con su propuesta técnica teda vez que
es susceptible de evaluacién como se refiere en la tabla de puntos y porcentajes.

Metodologia

Asimismo, el Licitante debera presentar la metodologia para la implementacién y prestacion de
los servicios, considerando los siguientes aspectos:

1.Presentar en papel membretado con firma autégrafa del Representante Legal, descripcién
detallada de la metodolegia o procedimiento de ejecucion del servicio, que deberd contener
come minimo lo siguiente:
2.0bjete de la contratacién, vigencia de la prestacién del servicio, lugares donde prestara el
servicio y elementos (personal) por inmueble y total general.

3.Procedimiento para prestacién del servicio ordinario.

4.Procedimiento para el manejo higiénico de los alimentos, antes, durante y posterior a su
preparacién.

5. Procedimiento para la transportacion de alimentos preparados.

No se aceptara para la o itacion de la meto ia. presentar la franscripcién del Anexo
Técnico. Especificaciones Técnicas.

Cumple

Folio 0012 y 0013

Plan de Trabajo
Folio 0055 al 0116

Metodologia
Folio 0117 al 0178

8. PRESTACION DEL SERVICIO DE COMEDOR.
8.1 MENU

Como parte de su oferta técnica, @ Licitante proporcionard una programacion de mends que
cubriran ocho (8) semanas con de recetas estandar, detallando lo siguiente:

a) Nombre del platillo
b) Tamafio de la porcién.

<€) Valor calérico por porcién
d) Ingredientes

Atendiendo las recomendaciones realizadas por el Gobierno Federal a fravés de la Secretaria de
Salud, con relacion a la salud alimentaria de la poblacion mexicana

Los menus an ser variados y equil nutrici . y fendran que apegarse a la
Guia basica general para la infegracion de mends, que se describe en of Apéndice A, Guia
bésica general para la i de mends (Ol del presente Anexo Técnico. Los

menus deberan realizarse bajo un andlisis nutricional avalado y firmado por un especialista con
cédula profesional que lo acredite como nuiridlogo. mismo que serd designado por “El
Proveedor”. ucorde con las caracteristicas y necesidades de los comensales que asisten a los

do la distibucién de alimentos para un aporte calérico en promedio de
rire 700 @ 1,000 Calorias por el total del meny a servir, misma que se basa en la NOM-043-5SA2-
2012: “Servicios basicos de salud. Promocién y educacién para la salud en materia alimentaria.
Criterios para brindar orientacién”. Cabe sefialar que la programacién de mends no se dard
‘como recibida en caso de no cubrir lo solicitado.

“El Proveedor” deberd enfregar con siete (7) dias naturales de anficipacion, via comeo
clectrénico ol Supervisor del confrato y/o quien este designe a las cuentas
aaron.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx. la programacién de mends cada 8 (ocho) semanas
con catdlogo de recetas estandar y debe contener el valor calérico de cada porcion a servir.
conforme al patrén alimenticio que se encuentra en el Apéndice F. Ejiemplo de planeacién de
men{ diario (Palrén alimenticio) del presente Anexo Técnico.

Asimismo, durante el disefic de la propuesta de menus. “El Proveedor” deberd observar la
combinacién de los alimentos que infegren &l meny del dia, a fin de considerar la tolerancia a los
alimentos, evaluando aquellos factores de determinadas combinaciones de alimentos que
pudieran eventualmente provocar malestares o intolerancia debido a su contenido. De igual
forma. la propuesta de menus deberd estar firmada por un especialista nulridlogo. incluyendo
nombre y nimero de cédula profesional.

En caso de no presentar la programacisn de ments, “H Proveedor” se hard acreedor a la pena
convencional correspondiente descrita en el 10. Penas de las
Condiciones Contractuales.

La primera entrega de sche (8) semanas, se reaiizara de acuerdo con el caldlogo de recetas
estandar, misma que sera presentada en su propuesta técnica, para las enfregas y autorizaciones
subsecuentes, debera presenfarla via comeo electrénico a las cuentas electronicas
garon. on@ine.mx v luisa, mx en hoja mer una semana antes del
vencimiento y no se dara por recibida hasta las © : de lo
contrario “Bl Froveedor” se hara acreedor a la pena convencional comespondiente descriia en
el Numeral 10. Penas Convencionales de las Condiciones Confractuales.

Las ofertas de cambio o modificaciones al meny se realizaran con base a solicifud expresa del
Supervisor del Confrato y/o a quien este designe, via correo elecirénico. Para la elaboracion de
la programacion de menus, “El Proveedeor” deberd apegarse al patrén alimenti e se
encuentra en el Apé F, Elemplo de i6n de mend diario (Pafrén alimenticio) del
presente Anexo Técnico. §i la modificacién del mend es propuesta de “El Proveedor”, deberd
solicitaria por escrito o comreo electrénico al Supervisor del Confrato y/o a quien este designe o
las cuentas electrénicas garon.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx por lo menos cuatro (4)
horas antes de la apertura de los comedores y contar con la aprobacion expresa: de lo contrario
“El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11.
Deducciones de las Condiciones Contractuales.

“El Proveedor” deberd considerar que este supuesto sélo serd de manera ocasional y no
reiterativa. debiendo en todo momento respetar la programacion de mends autorizados.

El menG diario que se requiere servir en los comedores de “El Instituto” deberd apegarse a lo
establecido en la Guia bésica general para la infegracién de mends que se describe en el
Apéndice A, de lo contrario “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva comespondiente
descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Contractuales

Cumple

Folio 0013 al 0014

Rol de menu
Folio 0179 al 0379
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8.2 DE LA PRESTACION DEL SERVICIO Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y TERCEROS.

La prestacion del servicio de comida se proporcionard en dias laborables de “El Insfitute™ en un
horario de 13:00 a las 16:30 horas en cada uno de los comedores de “H Instituto™. En caso de no
prestar el servicio conforme al horario establecido, “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.

“El Proveedor” estara obligado. una vez concluida la produccion de alimentos y cuando menos
50 (cincuenta) minutos antes del inicio de la prestacién del servicio, a presentar diariamente al

por el “Superviser del Contrate”. una degustacién del menu a senvir, en la
que se verificara la presentacién. consistencia y calidad de los alimentos, el tamafio de las
porciones de conformidad al Apéndice A, Guia bésica general para la integracién de menis
(Obligateria), del presente Anexo Técnico: de lo contrario “El Preveeder” se hara acreeder a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Contractuales.

El “Superviser del Confrate” podra solicitar por escrito ¢ mediante coreo electrénice a “El
Proveedor”, la variacién de menus incluyendo la sustitucion de platillos calientes por mens frios
sin que se generen costos adicionales para “El Institute”, para tal efecto, “El Proveedor™
presentard Ila oferta de menu para su visto bueno y aceptacion del “Supervisor del Contrate”,
con al menos un (1) dia hébil y de manera extraordinaria un (1) dia natural antes de la fecha del
mend a servir.

En caso de requerir incrementos o decrementos en el servicio ordinario, asi como en su caso la
suspensién del servicio en fechas especificas, se le notificara a “El Proveedor” por escrito y/o por
comeo electrénico, con al menos veinticuatre (24) horos de anticipacion: en caso de no prestar
el servicio conforme a horarios v cantidades inaria: i “El " se hard
acreedor @ la deductiva comespondiente descrita en e Numeral 11. Deducciones de las
Condiciones Coniractuales.

“El Proveedor” estara obligado a contar con un stock equivalente al 40% del promedio mensual
de servicios oforgados en cada comedor de conlenedcxes desechables, preferentemente

con a fin de atender los
servicios de alimentos en modalidad para llevar [domo de tros divisiones. vaso con tapa. plaque
y servilletas).

Unicamente cuande algun comensal solicite que el servicio de alimentos le sea proporcionado
en la modalidad para llevar mediante el uso del paquete de contenedores desechables.

En caso de incumplimiento respecto al “servicio para llevar” en cualquiera de los inmuebles de
“El Institute™, “El " se hara alka descrita en el
Numeral 11. Doduccionex de las Condiciones Contractuales.

La prestacion del servicio de comedor seré a todo el personal de “El Institute™, l personal de nivel
operative, de mando, homélogos y representantes de parfidos politicos, adscritos @ Organos
Centrales en areas centrales. el cual debera acreditarse con la credencial Insfitucional o numero
de empleado; para el caso de “representantes de parfidos polificos” se acreditard con el nimero
que se les asigne por medio del La “Persona Titular de la Administracién del Contrate”, asi como
se hard extensivo el servicio para los prestadores de servicio social, que de igual manera deberdn
acreditarse con la identificacion que “El Instituto™ les proporciona., lo anterior, cubriendo el costo
conforme al Manual de Normas Administrativas en materia de Recursos Humanos del Instituto
Nacional Electoral que es de $10.00 (Diez pesos 00/100 M.N.). el responsable de reaglizar el cobro
ser& el proveedor.

El “Supervisor del Contrate” y/o el personal que este designe tendvcm la Oacu\md de solicitar,
preferentemente en el marco de los Procesos Y la
prestacion de servicios exiraordinarios para el personal con un minimo de veinficuatro (24) horas
mediante correo electrénico.

En caso de requerir alimentos para el personal y/o terceros derivado de actividades
extraordinarias del Insfituto. la “Persona Titular de la Administracién del Contrato™. tendra la
facultad de validar y autorizar el otorgamiento de los alimentos, nofificando al “Supervisor del
Confrate” © a quien este designe con el objeto de reaglizar la solicitud al “E Proveedor” con un
minimo de veinticuatro (24) horas mediante comeo electronico: estos seran cubiertos al costo del
menu adjudicade, con cargo a la partida 22106 denominada “Productos Alimenticios para el
Personal Derivado de Actividades Exiraordinarias, para lo que cualquier Unidod Responsable
podrd adherirse en cualquier momento a los términos y condiciones del instrumento contractual,
debiendo llevar a cabo una adecuada planeacion a los compromisos y eventos, con el objeto
de contar con la suficiencia presupuestal para hacer el requerimiento de alimentos.

En caso de incumplimiento * " se hara ala i dient
descrita en el 11. Ded i de las Condici Contractuales.

Cumple

Folio 0014 al 0015

8.3 SERVICIO DE CATERING
No aplica para el presente procedimiento.

Cumple

Folio 0015

8.4 MATERIA PRIMA, INGREDIENTES Y PRODUCTOS PARA EL SERVICIO

“El Proveedor” debera suministrar productos de igual o mejor calidad, de acuerdo con e
catélogo de los bienes de consumo descrito en el Anexc Técnico Apéndice E, Catdlogo de bienes
de consumeo del presente Anexo Técnico, mismos que deberan cumplir con lo establecido en la
medificacion a la Nomma Oficial Mexicana NOM-US'I-SCFI/SSA'I =2010: “Especificaciones
de efi para ali y bebidas no i i6

comercial y sanitaria.”

Con la finalidad de que la “Persona Titular de la Administracién del Contrate™ tenga la certeza de
que la materia prima (camicos de res, cerdo y pollo] que se utiizara para el servicio de
alimentacién. proviene de establecimientos Tipo Inspeccién Federal (TIF). los Licitantes dentro de
su propuesta técnica. deberan presentar copia simple legible de la cerificacion TIF vigente de
sus instalaciones o de su proveedor de camices, cuyo alcance se encuentre relacionado con e
corte y deshuese de especies aviar, porcina y bovina, siendo este enunciative mas no limitativo,
el cual utilizara durante la prestacién del servicio de comedor en caso de resultar adjudicado y
mismo que deberd mantener vigente durante fodo el periodo del senvicios.

Para comprobar que la cerfificacion TIF se encuentra vigente, el Licitante debera adjuntar una
copia del Directorio de Establecimientos TIF, publicado por el Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria [SENASICA), con una anfigiiedad no mayor a 30 dios previos
ala fecha del acto de presentacion y apertura de propuestas, sefialando con marca fexto el
nombre y nimero del establecimiento TIF que acredita en el procedimiento de licitacion.

De manera adicional se especifica que no existe restriccion en el horario para la recepcion de
materia prima, Gnicamente se requiere dé previo aviso por parte del prestador del servicio para
solicitar la autorizacion y accesos comespondientes, mediante correo electronico al Supervisor del
Confrato.

En caso de no presentar lo antes expuesto, serd mofive para desechar la propuesta téci

El personal designado para la supervisién del servicio comoborara que, para la preparacion de
los alimentos, el origen de los carmicos de res, pollo y cerdo que “El Proveedor” abastecerd a “Bl
Instituto” provienen de sus instalaciones o de las instalaciones de sus proveedores con cerfificado
TIF. lo anterior, mediante el efiquetado en dichos camices, que deberdn contener como minimo
lo siguiente:

+ Tipode came.

Fumnla

Folio 0016 al 0017

Certificacion TIF
Folio 395 al 0417

Copia del directorio de establecil
TIF
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+ Fechadel corfe
«  Fecha de caducidad.
+  Nombre y nimero de establecimiento TIF de donde proviene la carne.

Para el caso de la came de res, el Licitante en su propuesta técnica. deberd presentar copia

presente procedimiento de contratacion, se encuentra libre de esta sustancia, expedido a
nombre del Licitante, dicho andlisis deberd estar realizado por un laboraterio de alimentos
acreditado ante la Secretaria de Salud o con acreditacién vigente ante la EMA y contar con
antigiiedad no mayor a seis meses a la fecha de la presentacion de su propuesta: anexando
copia simple legible de la acreditacion vigente ante la EMA del laboratorio de alimentos o el de
la Secretaria de Salud

En caso de no lo antes serd motive para la técnica.

De ninguna forma se aceptaran productos que no rednan los requisitos de calidad solicitados,
por lo que, “El Proveedor” debera cumplir este requisito, de lo contrario, tendra que sustituiro por
ofres que revnan la calidad que le esta siendo requerida.

Los producios carmicos deberan permanecer méximo siete (7) dias naturales resguardados en
congelacion o con fechas de consumo p vigente en 5n. dentro de los
comedores institucionales, lo cual verificara el personal designado, mediante el método PEPS
(Primeras entradas-Primeras Salidas), de lo contrario “El Proveeder” se hara acreedor a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deduccione: de las Condiciones
Contractuales.

Bl para la supervisién del servicio podré en cualquier momento verificar que
la calidad de las mcienas primas e insumos reunan las caracterisficas que se sefialan en las
caso . se el reporte, con la finalidad de aplicar la

deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Contractuales.

Las materias primas seran revi por el i para la supervisién del servicio en
cuanto a cantidad y calidad de acuerdo con el mend programado. Asi mismo. “El Proveedor”
debera mantener un stock de porlo menos el 10% del promedioc de venta, para cubrir los servicios
que se llegaran a requerir.

[S—

Folio 0418 al 0440

Copia de analisis de clembuterol
Folio 0441 al 0483
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8.5 ESTANDARES DE CALIDAD

El Licitante deberd demostrar mediante copia simple que cuenta el cerlificado vigente 1SO-
22000:2018, expedido de conformidad con la Norma NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019, con
alcance en preparacién de alimentos y Distintivo H, correspondientes a su cocina y con ello
comprobar gque cuenta con mecanismos de control de calidad e higiene para el proceso de
elaboracién y servicio de alimentos.

la proj té

Aunado a ello, deberd integrar en el mismo, los siguientes documentos:

a) Formatos para el registro de temperaturas para: refrigeradores, camara de refrigeracion

yfo congelacién, linea de servicio caliente, fria y barra de ensaladas.

b) Manual de desinfeccién de superficies inertes, donde el Licitante establecera los
procedimientos de desinfeccién de verduras, tablas, colores, utensilios y mesas de frabajo,
indicando los productos quimicos que utilizard y sus fichas técnicas de cada uno de ellos.
Manual de desinfeccion de superficies vivas, donde el Licitante establecerd la técnica de
lavado y desinfeccién de manos de su personal.

Manual de lavado y desinfeccion de dlimentos, asi como incluir una relacién y ficha
técnica de los productos quimicos que se uliizardn en cualquiera de los procesos de
desinfeccion durante las etapas de su produccion.

<

d;

Cumple

Folio 0017

Certificado vigente 1SO_22000:2018
Folio 0484 al 0497

Inciso a
Folio 0498 al 0501

Inciso b
Folio 0502 al 0508

Inciso ¢
Folio 0528 al 0531

Inciso d
Folio 0543 al 0546

8.6 CONSERVACION DE ALIMENTOS Y MONITOREQ DE TEMPERATURAS

Con el propasito de mantener la cadena de temperatura comecta y garantizar la inocuidad de
los alimentos, “El Proveedor” deberd mantener los alimentos de conformidad a lo siguiente:

Alimentos frios:

a) Conservacion de la temperatura a 7° € o menos, en refigeradores, bara de ensaladas,
postres y en todo aquel alimento que se sirva frio.

Alimentos calientes:

b) Conservacion a 40° C de temperatura inferna © mas, en el area de coccidn, bara
cdliente de servicio y fodos aquellos alimentos que se requiera servir calientes.

Para garantizar lo antes descrito, “El Proveedeor™ en conjunto con el personal designado por el
Supervizor del Contrate, de manera obligatoria debera elab la “bitd de ido diario”
con evidencia fotografica que contendra el registro de las temperaturas de manera periédica
tres (3) veces al dia (antes, durante y después del servicio) per medic de un fermémetro
bimetdlico acompafiado de evidencia fotografica. Por la falla de enfrega de las bitécoras
referidas en las que se observe la toma de temperaturas “El Proveedor” se hard acreedor a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Contractuales.

Asimismo, de no cumplir con las temperaturas establecidas en el presente anexo técnico y no
llevar a cabo las acciones ivas de manera ir i “El F " se hara a
la deductiva comrespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condicicnes

Contractuales.

Cumple

Folio 0017 al 0018

9. LIMPIEZA Y RETIRO DE DESECHOS DE LAS INSTALACIONES ANTES, DURANTE Y POSTERIOR A
LA PRESTACION DEL SERVICIO.

El personal de “El Proveedor”, debera considerar y encargarse diariamente de manera
enunciafiva mas no limitativa, anfes, durante y después del servicio, de la impieza en general
(cocina, mesas, pisos, vidrios, paredes, entre otros), con la finalidad de mantener las instalaciones
del comedeor en condiciones de complela limpieza e higiene, pcr lo que, el personal designado
por el Supervisor del Confrate verificara y a en la de ido diario” el
cumplimiento de esta actividad.

El personal de “El F " debera considerar y encargarse de manera enunciativa mas no
limitativa del aseo general del interior de los comedores, asi como de la impieza de las dreas
comunes aledafias a las i iones de los d; como pueden ser: area frasera del
comedor, de contenedores de desechos, de esmclonum\enlo de ccrga u descarga que uh\rce.
entre ofras, Estas deberan estar libre de agua. i0s O est tos, y ser
lavadas diariamente las veces que asi se requieran, con la finglidad de mantener Ius instalaciones
en condiciones de completa limpieza e higiene.

“El Proveedor” deberd proporcionar en cada uno de los comedores. los contenedores para la

basura de conformidad al Apéndice D, Rel de equipo e i de cocina para la
prestacion del servicio, del presenle Anexo Técnico, a fin de concentrar diariamente los desechos
organicos e inorgénicos que se generen por la p ion de les ali imi ), deberd

considerar que las especificaciones de los contenedores sean las necesarias pora una buena
manipulacion durante la recolecta y retiro diario de los desechos y durante su lavado.

“El Proveedor” realizara diariamente el lavado y desinfeccion de loza, charolas, vasos y juegos de
cubiertos que utilizan los comensales para el consumo de sus alimentes.

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral, “El Proveedor” se hara acreedor
a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. D i de las Condi
Confractuales.

Cumple

Folio 0018
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10. NORMAS OFICIALES

“El Proveedor” deberd dar cumplimiente a la fotalidad de las Normas Oficiales aplicables,
durante la prestacién del servicio y que se enlistan a continuacién, con la finalidad de asegurar
la legalidad, la seguridad alimentaria y la eficiencia operativa en el servicio otorgado.

. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010: “Especificaciones generales de
efiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacién comercial y
sanitaria.”

Norma NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019. “Sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos - requisitos para cualquier organizacion en la cadena dlimentaria®.
NMX-F-605-NORMEX-2018. ALIMENTOS - Manejo higiénico en el servicio de dlimentos
preparados para la obtencién del distintivo “H".

150 45001:2018, estandar intemacional para los sistemas de gestién de la seguridad y salud en
el trabajo (SST).

NMX-SAST-45001-IMNC-2018. “Sistemas de gestién de la seguridad y salud en el frabajo —
requisitos con orientacién para su uso™.

NOM-127-55A1-2021: “Agua para uso y consumo humano. Limites permisibles de la calidad del
agua™

NOM-251-S5A1-2009: “"Praclicas de higiene para el proceso de alimenios, bebidas o
suplementos alimenticios.

8. NOM-043-55A2-2012: “Servicios basicos de salud. Promocién y educacién para la salud en
materia alimentaria. Criterios para brindar orientacion”.

N
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Asimismo, de conformidad con el articulo 12 y 13 de las POBALINES y atendiendo lo sefialado en
la Ley de Infraestructura de la Calidad, el Licitante debera acreditar y cumplir con las normas que
se enlistan a confinuacion, mismas que serdn de caracter obligatorio y. en caso de no
presentarlas serd motive para desechar la propuesta téenica, toda vez que para el “El Institute”
son documentos gque afectan la solvencia de la contratacion:

I NMX-F-605-NORMEX-2018: Alimentos-Manejo Higiénico en el Servicio de Alimentos
Preparados para la Obtencién del Distintivo H. y NOM-043-55A2-2012. Servicios basicos de
salud. Promocion y educacién para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar
orientacién. Presentar en su propuesta técnica, copia simple del certificado de Distinfivo H
en manejo Higiénico de Alimentos a nombre del licitante y escrito en el que mencione que
cumple con lo sefialado en la NOM-043-55A2-2012.

Il 13O 45001:2018: expedido de conformidad con la Norma NMX-SAST-45001-IMNC-2018, por
un Organismo de Certificacién acreditado ante la EM.A., en Sistemas de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo, el alcance del certificado debera estar relacionado con
el ramo de alimentos, lo anterior con la finalidad de que la Convocante tenga la certeza
que cuenta con el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo documentado,
que previene y confrola los nesges en el so de frabajo y asegura el proceso de
mejoramiento confinue que permita minimizarlo. B Licitante deberd presentar copia simple
de la cerfificacién vigente expedida @ nombre del licitante por un Organisme de
Certificacion en Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo acreditado ante la
Entidad Mexicana de Acreditacion, A.C. (EM.A.) a nombre del Licitante; asimismo, debera
presentar copia simple de la acreditacion vigente ante la EMA del organismo cerfificador.

Il NMX-SAA-14001-IMNC-2015, Sistema de Geslion Ambiental - Requisitos con orientacion para su uso, expedida por
un Organisma de Certficacion acreditado ante la E.M.A. en Sistemas de Gestion Ambiental, el alcance del cerfificado
deberd estar relacionado con el ramo de alimentos, lo anterior con [a finalidad de que la Convocante tenga la certeza
de que el Licitante cuenta con documentos probatorios en responsabilidad ambiental. El Licitante deberd presentar
copia simple del certificado vigente expedido a nombre del licitante por un organisma de certificacion en Sistemas
de Gesfion Ambiental acreditado ante la Entidad Mexicana de Acreditacion, A.C. (EMA.), asimisma, deberd
presentar copia simple de la acreditacion vigente ante la EMA de! organismo cerificador.

El licitante, que resulte adjudicado deberd presentar original o copia cerfificada de los
documentos antes sefalados para cotejo.

Ademas, el Licitante deberd presentar los siguientes documentos con las cuales acreditard el
cumplimiento de la normatividad aplicable en el procedimiento de contratacién mismas que
serdn de cardcter obligatorio y en caso de no presentarlas, serd molivo para desechar la
propuesta técnica, toda vez que para “El Institute” son decumentos que afectan la solvencia de
la confratacion:

a) El Licitante deberd tener como minime 82 empleados inscritos ante el Instituto Mexicano del
Seguro Social y demostrarlo en copia simple con el SUA y el pago, de los dos ultimos meses al
que estd obligado a la apertura de propuestas en copia simple de dichos documentos; ademas de
lo anterior, debera presentar solo para los perfiles de Coordinador general administrativo, Nutridlogo
para el disefio de ments, Supervisor Auxiliar de Operaciones y Chefs, el alta ante el IMSS, mismos
que deberdn estar en las listas del SUA que se presente en su propuesta. Asi mismo, los Licitantes
deberan acreditar que todo su personal cuenta con la experiencia préctica que garantice la calidad
del servicio y las actividades a desempefiar, presentando para tal efecto los siguientes certificados
vigentes emitidos por el por el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias
Laborales (CONOCER), de acuerdo con lo siguiente:

] - Nombre de los estandares de Competencias Laborales

Cantidad minima de personaly | oo ce geben presentar de los Certificados vigentes de
perfiles solicitados CONOCER

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos v bebidas

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas

Implementacion de las buenas practicas de higiene y

sanidad en los procesos relativos a la preparacion y

servicio de alimenios

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas

Implementacion de las buenas practicas de higiene y

sanidad en los procesos relativos a la orenaracién v

1 Nutridlogo para el disefio de
ments

1 Coordinador General
Administrativo

7 Supervisores Auxiliares de
Operaciones

Referencia: Numeral 1.7. Normas Aplicables de la
Convocatoria, numeral lll. NMX-SAA-14001-IMNC-2015 y
Anexo 1, 10. Normas oficiales, numeral VI., 15.
Entregables, subnumeral 8

NMX-SAA-14001-IMNC-2015, Sistema de Gestion
Ambiental - Requisitos con orientacién para su uso,
expedido por un Organismo de Certificacion acreditado
ante la E.M.A. en Sistemas de Gestion Ambiental, el
alcance del certificado debera estar relacionado con el
ramo de alimentos, lo anterior con la finalidad de que la
Convocante tenga la certeza de que el Licitante cuenta
con documentos probatorios en responsabilidad
ambiental. El Licitante debera presentar copia simple
del certificado vigente expedido a nombre del licitante
por un organismo de certificacion en Sistemas de
Gestion Ambiental acreditado ante la Entidad Mexicana
de Acreditacion. A C_(F.M A\ asimismo. dehera

Cumple

Folio 0018 al 0021

NOM-051-SCFI/SSA1-20210
Folio 3527 al 3588

NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019
Folio 3589 al 3609

NMX-F-605-NORMEX-2018
Folio 0563 al 0567

NMX.SAST-45001-IMNC-2018
1SO 45001:2018
Folio 0572 a la 0579

NOM-127-SSA1-2021
Folio 3610 a la 3639

NOM-251-SSA1-2009
No presenta

NOM-043-SSA2-2012
0569 a 0571

NOM-043-SSA2-2012
568

1SO 14001:2015
Folio 0580 a 0587

Inciso a -
Altas IMSS
Folio 1011 al 1025
Pago y SUA
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servicio de alimentos

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos v bebidas

Preparacion de alimentos

Manejo higiénico de los alimentos

Preparacion de alimentos

IManejo higiénico de los alimentos

Preparacion de alimentos

Aplicacion  de medidas de limpieza integral en

instalaciones donde se preparan y sirven alimentos y

bebidas

17 personal de servicio en linea Wanegjo higiénico de los alimentos

Nota' El incumplimiento total o parcial del presente requisito, afectaria Ia solvencia de la
roposicién de los licitantes, y motivaria el desechamiento de su propuesta técnica, toda vez que

pala “El Instituto”, son documentos que afectan la solvencia de la contratacion

5 chef

17 ayudantes de cocina

34 ayudantes generales

b) En lo referente a carnicos y sus derivados, los productos que suminisire deberan ser de

origen Tipo de Inspeccién Federal (TIF). esto es. que la materia prima provenga de rastros
o establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF). El Licitante deberd presentar copia simple
del certificade TIF de sus instalaci o de sus pr d , las cuales utilizara durante la
prestacion del servicio de comedor en caso de resultar adjudicado, misma que deberda
mantener vigente durante la vigencia contractual, cuye alcance debera estar
relacionado con el corte y deshuese de las especies aviar, bovina y porcina, siendo este
enunciativo més no limitativo.

e s e et aay - s \mmereas wpy Smssrram ey e

presentar copia simple de la acreditacion vigente ante

la EMA del organismo certificador.

a) El Licitante deberd tener como minimo 82 empleados inscitos ante el Instituto Mexicano del
Seguro Social y demosrarlo en copia simple con el SUA y el pago, de los dos tltimos meses al
que estd obligado a la apertura de propuestas en copia simple de dichas documentos; ademas de
Io anterior, debera presentar solo para los periles de Coordinador general administrativo, Nutriélogo
para el disefio de mendis, Supewlsuv Auyiliar de Operaciones y Chefs, el alta ante e IMSS, mismos
que deberan estar en las listas del SUA que se presente en su propuesta. As mismo, los Licitantes
deberan acreditar que todo o personal cuenta con la experiencia practica que garantice la calidad
del servicio v las actividades a desempefiar, presentando para tal efecto 105 siguientes certificados
vigentes emilidos por el por el Consejo Nacional de Normalizacién y Certificacion de Competencias
Labarales (CONOCER), de acuerdo con lo siguiente:

Nombre de los estandares ge Competencias Laborales

Cantidad minima de personaly | quc se deben presentar de 103 Cerificados vigentes de

perfiles solicitado:

TNutridlogo para el disefio de Waneio higiénico ﬂe Ins allmsm
i o SerVicios de alimentos v bebidas
Mans jo higiénico de lo
Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas
Implementacién de Ias buenas praciicas de higiene y
sanidad en los procesos relativos a la preparacion ¥
senvicio de alimentos
Manejo higiénico de los alimentos
Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas
Implementacién de las buenas practicas de higiene y
sanidad en los procesos relativos a la preparacion y

1 Coordinador General
Administrativo

7 Supervisores Auxiliares de
Operaciones

wunio

Folios 547 a 1009
Julio

Folios 596 a 704

Inciso a - Constancias del conocer
Nutriélogo.- Folio 1028 al 1029
Coordinador General.- Folio 1031 al 1033
Supervisorees Auxiliares de
operaciones.- Folio 1035 al 1054
Chef.- Folio 1057 al 1071
Ayudantes de cocina.- Folio 1073 al 1106
Ayudantes generales.- Folio 1108 al 1209
Personal de servicio en linea.- Folio 1211
al 1227

Inciso b - Tipo de Inspeccioén federal
(TIF)
Folio 1275-1305
Inciso c- 0 Hy Vehiculos

Distintivo H Folios 1331 al 1335
Vehiculos Folios 1358 a 1380

Inciso d - Verificacion practicada a los
equipos de medi n y capacidad de
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¢) i Licitante debera contar con una cocina propia o amendada, para la elaboracién de
alimentos, dicha instalacion debera estar en funcionamiento y cerlificada con el
“Distintivo H" vigenie (presentar copia simple del Distintivo H, escrituras de sus instalaciones
0 en su caso del conirato de amendamiento o contrato que justifique la legal posesién del
inmueble vigente durante la prestacién del servicio).

Lo unienor con el objeto de garantizar al Instituto la continuidad en la prestacion del
servicio, evitando su interupcion fotal o parcial en caso de contingencia o emergencia
que impida la operacién de las cocinas de la Institucion, asegurando el cumplimiento de
las disposiciones sanitarias aplicables. el adecuado confrol de temperaturas de los

alimentos, asi como la calidad, oportunidad y demas condiciones establecidas en el
presente Anexe Técnico.

Para el iraslado de aiimentos, en vitud de lo establecido en el presente numeral “H oferente”,
deberd contar minimo 1 (une) vehiculo con caja de refrigeracion regulada de 1 a 5 y media
foneladas que cuente con ajuste de temperatura que permita fransportar en fric y 2 (dos)
vehiculos con caja seca con una capacidad de 1 a3 y media toneladas totalmente cemadas o
bien, 3 (tres) vehiculos con caja refrigerada reguiable que permita fransportar en refrigeracion o

seco, con evi , asi como la factura respectiva, el contrato de
leasing o confrato de i de equipo de o el contrato de prestacién de
servicio de de ali ; mismos que serdn verificados el dia de la visita a

las instalaciones de “H Llicitante”, los cuales seran utilizados para el fraslado de los alimentos
preparades, toda vez que. es imprescindible conservar la cadena de temperatura hasta el
momento en que serdn recalentados para su consumo; asl como los de caja seca se utilzardn
para el fraslado de materia prima [abarrotes, secos, frutos, verduras, efcétera).

En caso de no presentar y cumplir con lo antes expuesto, serd motivo para desechar la propuesta
técnica.

senicio de alimentos

5 chef

Manejo higiénico de los alimentos
Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas
Preparacion de alimentos

17 ayudantes de cocina

Manejo higiénico de los alimentos.
Preparacion de alimentos

34 ayudantes generales

Maneo higiénice de los alimentos

Preparacion de alimentos

Aplicacion de medidas de limpieza integral en
instalaciones donde se preparan y sirven alimentos y
bebidas

17 personal de servicio en linea

Manejo higiénico de los alimentos

Nota- EI_incumplimiento lotal o parcial del presente requisito, afectaria la_solvencia de Ia
proposicion de los lictantes, y mofivaria el desechamiento de su propuesta técnica, toda vez aue
ue afectan Ia solvencia de la

para “El Instituto”, son

d) Presentar documento vigente de la verificacién practicada a los equipos de medicién
(béscula), a kavés de la ia Federal del C. idor (PROFECO) o
acreditados por la E.M.A.

“El Proveedor” se obliga @ mantener actualizadas las nermas descritas en el presente numeral,
nforme al marco ¢ diente durante la vigencia del contrato, presentando la
documentacion que acredite dichas actualizaciones, cuando as' o requiera “El Insfituto”.

La cocina de “El Proveedor” debera estar integrada como minimo por lo siguiente:

Fquipo y Descripcion
T {1] Equipo de abafimiento de femperatura -16 °C [cGmara y/o equIPo especiaizado de abalimiento de

{1) Equipo de coccion Industrial [Sarteneta. marmitas. estofones de 2 0 3 quemadores)

(1) Homa fipo Rational Industrial a vapor y/o convencional

(1) Camaras de ion yfo ion yie

1] Equipo Industrial para camicena siema, cuchillos etc)

{1) Amacén de secos

[1) Aimacén de productos quimicos de impieza

[1) Cerfificado de Disfinfivo H vigente

$. 1) Tipe de procedimiento para el fraslado de alimentos

10. (1) Equipo para empague de alimentos. frics ¢ calientes. secos o caldosos

11.{10) Cambros de acero inoxidable para alimentos

12 {10) Cambros contenedores de policarbonato

Para lo que, debera adjuntar con su propuesta técnica a evidencia fotografica que acredite lo solicitado en
la tabla anterior.

En caso de no presentar lo antes expuesto. sera motivo para desechar la propuesta técni

Para los casos de Ias instalaciones del comedor de “El Proveedor” asi como los vehiculos especificados
en el presente numeral, “El Supervisor de Contrato™ o, el personal que este designe realizara una visita
para verificacion y evaluacion de la propuesta de conformidad con el “Apéndice G. Cédula de visita a las
instalaciones del “LICITANTE”, misma que sera acordada en el acto de apertura de proposiciones.

equipamiento
Folios 1381 a 1385

Capacidad de equipamiento:
Folio 1386 a 1400

11. DEL PERSONAL DE “EL PROVEEDOR"

“El Proveedor” serd el Unico patron de tedas las personas que intervengan bajo sus ordenes en el
desempefio y operacion para el cumplimiento del objeto de la contratacion, asumiendo todas
las obligacicnes y responsabilidodes derivadas de la relacién laboral, ya sean civiles, penales o
de cualquier ofra indole, liberando o “El Institute” de cualquiera de ellas; y por ningtn motivo se
podra considerar a éste como patrén sustituto o solidaric.

Cumple

Folio 0022

11.1 DE LA SEGURIDAD SOCIAL DEL PERSONAL DE “EL PROVEEDOR"

“El Proveedor” se obliga a sclventar todos y cada uno de los gastos que sean generados durante
la atencién de cualquier emergencia al personal a su cargo.

“El Proveedor” queda obligado durante la vigencia de la prestacion del servicio, a cumplir con la
inscripciéon y pago de cuotas al Instituto Mexicane del Seguro Secial (IMSS) del personal que brinde
el servicio en los inmuebles seficlados en el Anexo Técnico. Para verificar su cumplimiento,
deberan entregar mensualmente (dentro de los 3 dias habiles siguientes a la fecha limite de
paogo) por comec electrénico a los cuentas elecirdnicas gooron.sclomon@ine.mx

garon.calomon@ine.mx y
luisg.mergz@ine.mx las cedulas, asl como el comprobante de pago al IMSS de las cuotas obrero-

patronales, junto con el listado de la plantila por comedor la cual deberd contener (nombre y
puesto). En caso de no cumplir con lo descrite en el presente pamrafo, “El Proveedor” se hara
acreedor a la pena convencional comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas
Convencicnales: de las Condiciones Contractuales.

“El Proveedor” se obliga o mantener en cada uno de los comedores de “El Institute™ donde preste
sus servicios, un botiquin bdsico de primeros auxilios para uso de su personal, el cual deberd
permanecer siempre completo y vigente, o fin de que cada vezr que ufiicen material de
curacién, deberan reponerlo.

Cumple

Folio 0022

11.2 HORARIOS DE ENTRADA

"El Proveedor” debera garantizar que, a mas tardar a las 09:30 horas de cada dia de prestacion
del servicio, cuente en cada comedor institucional con el personal suficiente y debidamente
uniformado para el inicio y comecta operacion de los servicios contratados, de conformidad con
la plantila comprometida para la ejecucion del servicio.

Cumple

Folio 0022
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11.3 PERSONAL PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO

“El Proveedor” podra prestar el servicio con la plantilla establecida en el Apéndice B. Personal
para la prestacién del servicio, foda vez que esta fiene carécter enunciativo mas no limitativo, y

podra modificarse, previa autorizacién del La “Persona Titular de la Administracién del Contrato” Cumple Folio 0022
o de la persona que éste designe, de acuerdo con las necesidades del servicio, la demanda real
y la cantidad de ser s prestados, siempre que se g ice en fodo la
continua y opertuna prestacion del servicio con los estandares de calidad establecidos en el
presente Anexa Técnico.
11.4 REGISTRO DE ASISTENCIA DE COMENSALES
El coniral del registro de asistencia de los comensales en los comedores sera a fravés de un
sistema de registro de acceso computarizado (biométrico) o cualquier ofro que designe el La Cumple Folio 0022
“Persona Titular de la Administracién del Contrate”, per ejemplo: listas de asistencia, en caso de
existir una excepcion; ambos sistemas podran ser monitoreados por “El Proveedor” y emifira un
reporte de la asistencia de comensales diariamente al terminar el servicio o de manera semanal,
los cuales se utilizaran para la conciliacién comespondiente.
11.5 VESTIMENTA Y ACCESORIOS
El Licitante, deberd integrar en su propuesta técnica, ias, asi como la ipcion del
uniforme por cada puesio (perfil), misme que incluird: calzade de seguridad (zapato bajo y
anfidemapante), accesorios para ofergar el servicio como: malla o red para el cabello, cofia,
cubre bocas, delantal de tela o delantal ahulado, guantes, porta credencial, etcétera.
Encaso de no tarlas serd motive para d har la téenica.
Los supenvisores y todo el personal que “El Proveedor” destine para el otorgamiento del servicio,
sin excepeién. deberan considerar lo siguiente:
a) Uniforme limpic y en buen estade, preferentemente con logofipe de la empresa y de
conformidad con lo presentado en la propuesta técnica.
b) Presentacién y limpieza personal:
El personal debera mantener condiciones adecuadas de higiene y aseo personal
durante la prestacién del servicio, incluyendo ufias cortas y limpias. Folio 0023
Asimismo, deberd utilizar las medidas de proteccién e higiene establecidas para el Cumple Fotografias y descripcion del uniforme
manejo y preparacién de alimentos, procurando que el cabello se encuentre por cada puesto (perfil)
debidamente sujeto o protegido mediante los aditomentos comespondientes y que Folio 1410 a 1413
cualquier caracteristica personal que pudiera representar un riesgo de contaminacion
de los alimentos se encuentre cubieta o confrolada de conformidad con la
nermatividad sanitaria aplicable.
c) lopates bajosindustricles y antidemapantes. (no usar tenis)
d) Conred o cofia desechable, cubre boca y en su caso guantes.
&) No portar joyeria en general (arillos, pulseras, cadenas, broches, efc.)
f) Nopodra presentarse si fiene alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal ¢ herida
cuténea en zonas expuestas de la piel que pueda ocasionar contaminacien o
contagio.
Si el personal no se presenta debidamente uniformado y con los elementos que se mencionan
con anterioridad, el personal designado para la supervision del servicio tendrd la facultad de no
permiti el acceso ol comedor comespondiente, por lo que serd considerado como
incumplimiento y “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el
Numeral 11. Deduccienes de las Condiciones Coniractuales.
12. SUPERVISION
La La “Persona Titular de la Adminisiracion del Confrato” sera asistido por los superviscres que
designe, quienes verificaran la prestacion de los servicios, desde la llegada de materia prima,
preparacién de alimentos, prestacion del servicio y limpieza de las dreas de los diferentes
comedores del “H Instituto”, a fin de dar cumplimiento a lo establecido en el presente Anexo
Técnice. Lo anterior, con el objeto de que se ejecuten fedes y cada unc de los aspectos del
servicio: por lo que, de manera conjunta, el supervisor asignado por “El Proveedor” en cada
comedor insfitucional, en cenjunto con el personal designado por el Supervisor del Conirato, de
manera obligateria elaboraran y firmaran la “bitdcora de recoride diario” que contendra como
minimo lo siguiente:
* Uniforme completo y accesorios de higiene y seguridad del personal.
»  Abastecimiento de materia prima.
» Horarios para la prestacién del servicio.
* Seguimiento y atencion de sugerencias y reportes de los comensales.
¢ NUmero total de servicios
¢ Servicios en sistema
* Servicios en lista
* Regisiro de personal presente para la prestacion del servicio.
* Registro de la degustacion
s Registro de la muestra testigo
s Registro de limpieza del salén
s Temperaturas de los alimentos
* Registro de cumplimiento del mend del dia
* Registro de los gramajes
¢ Calidad de los insumos
s Supervision del apéndice “C" una vez ala semana
s Asi como cada una de las incidencias presentadas en el horario de servicio.
Cumnla Ealin 1022 2 NN24
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Para los comedores "Talpan”, “Quantum”, “CECyRD", “Iafirc II", “Moneda” e “Insurgentes”, se
considerard como queja para aplicar la deductiva comespondiente, en caso de que exista al
menos el 1% de reportes de la cantidad total de comensales del dia por comedor; siempre y
cuando, estos reportes estén relacionados con el mismo concepto.

Para el caso del comedor "Tiahuac™, se aplicard en caso de que exista al mencs el 5% de reportes
de la cantidad fotal de comensales del dia.

Por lo anterior, “El Institute” informara en cada comedor institucional, mediante infografias y/o
banners, las condiciones del servicio que “El Proveedor” deberd prestar a los comensales, asi
come el mecanismo de quejas y sugerencias para mejorar la atencion y prestacion del servicio.

El mecanismo de quejas y sugerencias consistira en el llenade de un formulario, el cual se
enconirard en el Sistema de Comedor del portal de “El Instituto™.

La supervisién se redlizard desde la recepcién y almacenamiento de insumos, pre-elaboracion,
produccién de alimentos y servicio de alimentos, con el propasitc de detectar desviaciones en
los procesos para recomendar y atender acciones preventivas y i

Por o antericr, el Administrador o Supervisor del Confrato a fravés del o los supervisores que estos
designen para cada comedor institucional, solicitaran se lleven a cabo las acciones preventivas
y comectivas necesarias para la prestacién del servicio, porlo que, en caso de que se realice una
accion preventiva, solicitada per escrito, ya sea mediante comeo electrénico o que la accién
esté asentada en la bitacora diaria de cada comedor, “El Proveedor” tendrd tres (3) dias habiles
para su atencién, por lo que respecta a las acciones tivas, se deberan atender de manera
inmediata (durante el horario de la prestacion del servicio).

En caso de incumplimiento, “El Proveeder” se hard acreedor a la deductiva comespondiente
descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.

[S—

12.1 HIGIENE EN LOS ALIMENTOS.

“El Proveedor” durante cualquiera de los procesos de entrega - recepcién, almacenamiento, pre-
elaboracion, elaboracion y produccién de los alimentos; asi como, durante la prestacion del
servicio, deberd llevar a cabo las acciones comrespondientes a fin de evitar cualquier factor que
pudiera ser airibuible a aspectos Fisicos, Quimicos o Bicldgicos que deriven de algun emor
humano gue puedan generar una contaminacién en los alimentos, tales como:

Fisica. Que se asocian con los alimentos confaminados con objetos fales como: insectos, plasticos, piedras,
caridn, vidiios, pedazos de metal, barmiz de ufias, cabellos y cualguier fipo de joyeria u ofre material
ajeno al glimento.

Quimica.  Cuando por enor leguen a los alimentos sustancias texicas como: defergente, insecticidas, cloro, o
cualquier ofra sustancia ajena a los ingredientes del alimento

Biolégica.  Se refiers a la contaminacion de aimentos que pudieran ser atibuibles a varias razones entre ellas:
baocterios patégenas, vins o pardsitos, as como foxings de algunos peces o plantas. La
contaminacién puede ser causada por sustancias dafiinas o microbios que no necesariamente
pueden alferor los caracteriticas organciépticas del aiimento; sin embargo, dependiendo del fipo
de bacteria, ol alcanzor el fiempo de incubacion, se presenta un cuadro dinico con sittomas

de una on alimenticia o derivada por la ingesta de alimentos del

mend._

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral “El Proveedor” se hara acreedor
a la deductiva corespondiente descrita en el Numeral 11. Deduccione: de las Condiciones
Contractuales.
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12.2 RESPONSABILIDADES DE HIGIENE

En caso de que personal del “El Instituto™ presente en cualquier momento, enfermedad o dafio
derivado del consumo de los alimentos, previa comprobacion por el médico de “H Insfitute” o de
una Institucién publica o privada, los gastos que se generen comerdn por cuenta de “El
Proveedeor”, ya sean éstos de laboratorio u hespitalarios, hasta que el afectade haya recuperado
por completo su salud.

Para el caso en el que el médico de “El Institute™ diagnostique enfermedad por el consumo de
los alimentos, “El Proveedor” estard obligado a resurtir a “El Institute™ el medicamento
proporcionado a los comensales.

Asimismo, “El Proveedor” debera presentar dentre de los diez (10) dias habiles siguientes a la firma
del contrate, péliza de responsabilidad civil de dafics a terceros con cobertura a actividades e
inmuebles para empresas de alimentos (dafics a tercercs), a favor del “H Insfituto™, expedida por
una compania aseguradora establecida en temitorio nacional, por un monto equivalente al 15%
[quince por ciento) del total del monte maximo establecido en el contrato, expresado en
moneda nacional, la cual debera tener una vigencia igual a la del contrato. En caso de afraso
en la enfrega de la pdliza de responsabilidad civil de dafios a ferceros, “El Proveedeor” se hara
acreedor a la pena cenvencional comrespondiente descrifa en el Numeral 10. Penas
Convencionale: de las Condiciones Contractuales.

Asimismo, en caso de muerte de algin comensal cuya causa se acredite que fue derivado de la
prestacién del senvicio por el manejo y procesamiento de los alimentos, “El Proveeder” sera
responsable de los gastos que se generen por tal motivo, independientemente de las sanciones
legales a que haya lugar y esto causard la recesion del contrato, sin que haya perjuicic alguno
para “El Institute”.
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12.3 MUESTREO BACTERIOLOGICO.

“El Proveedor” deberd procurar la calidad e higiene en sus diferentes procesos de entrega -
recepcién, almacenamiento, pre-elaboracién, elaboracién y produccién de los alimentos: asf
como, durante la prestacién del servicio. Para ello, es obligaterio qué, en los casos que personal
de “H Instituto” presente y nolifique reportes de casos clinicos y/o brofe de intoxicacion por la
ingesta de dlimentos en cualquiera de los comedores institucionales (casos clinicos
comprobables de infeccion del 5% de los servicios brindados ese dia en el comedor de
ocumencia), se realizara un andlisis a fravés de un laboratorio externo que la “Persena Titular de
la Adminisiracién del Contrate” tendrd la facultad de elegir. mismo que deberd encontrarse
acreditado ante la Entidad Mexicana de Acreditacién (EMA) y que en todas las solicitudes el
pago comespondiente comera por cuenta de “El Proveedor”.

Asimismo, “El Proveedor” podrd sugerr 2 [dos) laboratorios para realizar el muestreo
bacteriolégico, que cumplan con la acreditacion referida en el parafo anterior y, la “Persona
Titular de la Administracién del Contrate” se reserva el dereche de seleccionar @ alguno de los
laboratorios propuestos o cualquiera de los acreditados en la EMA conforme al pamafo ya
referido.

Los andlisis clinicos o micrebiclégicos que se realizaran deberdn garantizar que los aimentos que
consumen los usuarios de los comedores se encuentran libres de cualquier erganismo patégeno,
de acuerdo con lo siguiente:

Semestral.  Los  resulfados
deberdn entregarse o la
“Persona  Tivlar de o |lo folalidad del
Plantila de perscnal de | C bpico, exudado ini n del Confrate” | personal asignado a
“El Froveedor™. nasofaringeo y frofis de manos. deniro de los quince (15) dias | la  prestacion  del
hdbiles contados a parfirde la | senvicio.

fecha en que se hayan
tomado las muestras.

(2) alimentos

Microbiclogico basico: Timesfral. los  resultados cocidos: 3

Alimentos preparados.

Cuenta de mesofiicos aerobios
Cuenta de coliformes totales
Cuenta de colfermes fecales
Staphylococcus aureus

deberdn entregarse o la
“Persona  Titular  de  la
Administracién del Confrafo”
deniro de los quince (15) dias

alimentos crudos
(came de res, pollo,
cerdo) y (2). frutas v
verduras  (2), de

Salmonella sp hdbiles contados a partir de la d de lo
Escherichia coli fecha en que se hayan | €999 UNO g
- comedores
Algin ofro que sea necesarno tomado las muestras. P
insfifucionales.
Cuahimesiral. Los resultados
deberan enfregarse ol la
Microbicldgico basico: “Persona  Titular de la | 3 superficies inertes
Superficies iner Cuenta de mesofiicos aerobios Administracion del Confrafo” | de cada uno de los
upefficies inertes. Cuenta de colformes totales denitro de los quince (15) dias | comedores
Cuenta de colformes fecales hdbiles confados a partirdela | institucionales.

fecha en gue se hayan
fomado las muestras.

Microbiclégico bésica:

Sistema de fitracién de | Cuenta de coifomnes fotales
agua por dsmosisinversa | Cuenta de colformes fecales

o toma de agua | Deconformidad con el apartado
cormiente que se | 5.8 de la Norma Oficial Mexicana
encueniren en el inferior [ NOM-251-85A1-200% [Practicas
de las instalaciones de | de higiene para el proceso de
los comedores. alimentes, bebidas o
suplementos aiimendicios.
Los andlisis microbiclégicos se efectuaran cen la terma de muestras testige del menu, las cuales
deberan cumplir con lo siguiente:

Mensual. los  resultodos | Agua  proveniente
deberdn enfregarse al la | del  sistema  de
“Persona  Titular de la | filrocion per Gsmosis
Administracién del Confrato” | inversa y/o de la red
dentro de los quince (15) dias | de agua potable de
hdbiles confados a parirdela | cada uno de los
fecha en que se hayan | comedores

fomada las muestras. institucionales.

* Diariamente se deben fomar tres muestras festigo de todos los alimentos que se sirvan, las
muestras seran tomadas en el horario de las 13:00 horas, 15:00 horas y 16:30 horas.

* Las muestras testigo se deben conservar 72 horas en congelacién a una femperatura
inferior a-18°C o enrefrigeracion a una temperatura igual o inferior a 4°C.

+ Para la toma de muestras, la persona que las fome debe lavarse las manes y utilizar
guantes.

+ Se debe guardar la muestra en un recipiente que la proteja de contaminacién,
preferentemente en bolsas con cieme hermético y/o en vasos estériles de tapa roja
(dependiendo el fipo de alimento), identificando la muestra con el nombre del pldtillo,
fechay hora de la toma.

* Gramaje minimo de 250 gramos por alimentos solidos.

*  Gramaje minimo de 250 miliitros por alimentos liquidos.

Estas muestras deberén permanecer y ser refiradas en el inmueble de ocumencia por el
laborateoric que se haya determinado.

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral “El Proveedor" se hard acreedor
a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Confractuales

Respecto al andlisis microbiclégice basico del agua proveniente del sistema de filtrado por
dsmosis inversa (Zafiro Il, Quantum, Moneda y Tidhuac) y del sistema potabilizador de agua
(Tlalpan, Insurgentes y CECYRD), debera realizarse conforme a lo siguiente:
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+ Toma de muestra del agua per lo menos 1 vez al mes en cada uno de los comedores
institucionales.

Los resultados del andlisis microbiolégico realizade alos aimentos deberdn entregarse de manera
fisica al Superviser del Centrate en las oficinas de la Subdireccién de Servicios ublcadas en
Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Sétano Il, Col. Jardines del Pedregal, C.P. 01900, Alvaro
Obregdn, CDMX a mas tardar quince (15) dias habiles posteriores a la fecha en que se tomé la
muestra,

“El Proveedor” nofificara al La “Persona Titular de la Administracién del Contrato” los resulfados
emitidos por el laboratorio que realizé los Andlisis clinicos y/o microbiolégicos, y, en caso de
confimarse que los casos clinicos de infeccidn estomacal y/o brote de intoxicacién son
imputables a “El Proveedor"”, se aplicard la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11.
Deducciones de las Condicicnes Confractuales, adicionalmente a los gastos médicos que “El
Proveedor” debe cubrir a los comensales afectados.

“El Proveedor” deberd realizar estos andlisis de conformidad cen lo establecido en la tabla
descrita en este apartade denominado “MUESTREQ BACTERIOLOGICQ”, en cada uno de los
comedores y estard obligado a entregar los resultados y la interpretacién de dichos andlisis, as
como las recomendaciones en caso de alguna desviacién. Dicha documentacién debe
enfregarse en original al Superviser del Confrate a mds fardar quince (15) dias habiles posteriores
a lafecha en que se tomé la muestra. Estos andlisis comerdn por cuenta y costo de “El Proveedor”.

La “Persona Titular de la Adminisiracién del Contrato” se reserva el derecho de realizar y solicitar
muestreos aleatorios de los alimentos que deberdn redlizarse conforme a lo descrite en este
numeral y las veces gue lo considere necesario.

13. VISITA A INSTALACIONES.

Para efectos de que conozcan y dimensionen los alcances respecto a las instalaciones en donde
se prestara el servicio de comedor, se llevard a cabo una visita a les comedores institucionales
referidos en el numeral 3.2 Ubicaciones en los que se prestard el Servicio de |as Especificaciones
Técnicas, misma que se hard de manera de manera simultanea en los inmuebles denominades
Iafiro Il y Quantum, ubicados en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il, $étano Il, Col. Jardines del
Pedregal, C.P. 01900, Alvaro Obregon, COMX y Boulevard Adolfo Lépez Mateos #239, Col.
Ampliacion los Alpes, C.P. 01710, Alvaro Obregon, COMX, respectivamente; dicha visita a las
instalaciones se llevara a cabo esfrictamente en el dia y hora sefialados en la convocatoria.

Porlo que, la programacién de la cita para la visita serd mediante cormreo electrénico alos coreos
aaron.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx el cual serd respondide por el Subdirector de
Servicios o el personal que este designe para ello. indicando los requisitos que debera
proporcionar para el ingreso a las instalaciones, el plazo para remitir el comeo electrénico serd a
partir del dia de su publicacion en el pertal del INE y hasta las 12:00 horas, del dia habilinmediate
anterior de la fecha estipulada.

En caso de asistir o dicha visita, "Bl Llicitante” deberd considerar la asistencia de dos (2)
personas foda vez que el recomdo se realizara de manera simultanea, de conformidad con la
siguiente distribucién de itinerarios:

* Representante 1: Realizard de forma exclusiva el recomide programado a cuatro (4)
comedores ubicados en la Ciudad de México [CDMX).

1 Idfioll Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Sétano I Col. jardines del
Pedregal, CP. 01900, Alvaro Obregén, CDMX.

2 Moneda | Moneda #é4, Col Tialpan Centro, C P 14000, Tialpan, COMX._

Viaducto Tialpan #100. Col. El Arenal Tepepan. C.P. 14410,

B Tlalpan | o an, COMX
4 Tidhuac Av. Tiahuac #5502, Col. Granjas Estrella, C.P. 0880, iztapalapa.
CDMX.
. 2: Realizara el id wdiente a fres (3) comedores ubicados en

p
la Ciudad de Méxice (CDMX) y el (CECyRD) en Pachuca, Hidalgo.

Boulevard Adolfo Lopez Mateos #239. Col. Ampliacion los Alpes, C.P
1| Suanbm o 510, Avaro omag%n,cnmx i F
linsurgentes Sur #1541, Col. San José Insurgentes, C.P. 03900, Benit:
Hudrez, COMX_
San Juan Ticuautia #5-A, Municipio de San Agustin Tiaxiaca, C.P
03100, Pachuca. Hidaigo.

2 | Insurgentes

3 | cecyrp

Nota: La hora de reunidn en cada punto de encuentro sera a las 10:00 am, teniendo una
tolerancia para la asistencia de 20 minutos, con la finalidad de iniciar el recomdo en punto de las
10.30 am, el cual se desarroliard de manera ininterumpida hasta en tanto queden concluidos
dichos recomidos a los inmuebles referidos, para tal efecto, se les entregard a los asistentes un
documento que acredite su asistencia, siendo importante sefialar que las visitas a los comedores
institucionales son de cardcter OPCIONAL para el Licitante.
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14. ENTREGA DE LAS INSTALACIONES DE LOS COMEDORES INSTITUCIONALES

Al dia natural siguiente de la emision del fallo, el Admini: y/o el Supervi: del
confrato notificara a “El Proveeder”, la fecha y hora en la que se realizara la Reunidn Inicial de
Trabgjo en la cual se determinard la logistica de la enfrega fisica de las instalaciones de los
comedores y equipos. en la cual se realizarg el levantamiento del Acta de Enfrega - Recepcidn
corespondiente, haciendo constar el estado y cantidad de los enseres e instalaciones de cada
comedor.

De igual forma, en el acta comrespondiente se describirg el estado que guardan las instalaciones
para que estas sean entregadas en las mismas condiciones en el momente de la conclusion del
contrato y su devolucién por parte de “El Proveedor™ a “H Instituto™.

Asimismo, previo a la conclusion de la vigencia del confrato, el Supervisor del Contrato y/o al
personal que este designe, se cerciorara del estado de las instalaciones de los comedores y su
equipo, a fin de que estos sean entregados por “El Proveedor” en condiciones de operacion y
limpieza, de lo cual se dejara constancia mediante Acta de Entrega - Recepcién firmada por las
partes; en caso de que no se entreguen las instalaciones en estas condiciones, no se procedera
a la liberacién de la Garantia de cumplimiente sefialada en el numeral 7. GARANTIA DE
‘CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO, de las Condiciones Contractuales.
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15. ENTREGABLES.

H.1 Enfregables que se deben agregar en la Proposi

8.2 DE LA Escrito mediante el cual manifieste
PRESTACION DEL el importe del Costo del paguete

SERVICIO individual de contenedores Sera motive para

. En su

ALIMENTOS PARA desech‘cl?le“s para Ic!“modalldcd propuesta desechar la

del servicio “Para llevar”, que debe | [, " propuesta
PERSONAL Y : técnica P

estar integrado per un domo de técnica.
TERCEROS. i

tres divisiones, vaso con tapa,

plaque y servileta
Numeral 8.4
MATERIA PRIMA, H licitante debera presentar copia E Sera motive para
INGREDIENTES ¥ | simple legible de la certificacion TIF | = ;“ desechar la
PRODUCTOS vigente de susinstalaciones o de su f’e"gsl'éi @ | propuesta
PARA EL proveedor de camicos. técnica.
SERVICIOS

B “LICITANTE" debera entregar

junto con su propuesia técnica,
REGISTRO DE copia del Registro de Prestadoras

de Servicios Especidlizados u
PRESTADORAS DE . - -

Obras Especializadas (REPSE) de o Serd motivo para
SERVICIOS 3 En su

empresa ante la Secretaria de desechar la
ESPECIALIZADOS Trabai Previsin Secial propuesta +
U OBRAS rabajo y Previsién Social, con | o propuesta

objeto  similar al objetive v técnica.
conceplos de la  presente
confratacién. Estos documentos
deberan estar vigentes durante
toda la prestacién del servicio.
Para el caso de la carme de res, el
licitante deberé presentar copia
simple legible, del andlisis de
clembuterol, en los que se indique
que la came que se oferta en el
Numeral 8.4 presente  procedimientc  de
MATERIA PRIMA, | coniratacién, se encuentra libre de
INGREDIENTES Y -esta sustancia, expedido a nombre
PRODUCTOS del Llicitante, dicho andl
PARA EL deberan estar realizados por un
SERVICIOS laboratoric de alimentos
acreditado ante la Secretaria de
Salud o con acreditacién vigente
ante la EMA y contar con
antigledad no mayor a seis meses
a la fecha de presentacién de su
propuesta; anexande copia simple
legible de la acreditacién vigente
ante la EMA del laboratoric de
dlimentos o el de la Secretaria de
Salud.

ESPECIALIZADAS
(REPSE).

Sera motivo para
desechar la
propuesta
técnica.

En su
propuesta
técnica

B Llictante deberd demosirar
mediante copia simple que cuenta
el cerfificade  vigente  1SO-
22000:2018 expedido de
conformidad con la Norma NMX-F-
Numeral 8.5 CC-22000-NORMEXAMNC-2019, Sera motive para
ESTANDARES DE | con alcance en preparacion de desechar la
CALIDAD alimentos  y  Distinivo  H, | POPYSSIa | b resta
cormrespondientes @ su cocina y técnica.

con ello comprobar que cuenta
con mecanismos de confrol de
cdlidad e higiene para el proceso

Ao alrhanmciAn v candicin de

Enlin AN20 2 NN20
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Qe egooracion y servicio ae
alimentos.

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

NMX-F-605-NORMEX-2018:
Presentar en su propuesta técnica,
copia simple del cerfificade de
Distintivo H en manejo Higiénico de
Alimentos a nombre del licitante.

Sera motivo para
desechar la
propuesta
técnica.

propuesta
técnica

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

ISO  45001:2018/NMX-SAST-45001-
IMNC-2018: Sistema de Geslion de
la Seguridad y Salud en el Trabajo,
expedido de conformidad con la
Norfma  Mexicana:  NMX-SAST-
45001-IMNC-2018, por un
Organismo de Certificacion
acreditade ante la EMA. en
Sistemas de Gestion de Seguridad
y Salud en el Trabajo con alcance
relacionado con el ramc de
alimentos, lo anterior con Ila
finalidad de que la Convocante
tenga la certeza que cuenta con
el Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabgjo
documentado. que previene y
confrola los riesgos en el sitio de
trabajo y asegura el proceso de
mejoramiento continuo que

Sera motivo para
desechar la
propuesta
técnica.

propuesta
técnica

permita  minimizarlo. El Llicitante
debera presentar copia simple de
la certificacion vigente expedida a
nombre del Licitante por wun
organismo de cerfificacion  en
Sistemas de Gestion de Seguridad
v Salud en el Trabajo acreditado
ante la Entidad Mexicana de
Acreditacion,  A.C.  [EMAJ),
asimismo, deberd presentar copia
simple de la acreditacion vigente
ante la EMA del Organismo
Certificador.

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

NMX-SAA-14001-IMNC-2015/1S0
14001:2015, Sistema de Gestion
Ambiental - Requisitos con orientacion
para su uso, expedido de conformidad
con la Norma NMX-SAST-45001-IMNC-
2018 por un Organismo de Certificacion
acreditado ante la EIM.A. en Sistemas
de Gestion Ambiental, el alcance del
certificado debera estar relacionado con
el ramo de alimentos, lo anterior con la
finalidad de que la Convocante tenga la
certeza de que el “Licitante” cuenta
con documentos  probatorios  en
responsabilidad ambiental El
“Licitante” debera presentar copia
simple de la certificacion vigente
expedida a nombre del licitante por un
organismo de certificacién en Sistemas
de Gestion Ambiental acreditado ante la
Entidad Mexicana de Acreditacion, A.C.
(EM.A.), asimismo, debera presentar
copia simple de la acreditacion vigente
ante la EMA del organismo certificador.

Numeral
NORMAS
APLICABLES

10.

En su | Serda motivo para
propuesta | desechar la
técnica propuesta técnica.

Bl licitante debera presentar su
cerfificado vigente del Distintivo
PARE (Profocolo de Atencion de
Riesgos Epidemiclégicos) con el
que se_acredite_el cumplimiento.

Sera motive para
desechar la
propuesta
técnica.

En su
propuesta
tecnica

Qel profocolo de mimgacion de
riesgos de contagio para el reforna
segure  en las  actividades
econémicas, expedido por una
unidad de inspeccién acreditada
por la EMA: anexando copia
simple de la acreditacian vigente
ante la EMA de la Unidad de
Inspeccion, el cerfificado debe
estar firmado por la  persona
reconocida en la acreditacion de
la EMA.

Numeral
VESTIMENTA
ACCESORIOS

115
Y

El Licitante debera integrar en su
propuesta técnica, fotografias, asi
como la descripcién del uniforme
por cada Puesto, mismo que
incluird: calzado de seguridad
(zapato bajo y anfiderrapants),
accesorios para otorgar el servicio
como: malla o red para el cabello,
cofia, cubre bocas, delantal de
tela o delantal ahulado, guantes,
porta credencial, etcétera.

Seréd motive para
desechar la
propuesta
técnica.

En su
propuesta
técnica

La falta de cualquiera de los entregables establecidos, sera

propuasta técnica.

causa de desechamiento de la

Referencia: Numeral 1.7. Normas Aplicables de
la Convocatoria, numeral lll. NMX-SAA-14001-
IMNC-2015 y Anexo 1, 10. Normas oficiales,
numeral VI., 15. Entregables, subnumeral 8

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

NMX-SAA-14001-IMNC-2015150
14001:2015, Sistema  de  Gestion
Ambiental - Requisitos. con orientacion

para su uso, expedido de conformidad
con la Norma NMX-SA S T-45001-IMNC-
2018 por un Organisme de Gertificacion
acreditado ante Ia EM A, en Sistemas
de Gesiion Ambiental, el alcance del
centificado debera estar relacionado con
el ramo de alimentos, lo anterior con la
finalidad de que la Gonvocante tenga la
certeza de que el “Licitante” cuenta
con  documentos  probalorios  en
responsabiidad  ambiental.
“Licitante” deberd presentar copia
simple de la certificacion vigente
expedida a nombre del licitante por un
organisma de cerbficacion en Sistemas
de Gestion Ambiental acreditado ante la
Entidad Mexicana de Acrediiacion, A.C

(EMA), asimismo, debera presentar
copia simple de Ia acredilacion vigente
ante la EMA del arganisma certificador.

En su
propuesta
tecnica

Serd  motiva  par;

desechar
propuesta técnica,

a
a

Cumple
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H.2. Enfregables del contrato

Entregar las cantidades descritas
en el &ndi C, ion de

De conformidad con lo
en el numeral 5.2

loza, accesorics y utensiios de
servicio requeridos para el

Entrega de Equipo y mobiliaric de

ACCESORIOS E  IMPLEMENTOS
MINIMOS PARA LA PRESTACION DEL
SERVICIO del Anexo Técnico.

B primer dia habil
del inicie de la
vigencia del
confrato.

De conformidad con lo

con lo

ice D", Relacion de
Equipo e Instrumentes de cocina
para la prestacisn del servicio.

en el numeral 5.1
EQUIPO Y MOBILIARIO PARA LA
PRESTACION DEL SERVICIO del
Anexo Técnico.

los primeros 20
{veinte] dias habiles
posteriores al inicio
de la vigencia del
contrato en cada
uno de los
comedores
institucionales
referidos en el

numeral 3.2
Ubicaciones en las
que se prestara el
servicio.

Realizar pruebas de laboratorio
al agua que se esta ocupando
para la preparacién de los
alimentos y bebidas.

De conformidad con lo
establecidc en el numeral §3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.

Dentro  de los
primeros 07 (siete)
dias  habiles  de
cada mes.

Enfrega de resultados de

De conformidad con lo
en el numeral 53

pruebas de ic de agua
delsistema de filtrado por dsmosis
inversa y alimentos.

SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.

A mas tardar 10 dias
habiles posteriores a
la fecha en que se
tomé la muestra.

Enfrega de la evidencia
documental fotogréfica de la
realizacién del cambio de filtros
de sedimentos y carbén.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 5.3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.

Méximo cada 6
(seis] meses.
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Entrega  de la  evidencia
documental fotogréfica de la
realizacién del cambio de filtros
de sedimentos y carbén por
haber rebasado los  limites

De conformidad con lo
establecido en el numeral 5.3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexc Técnico.

A mas tordar 24
horas naturales
posteriores @ la
enfrega  de los
resutados  de las

fumigacién y conirol de fauna
nociva, asi como, sanifizaciones
para las instalaciones de los
institucionales.

establecido en el numeral é.1
PROGRAMA DE CONTROL DI
PLAGAS del Anexo Técnico.

permisibles en las pruebas de pruebas de
laboratorio. g
Entrega de bitacora|De  conformidad _con 1o
corespondiente al monitoreo | establecido en el numeral 5.3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.
Enfregar un programa  de|De  conformidad  con  lo|los primeros 10

(diez) dias naturales
posteriores al inicio
de la vigencia del
contrato.

Entrega  del reporte  por
comedoer, emitido por el técnico
especiadizade de la empresa
responsable de la fumigacion o
sanitizacién  establecida en el
programa de fumigaciones para
el control de fauna nociva y
sanitizaciones.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 6.1
PROGRAMA DE CONTROL DE
PLAGAS del Anexo Técnico.

Los 5 [cinco) dias
habiles posteriores al
procedimients  de
fumigacién y de
conformidad con el
programa
presentado.

Enttega  del reporte  por
comedor, emifido por el técnico
especidiizado de la empresa
responsable de la fumigacion o
sanitizacién extraordinaria.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 6.1
PROGRAMA DE CONTROL DE
PLAGAS del Anexo Técnico.

Los 5 [cinco) dias
habiles posteriores al
procedimiento  de
fumigacién

Escrito con la informacién de la
compafiia a coniratar para la
fumigacion de los comedores de

De conformidad con lo
establecido en el numeral é.1
PROGRAMA DE CONTROL DE

los primeros 5
(cinco) dias habiles
del inicio de la

mantenimiento y conservacién.

establecido en el numeral 6.2
PROGRAMA DE MANTENIMIENTO Y
CONSERVACION del Anexo
Técnico.

“El Instituto” PLAGAS del Anexo Técnico. vigencia del
contrato
Enfregar un programa  de |De  conformidad  con  lo|Los rimeros

5(cinco) dias habiles
posteriores al inicio
de la vigencia del
confrato.

Entregar un plan de trabajo del
servicio.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 7. PLAN
DE TRABAJO del Anexo Técnico.

los primeros 10
(diez) dias hdbiles
posteriores al inicic
de la vigencia del
confrato.

Entrega del diseic del meny
para 8 (ocho) semanas. con el
cataloge de recetas estandar.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 8.1
MENU del Anexo Técnico.

Una semana antes
del vencimiento del
disefic de las 8
(ocho) semanas.

Enfrega mensual del
comprobante de pago al IMSS
de las cuotas obrero-patrendles.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 11.1 DE
LA  SEGURIDAD SOCIAL DEL
PERSONAL DE “EL PROVEEDOR" del
Anexo Técnico.

Dentro de los 3 dias
habiles siguientes a
la fecha limite de
page

Enfrega  de 1o pdlza  de
responsabilidad civil de dafios a
terceros

De conformidad con lo
establecido en el numeral 122
RESPONSABILIDADES DE HIGIENE
del Anexo Técnico.

Denfro de los 10
(diex) dias hdbiles
siguientes a la firma
del contrato

Resultados del andilisis
i ioclogico i a los

De conformidad con lo
el numeral 12.3

dlimentos en los casos que
personal de “Hl Insfituto” presente
y nofifique reporfes de casos
clinicos de infeccion estomacal
y/o brote de intoxicacion per la
ingesta de alimentos  en
cualquiera de los comedores
instituci

ido e
MUESTREO BACTERIOLOGICO del
Anexo Técnico.

A mas tardar 15 dias
habiles posteriores a
la fecha en que se
tomo la muestra.

Los documentos soli

dos en el presente numeral deberdn entregarse en las oficinas de la

Subdireccion de Servicios ubicadas en Periférico Sur NUmero 4124, Edificio Zafiro Il sexie piso,
Colonia Jardines del Pedregal, en Alvaro Obregén, Caédigo Postal 01900, en la Ciudad de Mésxico.

Cumple

Folio 0031 a 0032

16. POLIZA DE RESPONSABILIDAD CIVIL.

De conformidad con lo previsto en los articulos 66 del REGLAMENTO y 145 apartado C de las POBALINES,
‘en caso de resultar adjudicado, “El Proveedor” debera de preseniar una poliza de responsabilidad civil de
dafios a terceros con cobertura a actividades e inmuebles para empresas de alimentos (dafios a terceros),
a favor de “El Instituto™, expedida por una compania aseguradora establecida en territorio nacional, por un
monto equivalente al 15% del total del monto maximo establecido en el contrato, expresado en moneda
nacional, la cual debera tener una vigencia igual a la del contrato. Asimismo, “El Proveedor” sera
responsable en caso de muerte de algin comensal cuya causa se acredite que fue derivado de |a prestacion
del servicio por el manejo y procesamiento de los alimentos. Haciéndose responsable de los gastos que se

generen por tal motivo, independientemente de las sanciones legales a que haya lugar.

Cumple
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Apéndice A

Guia bdsica general para la integracién de menis
(Obligatoria)
Infroduccién

Los menUs para servir deberan ser variados y equilibrades, por lo que, se sefialan las condiciones
minimas a censiderar en la preparacién de los alimentos que formaran parte del ment que se
brinde dia a dia en los comedores Institucionales.

Las ofertas que se hagan de menuUs deberan realizarse bajo un andlisis nutricional, acorde a las
caracteristicas y necesidades de los comensales que asisten a los comedores, tomande en
cuenta sus gustos y preferencias, por lo que, la programacién de mends que presente el
“PROVEEDOR" debera contener el valor calérico de cada porcién a servir.

Asimismo, durante el disefio de la propuesta de menus, el “PROVEEDOR" deberd observar la
‘combinacion de los alimentos que integren el ment del dia, a fin de considerar la tolerancia a los
alimentos, evaluando aquellos factores de determinadas combinaciones de alimentos que
pudieran eventualmente provocar malestares o intolerancia debido a su contenido.

Pasia Fideo, municién, mofito, fc.
Corsome Polo o res. 250 micon
. = 50g de
Caldo Camartn o pescade, faipero, efc.
I Scpa  aguada p= e _ 2 1o verdura
TEMPO | Crema Consomé | sopar Verduras frescas, lentejas, habas, fijol, de mariscos, (dlos] drenada
=te, [consomés
Gremas o eto o sopas)
Otras Mole de lla, ete.
Pasia: Espogueti falain, entre otros.
2*  Pastas ooz i
“ past v [Arez Verde, reio, blanco, con verduras, eic 1 una) 10g
Ofres: verouras al vopor gic.
Flato fuen= o base || Tiempa) jie de porciones”
de cams ae res, N gy
pola sin hueso. Polo, cardo, res
cerno, pascado 2 © pescado % 5
e, ARy 150gsn
hueso
wegeianano Cémico asado
(came cocida Sin 3 (pechugay %
icidn, sin pi came deres)
5 {ainco)
Flato fuerte a base: 4 ‘Vegetariano 2%
Tolal 1007
250g con
2 fomarén @ parts il
1 apaidn de postre preparads
- (Mousses y gelatinas, etc.)
nemeo | Fote 2 (dos] g
Lo 2% opaién siempre serd gelating
P de | Marzana, durazn, sandia. papaya sfe. 2iges) 100
temparada (La fruta podré variar por la temporada) it e
Verduras de | Distintas mezclas de verduras fales somo zananana. flomate.
ENSALADA |, iechugas. chayote. calaibaza, efe. 2 e
Frjoies caidasos con tocino, ijcles pusrcas, Fjoes caldosas con
FRUOLES | Fricles salchicha, Fioies de olla, sfe. ! ™9
st Acteresos Banc o s, s, i e rll N
ADEREZOS | Conimentos, jerez0s: Ranch, rmi slas, césor, misl, _—
Serecies, yo@urt ¥ [saisa: Moo, verde, mocha elc. Gerealesz | Sorsvme
salsas
Cereles: Granola, cjonjol caramelizads, amaranta, Figo efc.
Agua de s
s de
a. s ; . X
- d Limén, fresa, sandia, horchata, Jamaica, avena, limén con peging, 5 Uere
AGUR | semilas. o210l | v con sandia, <fo. Ofertar solo un sabor con o sin azioer Geeinl | corcume
carmbinadas.
lota: Las medidas y gramajes solicitados son aprokimados, durante la operacion se podra permitir  [+)(-) 10%

Opciones a la plancha
@) Carne asada, pechuga asada o filete de pescado

Se deberd servir porciones de pechuga asada, filete de pescado o came magra de res para asar
fipo en corfe bistec o tampiquefia {filete), de 150 gramos de peso [+) (-) 10% ya cocida.

b) Barra de ensaladas y frutas

“El PFroveedor” deberda garantizar que los insumos de frutas y verduras que serdén uliizadas en la
barra de ensaladas deberén de ser productos de primera calidad

Deberan pr dos opciones de a base de verduras y opcionalmente una de
ellas podra ser a base de fruta de temporada.

Se deberd presentar una bara de ensaladas, poniendo a disposicién 80 gramos para el
comensal, variada, abundante y con excelente presentacion, cuidando que los cortes sean los
adecuados para cada ensalada.

Las ensaladas deberén presentarse por dia, cuidando no se repitan constantemente. Las
ensaladas de verduras podran ser cocida, cruda o combinadas.

Para el case de la fruta, esta debera ser fresca de temporada y pedra presentarse picada o en
rebanadas. Aquellas frutas que se oxiden répidamente [manzana, pera, plétano, etcétera)
deberdn presentarse por pieza. Las frutas susceptibles de ser presentadas en gajos (mandarina,
naranja, toronja, etcétera) deberan servirse sin cascara en su caso cortadas en cubos o mitades.

Las ensaladas de frutas pueden servirse sclas o combinadas, cuidande que los fipos de estas sean
similares, para evitar que al mezclarias pierdan su presentacisn. Estas podrén ser presentadas en
rebanadas, cubos, bastones o por pieza, v se deberdn presentar diario.

La bana de ensaladas se deberd montar con una excelente presentacion y varedad, estar
abastecida permanentemente y cuidar que siempre haya dentre del horario del servicio de

comedeor. No se aceptard el uso de verduras enlatadas para ensaladas y sopas.

Las ensaladas deberdn presentarse en insertos de acere inoxidable o policarbonate con capelo
o en su caso, debidamente cubiertas con materiales que permitan su vista y faciliten su
conservaciéon, dentro de una fina a hielo que deberd proporcionar “El Proveeder”, a fin de
conservar su frescura y garantizar la temperatura adecuada.
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¢) Alimentos

Se deberan poner a disposicidn de los comensales todos aquellos utensilios propios para este tipo
de servicio, como lo son cucharones, cucharas, tenazas y tazones para el adecuado servicio de
la barra de ensaladas.

Ademas de colocar insumos complementarios como grancla y miel para la fruta: este sera diario
vy en cantidad suficiente hasta finalizar el servicio en los comedores de “El Instituto™.

La seleccion, lavado y desinfeccién de las verduras y frutas debe ser de acuerdo con lo
establecido en la normatividad vigente.

d) Frijoles.

|Cualquier preparacion (refritos, charros, de la olla, efcétera.), alternando cada dia el tipo de frijol
(peruano, veracruzano y bayo) que se ulilice, asi come su preparacion. No se deben repetir las
preparaciones ni el fipo de frijol de un dia al otre, y no se aceptard el use de fijoles enlatados. La
icantidad para el comensal deberd ser de 120 gramas.

e) Postre.

Se ofreceran 2 (dos) opcienes, la 1ra opcion podra ser gelatina normal de agua o leche y la 2da
lopcion podrd estar integrado por: flan, budin, natilla, yogurt acompafiando con gelatina, pan o
fruta picada. cuidando que no repitan al menos en dos semanas continuas.

No se aceptaran como postre geolosinas come: chocolates, caramelos, gomitas, © malvaviscos,
letcétera.

El recipiente en que se ponga a disposicion de los comensales el postre deberd ser de acero
inoxidable, porcelana o vidro templado de alta resistencia, al comensal deberd servise de
manera individual. “El Proveedor” podra presentario en envases individuales, el cual podra serde
plastico libre de BPA [bisfencl-A).

f) Bebidas.

[Se elaborard con fruta fresca de la estacion y con agua filtrada o través del sisterma de édsmosis
inversa que garantice que es adecuada para el consumo humano y endulzadas con azicar o
in azdcar segun se requiera, adicionalmente, se proporcionard agua simple, la cual, se debera
lponer a disposicién libre de los comensales.

g) Complementos.
Pan

Debera colocarse a disposicién del comensal en cantfidad libre, con envoltura individual, con la
fecha de elaboracién, en porciones con gramajes de 40 gramos por pieza, infercalando
diariamente la presentacion y el fipo de harina (refinada o integral).

Asimismo, la presentacién debe ser variada en las siguientes presentaciones, acerde alos platillos
servidos: bolillo, chapata, baguette. telera, pan de caja, bollos o medias noches, etcétera.

Tortilla
Esta debe ser a base de harina de maiz, y debera ofrecerse de manera permanente durante
todo el servicio y presentarse en cantidad libre al comensal.

Por higiene y para una mejor conservacion debera presentarse empaquetada individualmente,
debiendo ser del mismo dia, no se aceptaran tortilas rezagadas de dias anteriores, por lo que en
dicha situacion serd rechazada y “El Proveedor” tendra que susfituiria. Asimismo, se podra otorgar
nicamente tortilas de harina de frigo para algunos mends, como crepas, buritas, sincronizadas,
efe.

Salza

Se dispondrd para el comensal de manera permanente y durante todo el servicio, debiéndese
colocar en contenedores de acero inoxidable en las mesas del salén. La salsa cudles podran ser
a base de cualquier fipo de chile, o en su caso chiles toreados, rajas al imén o en vinagre. segun
el ment del dia, debiéndase rofar el tipo de salsa que se ponga a disposicién en los comedores.

No se aceptara como salsa de mesa, salsas indl i a base de cor

Aderezos

Se deberan proporcionar diariamente y estar disponible durante todo el servicio al menos 2 (dos)
fipos disfintos de aderezos de marca: Mil islas, ranchero, aceite de oliva exira virgen. vinagreta,
salsa de soya, salsa inglesa, jugo magdi, y/o salsa valentina, asi como, de manera diaria y
permanente, granola y miel de abeja para el caso de la fruta, y debera estar en cantidad libre
para el comensal.

Si “El Proveedor” desea colocar a disposicién de los comensales aderezos diferentes a los
mencicnades en el pémafo que anfecede, podrd hacerlo siempre y cuande se obtenga la
aquicrizacion del supervisor del contrato © quien éste designe.

Los deberan estar junto con la barra de ensaladas, deberdn estar disponibles
alos comensales en envases con las efiquetas originales, apropiados en buena presentacién, con
los cucharones y/o utensilios adecuados para su servicio.

Se debera colocar limones frescos, recién partidos en mitades, al alcance de los comensales
sobre una cama de hielo en la tina de la bara de ensaladas y deberd existir e abasto suficiente
y permanente durante el horario de servicio. En caso de no cumplir con las caracteristicas
organolépticas de calidad, serén refirados y se levantard el reporte para “El Proveedor”

Asimismo, y de acuerdo con el ment de cada dia, se debera proporcionar queso rallado o en
cubos, crema de leche (que no esté aguada), mantequila, vegetales picados (cebolla, itomate,
cilantro, rébanos. lechuga, etcétera), crégano, tostadas. totopos. crotones, jamén o tecino.

Se debera proporcionar orégano, pimienta y ofras especias en sobrecitos, asi como, los demas
articulos que se requieran para el servicio y aquelios que le sean solicitados de acuerdo con el
mena del dia.

Con relacién a los complementos descritos en los dos pamatos que anfeceden, deberdn ser
proporcionados por el personal del “F * enla bama pondiente.

En caso de que “El Proveedor” ponga a disposicién cualquier alimento en estado de
descomposicin ¢ en mal estado. a simple vista por olor o sabor, el personal designado por el
Supervisor del Contrato verificard y asentard en la “bitécora de recorido diario” la anomalia, se
hara acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las
Condiciones Coniractuales.

Para la integracién de los i para el p y terceros deri de
extraordinarias, la guia bésica podrd de conformidad con el catdlogo de bienes de
consumo “Apéndice E", siempre y cuande no exceda el costo unitarie adjudicade
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Apéndice B
Personal para la prestacion del servicio

La plantilla inicial de personal asignada a cada comedor podra integrarse conforme al numero de puesto
sefialado en el cuadro siguiente, el cual iene cardeler enunciative mas no limitative. Dicha plantilla podr.
modificarse, previa autonzaciin de la “Persona Titular de la Administracion del Contrato” o de |
persona que éste designe. de acuerdo con las necesidades del servicio, la demanda real y la cantidad d
servicios prestades, siempre que se garantice en lodo momento la correcta, continua ¥ oporfuna prestacio
del servicio con los estdndares de calidad establecides en el presente Anexo Técnico.

Apéndice B Personal para la Prestacién del Servicio.

Apéndice B
Personal para la presta

lel servicio

La plantilla inicial de personal asignada a cada comedor podra infegrarse conforme al niimero de puesto

sefialado en el cuadro siquiente, el cual tiene cardcler enunciative mas no limitativo. Dicha plantilla podr
Tlalpan “ Insurgentes “ Zafiro Il “ Tiahuac modificarse, previa aulorizacion de la “Persona Titular de la Administracion del Confrato” o de
tridlogo persona que éste designe, de acuerdo con las necesidades del servicio, la demanda real y la cantidad d
Lo e 1 servicios prestados, siempre que se garantice en todo momento la correcta, continua y oportuna prestacié
diseno de menis del servicio con los estandares de calidad establecidos en el presente Anexo Técnico.
o , [Tiaipan e
ool Nutrilogo para el )
disefio de meniis. .
3 o — Cumple Folio 0038
auxiliar de C=d !
operaciones para | 1 1 1 1 1 1 1 ==
comedores auxiliar de
operaciones para 1 1 1 1 1 1 1
 comedores
Chef 1 1 1 0 1 1 ]
Chef 1 1 1 0 1 1 0
Ayudante de
4 2 1 1 4 4 1 Ayudante de
cocina = 4 2 1 1 4 4 1
general 10 @ 2 3 10 3 1 Ayudante g 0 Z z 3 0 [ 1
Personal de
Personal de 3 2 P 2 3 P 1 B T 2 s ‘ 1
servicio en linea
Apéndice C
de loza, ios y utenilios de servicio idos para el otorgamiento del servicio
Tlalpan m Insurgentes (287 Zafiro 1| RS Tighuac
Plato trinche de loza
cerémica color 400 180 a0 150 400 350 50
blanco [nuevos)
Plato arrocero de loza
de ceramica color 400 180 80 150 400 aso 50
blanca [nueves)
Tazén de loza de
cerémica color 400 180 a0 150 400 350 50
blanca [nueves)
Plato compota de
loza de ceramica
color blanca [nueves] | g5 210 1o 210 550 50 &
o plato para ensalada
de ceramica color
blanca [nueves)
Vaso de
policarbonato color
blanco [nuevos), con | 400 180 a0 150 400 350 50
una capacidad de 14
onzas o 415 ml.
Juegos de cubiertos
[cuchille, tenedor,
cuchara sopera y
cuchara para pestre) [ 400 180 a0 150 400 350 50
(nuevos)
Empaquelados Cumple Folio 0039

individualmente

Charola hexagenal o 180 a0 150 400 350 50
para servicio

Servileteros de acero

e it 53 34 25 34 53 35 20
Salseras de acero 53 34 25 34 53 35 20
inoxidable
Jarras de

’ 60 40 EY] 20 60 50 20
poiicarbonato
Basculas digitales con 1 - - q 1 ] 1
capacidad de 40 kgr.
Termémetro digital 1 1 1 1 1 1 1
Charola rectangular
para vaso de color 5 B B . 5 0 3

distinto a la charola
para servicio.

« Las canfidades de loza, accesorios y utensiios para la prestacién del servicio es
enunciativa mas no limitativa, por lo que podran incrementarse o disminuirse conforme a
las necesidades del servicio de cada comedor, sin afectar la calidad, oportunidad y
continuidad de la prestacion del servicio.

Se verificarad de manera semanal el cumplimiento, mediante el conteo de loza, accescrios y
utensilios del presente apéndice.

Durante la vigencia del conirato, “El Proveeder” deberd mantener en buen estado los accesorios
e implementes que pondra a dispesicién de “El Insfitute” para la prestacion del servicio, asi como,
la cantidad conforme lo solicitado.

Hash: B8C159B4EBC6F2FADS5CAA060393CC2B2F4EF910D866068F57B4F4938FD63AF73



Apéndice D
Relacién de equipo o

insechronic eléctrco para
rsector con lamparas de
20W. rejita de 2800 V

Piara tarca mognetca
de doble caro, 43
puigadar marce de

Sumnio y 1oporte. pora
arunc.ar meny &

Ueuodora Industral, Tapa

fatrcado en acero
Inowdable 1-304 grodo

NOTA: 8 equipo soicitado es enunciafivo més no limitafivo y podra cjustarse conlorme a los
necesidades operafivas y G I0s carocteristicas porficuiores de cada inmueble. previa validocion
del Supervisor designodo por Bl Instiulo’, ef cual permitind o cperacion de los comedares, en
ca% de que “B Proveedor”, requiera equipo adicional deberd instaioro sin costo odicional ol “B1
Inshivie”. con I finaidad de garantzor el comecto funcionamiento de ks comedores y brindar

un buen servicio.

Cumple
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Aceiga hoja tamafio grande

Apéndice E

Catdlogo de bienes de consumeo

Sin marca.

. fresco y de Excelente calidad

Aguacate maduro macizo

Sin marca.

. fresco y de Excelente calidad

Ajo grande (con diente grande]

Sin marca,

. fresco y de Excelente calidad

Apio [falle grande)

Sin marca,

. fresco y de Excelente calidad

Berros verdes

Sin marca,

fresco y de Excelente calidad

Betabel sin rabo

Sin marca,

fresco y de Excelente calidad

Calabacita italiana

Sin marca,

fresca y de Excelente calidad

Cebola blanca

Sin marca,

fresca y de Excelente calidad

Cebolla cambray

Sin marca.

fresca y de Excelente calid

Cebolla morada

Sin marea,

 fresca y de Excelente calidad

Cilaniro

Sin marea,

 fresca y de Excelente calidad

Col blanca

Sin marca,

fresca y de Excelente calidad

Coliflor

Sin marca,

fresca y de Excelente calidad

Chayote

Sin marca.

. fresco y de Excelente calidad

Elofe entero

Sin marca.

. fresco y de Excelente calidad
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Chile cuaresmefio

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Chile poblane

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Chile semano

Sin marca. fresco y de Excelente caiidad

Chile habanero

Sin marca. fresco y de Excelente caiidad

Chile manzane

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Ejote

Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Elofe desgranado

Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Epazote

sin marea, fresco y de Excelente calidad

Espinaca fresca

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Gemmen de soya

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Gemnen de tigo

Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Germmen de alfalfa

Sin marca, fresco y de Excelente caiidad

Hietba buena

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Hietbas de olor

Sin marca. fresca y de Bxcelente calidad

Hongos (champifiones)

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Hoja de aguacate

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Hoja sanfa

sin marea, fresca 'y de Excelente calidad

Jitomate bolo

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Jitomate guaje

sin marca, fresco y de Excelente calidad

Lechuga francesa

sSin marca, fresca y de Excelente calidad

Lechuga romana

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Lechuga ifaliana

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Lechuga sangria

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Limén West indian, Mexican, Key
Lime, Tahiti, Persian o Bears

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Pimienio Momdn rojo

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Pimientc Momdn verde

sin marca, fresco y de Excelente calidad

Pimienitc Momdn amarillo

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Nopal grande sin espinas

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Papa bianca grande

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Papa cambray

sSin marca, fresca y de Excelente calidad

Pepino

Sin marca, fresco y de Excelente caiidad

Perejillacio o chino

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Poro grande

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Rabanc largo

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Romero limpio y fresco

Sin marca, fresco y de Excelente caiidad

Tomate verde

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Verdolagas frescas sin raiz

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Zanahoria

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Istas

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Flor de calabaza

Chia

sin marea, fresca 'y de Excelente calidad

Sin marca y de Excelente calidad

Camote

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Cirvela roja seleccionada

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Durazno melocotén seleccionado

sin marca, fresco y de Excelents calidad

Fresa seleccionada en charola

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Guayaba tamafio primera

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Jicama de agua

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Kiwi seleccionado 1

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Mango marila 180 a 200 gramos

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Mandarina seleccionada tangerina

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Marzana Golden seleccionada no
13

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Manzana roja seleccionada starking
no 113

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Meldn ching

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Meldn valenciang

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Mamey

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Naranja

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Papaya maradol

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Pera mantequilla seleccionada
nol20

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad

Fifia grande seleccionada

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad
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Flatano tabasco maduro

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Flatano macho

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Fulpa de mango [nafurai]

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Fulpa de guanabana (natural]

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad

Guandbana fruta entera

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Sandia

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Toronja roja

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Tejocote duice

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Tuna

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Uva sin semilla seleccionada

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Uva roja giobo

Crema Acida original

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Lalo, alpura, sigma, la franja, la vilita, de igual o mejor calidad, cuando
menos 15 dias de caducidad.

Crema chariilly, en presentacion
de 1 liro

“Alpura, Chantily, de igual o mejor calidad, cuande menos 15 dios de

Leche deslactcsada. en
de 1lifro

“Alpura. Santa Clara o Lyncoti. de igual o mejor calidad. cuando menos
15 dias de caducidad.

Mantequila

Gloria. lala. chipilo. los volcanes, de igual o mejor caldad, cuando
menos 15 dias de caducidad.

Quesa fresco 100% elaborado a
base de leche de vaca.

Noche buena, Lala, Los volcanes o Lyncott, de igual o mejor calidad,
cuando menos 15 dios de i

Quesa Manchego 100% elaborado
a base de leche de vaca.

Noche buena, Lala, Los volcanes o Lyncaft, de igual o mejor calidad,
cuando menos 1§ dios de i

Queso Caxaca 100% elaborado a

base de leche de vaca

Noche buena. Lala. Los volcanes o Lyncotl. de igual o mejor caldad.
cuando menos 15 dios de i

Quesa panela 100% elaborado @
base de leche de vaca

Noche buena. Lala. Los volcanes o Lyncofl. de igual o mejor caidad.
cuando menos 15 dias de i

Quesa parmesanc rayado 100%
slaborado a base de leche de
vaca en in de 2.04kg

Kraft o esmeraida, de igual 0 mejor calidad, cuando menos 15 dias de
caducidad

Yogurt Nafural en preseniacion de |
fitro

Danone o Nestie Alpura. Yoplai. de igual © mejor caldad y cuando
menos 15 dias de caducidad.

Yogurt con fruta Natural en
5n de 1 liiro

Danone o Nestie Alpura, Yoplai, de igual © mejor caldad y cuando
menos 15 dias de caducidad,

Yogurt en presentacion individual
de 125 mi

Danone o Nestié Alpura, Yopiait, de igual © mejor caldad y cuando
menos 15 dias de caducida:

Leche ulrapasteurzada
deslaciosada en presentacion
individual de 250 mi nafural o de
sabores.

Alpura o Hershey's o Al Dia, de igual o mejor calidad, cuando menos 15
dias de caducidad,

Huevo blance o rojo fresco.

Chorizo de cerdo, en presentacion
de 1 kg y sellado al aflo vacio.

Bachoco o San Juan, de igual © mejor calidad, cuando menos 15 dias
de caducidad.

San Rafael o Twan, de igual o mejer calidad, cuando menos 15 dias de
ccaducidad.

Jamén York de piema de cerdo en
rebanada, paguete de 32 piezas,
sellada ol afto vacio.

Pefia Aranda, Bemina, San Rafael o Zwan, de igual o mejor caiidad,
<cuando menos 15 dias de caducidad,

Jamén de pave en rebanada, en
presentacion paquete de 32
rebanadas, sellada al alto vacio.
Saichicha de pavo, en presentacion
de 1 kg y sellado ol alto vacio.

Pefia Aranda, Bemina, San Rafael o Zwan, de igual o mejor caiidad,
<cuando menos 15 dias de caducidad,

San Rafael o Zwan, de igual o mejer calidad, cuando menos 15 dias de

ccaducidad.

Salchicha Viena, en presentacion
de | kg y sellade al aito vacio.

San Rafael o wan, de igual o mejer calidad, cuando menos 15 dias de

Tocine rebanado. en presentacion
de 1 kg y sellado al afto vacio.

San Rafael o Zwan. de igual o mejor calidad. cuando menos 15 dias de

Longaniza de cerdo. en
presentacion de 1 kg y sellado al
alto vacio.

Pefia Aranda, Bemina, San Rafael o Zwan, de igual o mejor caiidad,
<cuando menos 15 dias de caducidad,

Cafta de filste de res De origen TIF
Costilla de res fresca, en porciones

de 190 gramos c/u con hueso De origen TF
delgado

Bist=c de res fresco, en porcionss de

170 gramos cfu. Bola, aguayony | De origen TIF
ceniro de cara

Chambarete de 185 fesco sin IUeso, | o oo
&en porciones de 170 gramos c/u.

Falda de res impia y fresca. De origen TF
Moiida de res fresca, 100% OGNS, | g pen e
sin grasa.

Panza de res fresca y impia,

precocida, recortada en frozos De origen TF
regulares.

Fata de res fresca y mpia.

precocida, recortada en cubos De origen TF
pequefics.

Fulpa de res fresca, en porciones de

170 grames cfu, de conira o centro | De origen TIF
limpio.

Funias de bistec de res. fresco ¥ e ongenTF
cortes de 3cm x lcm

Retazo de res con hueso, fresco. | De origen TR
Fulpa de temera de leche. en De ofigenTF
porciones de 170 gramos. c/u

Suadero de res rallado impio De origen TF
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Bistec de cerdo fresco,

De origen TIF

Cecina adobada fresca

De origen TIF

Chicharrén carmudo fresco

De crigen TIF

Chuleta ahumada

De crigen TIF

Chuleta de cerdo fresca

De origen TIF

Lomo de cerdo fresco o congelado.

De origen TIF

Pulpa de cerdo fresca o congelada | De origen TIF
Moida de cerdo magray fesca. sin | be qncen e
grasa

Costila de cerdo frssca. o De origen T
Fiema con muso de polo 11952, © | b caocn e
:eec‘hugu aplanada an uesoysin | oo T
Pechuga entera de pollo. piel e ongen TF

amarila o

Retazo de pollo limpio sin
menudencias

De origen TIF

Nuggets de poll fresco

De crigen TIF

Pechuga de pollo molida. fresca y.
sin grasa

Filete de pescada fipo fiapia

De crigen TIF

BASA. fiapia o blanco de Nilo. igudl o supsrior en calidad. cuande
menos 2 meses

Camarén sin cabeza U12, fresco

Sin marca y de primera caiidad

Surimi de pescado empaqustado al
alto vacio. en presentacion de 1

Bolillo, telera, chapata o bollo de 40
gramos por pieza de harina blanca
o integral, fresco del dia.

Capitan. Neptuno. de igual o mayer calidad. cuands Menos 2 meses
de caducidad

Sin marca y de primera caiidad

Pasta hojaldrada fresca

Sin marca y de primera calidad

Masa fresca de maiz

Sin marca y de primera calidad

Masa fresca para piza

Sin marca y de primera caiidad

Sin marca y de primera caiidad

Terfila de harina de irigo, en
20 piezas.

Tiarosa, la Misién, de igual ¢ mejer calidad, cuando menos 2 meses de
<caducidad.

Tortila fresca para flautas

Frijol baye, en presentacion de 1 kg

Sin marca y de primera calidad

Morelos. Valle vsms Kasam de igual o mejor calidad, cuando menos
& meses de caduc

Frijol peruano, en presenfacién de 1
kg

Morelos, Valle verue, Kusunu, de igual o mejor calidad, cuande menos

Frijol Negro. en presentacion de 1 kg

Morebs Valle verde, Kosland, de igual © mejor

iad, cuando menos

Frijol pinto. en pressntacién de 1 kg

& mese:
Morebs Valle verde. Kodand, de igual o mejor caldad, cuando menos
5

Aoz grano grueso, en presentacion
delkg

Morebs Valle verde. Kosiand.de igual 0 mejor calidad. cuando menos
meses de caducidad

Haba seca. en presentacion de 1
k

Morelos. Valle verde. Kosland, de igual o mejor calidad. cuando menos
& meses de caducidad

]
Lenteja seca, en presentacion de 1
kg

Morelos, Valle verde, Kosiand, de igual @ mejor calidad, cuande menos
& meses de caducidad

“Alubia seca chica, en presentacién
de ] kg

Morelos, Valle verde. Kosiand, de igual o mejor calidad, cuando menos
& meses de caducidad

Garbanzo seco. en presentacion de.
Tkg

Morelos. Valle verde. Kosiand. de igual o mejor calidad, cuando menos
meses de caducidad

Avena (hojueta)

Quaker. Granvita. Kosiand. de igual o mejor calidad. cuando menos 6
meses de i

Chile ancho de primera seleccién

A granel ge primera calidad

Chile cuscube\ de primera
selecci

A granel de primera calidad

Chile chipofie de primera seleccion

A granel de primera calidad

Chile de drbol de primera seleccién

A granel de primera calidad

Chile guajilo de primera seleccion

A granel de primera calidad

Chile morita de primera seleccion

A granel de primera calidad

Chile pasila de primera seleccién

A granel de primera calidad

Chile piguin en polvo de primera

A granel de primera calidad

Acsiie comesiible puro de maiz o
mo, en presentacion de 500

Oleico,Nutticli, de igual o mejor calidad, cuando menos § meses de
caducidad.

Aceile de olfivo, en presentacion de
900 mi

Borges. Ybana. de igual o mejor calidad. cuando menos & meses de
caducidad

Acsifuna verde sin hueso. en
frasco 1 K

Cibeles, Serpis, Toarra, de igual © mejor calidad

Pasta de uaubc ae ‘Achiote. en

‘Anita o Ménda. ds igual o mejor calidad, cuands menos 6 meses de
aducidad

Aderezo de muyonesu, en
5c0 3.8 kg

McCarmick. Hellmann's, la Costefia, de igual o mejor calidad, cuando
menos 6 meses de

Ajorjoll

A granel de primera calidad

Bara de alegria de amaranto.
endulzado con miel y cacahuate,
en preseniacién individual de 50
gramos cfu

De primera calidad y cuando mencs 2 meses de caducidad

“Ate de frutas, en presentacion de
bara de 6ka

La flor de Morelio, de igual o mejor calidad, cuando menos 2 meses de
aducidad

“Azicar estandar, en presenia

Zuica. Domino, de igual o mejor calidad y cuando menos 8 meses de.

aducidad

Bicarbonato de smﬂu en
7 gramos.

‘Arm&hammer. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de-
aducidad

Pan para humhurguesu panilera,
de 8 piezos, fresco.

Bimbo, Wonder, de igual o mejor calidad y cuando mencs 2 meses de
caducidad.

Cacahuate ﬂmmn, fresco en

Mater. ge igual o mejor calidad. cuando menos 3 meses de
caducida

Cajela de becne ne cabra, en
de frasco con 1.2ka.

Coronado, Real del Poiosi, de igual o meijor calidad, cuando menos &
meses de caducidad.

Camarén chico seco

A granel de primera calidad

Canela en polve, en presentacion

McComick. de igual o mayor calidad. cuando menos & meses de

Cumple
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de frasco con 500 gramos.

caducidad.

Canela enfera. en presentacion de
Tkg

San L&zare, McCormick. de igual ¢ mejor calidad y cuando menos &
meses de i

Coler vegetal en poivo varios
colores. en presentacion de frasco
con 100 gramos

Deiman. de igual o mejor calidad

Consomé de camarén en polvo, en
frasco con 1 6kg

Enorr suiza. de igual o mejor calidad y cuandc menos § meses de
aduci

de
Consomé de pallo en polvo, en
ge frasco con 3.5 ka

Knorr suiza, de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
aducic

Consomé de res en polvo, en
e frasco con 1.6 kg

Knorr suiza, de igual o mejor calidad y cuando menos é meses de
cagducidad,

Crﬁmn de cacahuats.
frasco con 1.38kg

"Aladino. igual o mejor calidad y cuando menos & meses s

cme chipofle adobado, en
de lata con 28 kg

La costefia, Herdez, de igual @ mejor calidad y cuande menas & meses
de caducidad.

Shie gU=ros. en presertacion de
Igta con 400 gramos

La cosiefia, Herdez, de igual o mejor calidad y cuando mencs 6 meses

Rajas en vinagre. presentacion lata
de lata con 28

de
Lu costeha. Herdez de igual o mejor calidad y cuando menos & meses

Chils cuarssmefio &n vinagre. en
de lota con 28 Kg

Lu costefo. Herdez de igual o mejor calidad y cuando menos & meses
de

Chacelate de mesa, en
presentacién de caja con 6 tablilas
1540 gramos)

Ibarra o abueiita. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Chocelate en poive, en
pre delatacon 1.9 kg.

Chece milk o loarra, de igual o mejor calidad y cuande menes & meses
de caducidad.

Chongos zamoranos, en
a e lota con 800

Corenado o la herradura, de igual o mejor calidad y cuande menos &
meses de caducidad

Herdez o La costefia, de igual o mejor calidad y cuando menos &
meses de caducidad

gramos
Café soluble, en presentacion de
frasco con 1kg.

Nestlé. punta del cielo. de igual o mejor calidad y cuando menos &
meses de caducidad

Folvo para preparar gelafing con
lechs sabor vainila. en
de kg

D’ Goari, de igual o mejor cofidad y cuando menos 4 meses de
caducidad

Galleta de harina sabor chocolate,
en de cajacon 1 kg,

Nabisco, de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de

Galleta salada. en presentacion
individual caja de 200 sobres de 13
gramos C/U.

Premium. Gamesa, de igual o mejor calidad ¥ cuando menos 6 meses
de caducidad.

Galletas marios. =n presentacion de
caja con

Gomesa. G= igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Galleta osfion. en presentacion de
paguete con 150 gramos clu

Gamesa. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Folvo para preparar gelafing con
agua de diferentas sabores. en
e sobre con 1 kg

D Goari. de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
caducidad

Folve para preparar gelating con
leche mfeuemes subwes en
obre con 1 kg

D’Gari, de iaual o mejor calidad ¥ cuando menos 6 meses de
caducidad

Srericting natural o presertacion
de boka con 1 kg.

B"Gar, de igual 0 mejor caldad y cuando menos 8 meses ae

Grancla mezclada con miel. en
Ge bolsa con 1kg.

Granvita, Nestle. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de

Harina de frigo, £n presentacion de
bolsa con 1 kg.

Tres estrelias. Gamesa, de igual & mayor calidad ¥ cUande menas &
meses de caducidad

Harina para hof cakes fradicionales,
&n presentacién de bolsa con 800
gramos.

Pronto, Tres estrellas. Gamesa. de igual o mayor calidad y cuando
menos 6 meses de caducidad.

Harina para paste] diferentes
sapores, en presentacion de caja
on 432 gramos.

Pronto, Tres estrellas. Gamesa. de igual © mayor calidad v cuands
menos 6 meses de caducidad

H=o.en presentacion de bolsa con
kg

Fiesta o Iglé. de igual © mejor calidad.

F\Drde Jamaica de primera
seleccion nacional

A granel de prmera calidad

dugo sazonador. en presentacion
de frasco con

Maggi. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de.
caducidad

Jugo ae fruta en presenmmn
individual con 250 ml. y
giferent

Jumex ¢ Del valle, de igual @ mejor calidad y cuande menos & meses
de caducidad

Leche condensada deslacicsada,
en presentacion de lata con 375
gramos.

Nestié, de igual o mejor calidad y cuando menos § meses de
caducidad

Leche evoporada desiaciosada, en
presentacion de Iata con 3
aramos.

Nestié. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Leche ulrapasieurizada
deslaciosada, en preseniaci
Individual de diferonies sabores con
250 mi

Alpura, Lala, de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad,

Maiz cacahuazintle sin cabeza

A granel de primera calidad

Fécula de Maiz natural. en
presentacion de caja con 750
gramos.

Maizena, de igual o mejor calidad y cuando mencs § meses de
caducidad.

Mayonesa con jugo ds imén. en
Ge frasco con 38 kg

McCormick. Helimann's. IuEnsrenu de igual o mejor calidad, cuando
menos 6 meses de

Mermeiada de fresa, en
e frasco con 1 kg

McCormick, la Costefia, de .gum © mejor calidad, cuando menos &
meses de i

Memelada de pifia, en
e frasco con 1 kg.

McComick, la Costefia, de igual o mejor calidad, cuando menos &
meses de idod.

Mermslada de zarzamora. &n
presentacion de frasco con 300

McCormick, la Costefia, de igual © mejor calidad, cuande menos §
meses de caducidad.

Miel de abem natural, en
de frasco con 1 lifro.

Carlota. de igual o mejor calidad ¥ cuandc menos 6 meses de
caducidad.

Crema de avellanas con cacgo, en
preseniacién de frasco con 1 kg

Nutelia, ae igual ¢ mejor calidad y cuando menos é meses de
caducida:

Wiel maple. en presentacién de
bote con 500 gromoes.

Koro. de \guul ‘o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
aducida

Mostaza. en presentacion ds frasco
con 430 gramos.

McCormick. Kraft. Ge igual o mejor calidad. cuando mencs & messs de
aducidad

Orégane entero seco, de pimera
seleccion

A granel de primera calidad

Palanqueta de cacahuate, en
Dresemucwon nividual envusia
con 130 gr

A granel de primera calidad

Pon de caja EenesEeade
presentacion Ge paguets con 680
gramos.

Bimbo, Wonder. e igual o mejor calidad v cuanda menos 2 meses de
caducidad.

Pan de caja infegral rebanado. en
presentacion de paguete con 480
gramos.

Bimboe, Wonder, de igual o mejor calidad y cuande menes 2 meses de
caducidad.

Pan molido clasico, en presentacion
de boka con 1.5 kg

Bimbo, Wornder, d& igual o mejor calidad ¥ cuanda menos 2 meses de
caducidad.

Pasita seca de primera seleccién

Sin marca y de primera calidad

Fasfa para mole poblano, en
ge cubeta con 4kg.

Dofia Maria, de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
aducidad

Pasta de semola de figo duro. en
presentacion de paguete individual
con 200 gramos_{Codito, Fideo,

Barila, la modema, de igual © mayer calidad y cuande menos & meses
de caducidad

Espaguet. Mofio. Municion. Pluma.
Tomillo, etc )

Pasta preparada para pipian

Criollo, igual o superior en caiidad

Pepita verde molida

Sin marca y de pimera calidad

Pimienta blanca molida

Sin marca y de pimera calidad
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Pimienta negra molida

Sin marca y de pimera calidad

Pimienta negra entera

Sin marca y de pimera calidad

Fifa en aimibar rebanada, en
presentacion de lata con 800
gramos

Herdez. la fore. de igual 0 mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Camarén en polvo

Sin marca y de pimera calidad

Folve para homear, en
presentacién de Iata con 454
gramos.

Royal, de igual o mejor calidad y cuando menos § meses de
caducidad.

Levadura seca instantanea, en
presentacién de paguete con 450
gramos.

Nevada, Tradipan, de igual o mejor calidad y cuando menos 6 messs
de caducidad.

Puré de fomate. en presentacion
de lata con 2950 kg

La costefia. de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
caducidad

Sal de mesa. en presentacion de
bolsa con 1 k

La fina, g igual © mejor calidad y cuands menos & messs de
caducidad

Salsa cafsup. en presentacion de
frasco con Tkg.

La costea. Del Monte, de igual o mejor calidad ¥ cUGNGo menas 6
meses de caducidad,

Salsa de soya. en presentacion de
frasco con 1 fitro

Kikkoman. Pekin. e igual & mejor calidad y cUGNdo Menos 6 meses de
caducidad.

Salsa Ficante valenfing efiqueta
amarila, en pressntacion de frasco
con 1 lifro.

Valentina. de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
caducidad.

Tamarindo grande sece de prmera
seleccion

Sin marca y de primera calidad

Tostadas de maiz. en presentacion
de bolsa con 300 gramos.

La Misién, Charras de igual © mejor calidad y cuando menos 6 meses
de coducidad

Vainila liquida, en preseniacién de
o con 1 lifro.

D’ Gani, Moling, de igual © mejor calidad y cuandeo menes 6 meses de
ducidad

frasco con 750 mi

Vinagre blanco, en presentacién de

Bariiito, igual o superior en calidad

de 500 piezas

Serviletas, presentacién en paguete

Pétalo, Regio. igual o superior en calidad

Rompope de vainila, en
presentacién de botella con 1 litro.

Santa clara, igual o superior en calidad

Fapel Aluminio reforzado,
presentacién rollo con 100 metros.

Reynolds, Azteca, de igual o mejor calidad

Afin en acete, presentacisn en
lata de 1.880 kg,

Dolores, Herdez, de igual o mejor calidad y cuando mencs 6 meses de

Bomba para bafio

Sin marca y de primera calidad

Bolsa para cubierio

Sin marca y de primera calidad

Bolsa para basura negra

Sin marca y de primera calidad

Bolsa para basura negra

Sinmarca y de prmera caiidad

Boksa para forfila

Sinmarca y de prmera caiidad

Jabon en poivo. en presentacion
de bolsa con 1 ka.

Roma, Blanca Nieves, de igual o mejor calidad

Jabon en bana. presentacion
individual con 400 gramos.

Iote. de igual o mejor calidad.

Cloro 1

Fino Pinl
Cofia paquete 100 pzs. Sinmarca
Cubre bocas paquste 100 pzs. Sin marca

Quita cochambres

Easy off, igual o superior en calidad

Guantes de polipape! sinmarca
Fiora negra sinmarca
Fibra de acero sinmarca
Fibra verde: Sinmarca
Piedra pémez Sinmarca
Recogedores Sinmarca
Escobos Sinmarca
Trapos de cocina sinmarca
Jergas sinmarca
Mechudos sinmarca
Jaladores Sinmarca
Betafi Sinmarca
Paiilios El pingilino, igual o superior en calidad
Tiema pémez Sinmarca
Limpia vidrios sinmarca

Jabén lavatrastes

Axidn, Saivo, igual o superior en calidad

Cubetas Sin marca
Desengrasante industrial Sin marca
Desincrustante industrial Sinmarca

Para aquelios articulos que no se
técnica, segun cada caso aplicable.

dica marca, el “lictante” debera sefialarla en su oferta

En caso de considerar marcas distintas a las selicitadas durante la vigencia del servicio, “El
Proveedor” deberd presentar la ficha técnica del producto en cuestién, en la que se acredite
que es igual o superior en calidad a lo solicitado.

El cambio propuesto debera ser qutorizado por “Superviser del contrato”. En casc de no cumplir
con las marcas o de presentar productos no autorizados, “El Proveeder” se hara acreedor a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones

‘Contractuales.
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En caso de que “El Proveedor” ponga a disposicion cualquier alimento en estado de
descomposicién o en mal estado a simple vista por olor o utilizar productos fuera de los estandares
y/o marcas establecidas, el personal designade por el Supervisor del Contrato verificara y
asentara en la “bitacora de recomido diaric” la anomalia y se hara acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Contractuales.

Apéndice F
Ejemplo de planeacién de men diario
(Patrén alimenticio)

B micen : soenoe
B | oame | Moo municin, [ somormemn | A% | comaoe | sommoccor | cuemnne
. i moste, ate oo | JU0 | s | cowoon | smaous
¥ | sopesguate Crema Comsomé | 2@ey | 1T
fcoruomis
22 | x| woke e ol et wes | me | e | wem | mes
| et et
. eyt HEVS aRnOl PASTAALA | GHILAQUILES
AMAILOGON | REVUELIO A ALANCO. ANTEQUILLA VERDES
Verde, rjo, blancs, | CHCHARD | LAMEXCH
Z | posias orory atos 1 fure) 00g | A |, el
i rom
Oires | =7 SrEniz 185 kesl 238keal kel A86kcal 250 ksl
Preperocions
o
oo | iancse | nesnin | A0S | e
, JU (v g e vl
Pate fueie o boxe e come de
e pee n o, carde, o S wiks | okl | meksl | oo | ews
pescode y el vegeisiars e b e,
{carme cocish an guomecibn. an
fediteesy . o | A | oo | rouse
2 s o o w Fonuavo
i | s | men | e | s
sescaoonus | sowosws | rowos | rescroonta | souoate
privel el Jrerall o ey
Géerica o | ea | men | e | e
> 5 feneo R s
(pechuga y
chme devei
comenson | U | Cuncnsaon | conmecstain | canteasaon
Pate fueie o bese ce come de
e ke |core. amescans) 0gcon B B [ e
ST T i
Gearmicin, #n it <an huie)
Teemisor
Tosmaous e neos
ouesatuins | ianace Gourtont
Cerane | ‘o | onGer | Qiign | oowsasoe
4 | Veastoiens | 25 preey
O T Rl T e
" porciones s s
1ra. opcidn de posie. s Lecue A HoAs CHOCOLATE
Freporacs
ey geotmes, ete)
wea | comen | wew | e | e
& |rose 2(des) s0g
cetumnce | ocumnos | cemase | crmuce | orumoce
2 ot . [ e Ry s
. opcién sempre st
Geitng
wen | o | omes [ owes | e
-
Fioles cokdares con focine, Frioles | roussoe | cusasos | Macestett | rotescon
: 3 | cwwos | mour | cow
Aol . Fioles pu o, Wi coeres -
& Fles ' e | hcne, i e o, e
pes
s | men | omen | men | e
TR | AN | Ao
s 2t owoe | NG | Ty | amacs. | Moo
oe . i w e echug, compe e, vounn | i | cowsrins
ENSAL Mo @ =t
Aas med | aws | ek | mea s
weion
Manzzna, dursno, sandia, | yaue meony | sawomy [ ooy |l o
a e © | e v posravesar peria
mperadal P P N T e
rg et o e gomen. | o | vt | || s
AGUA | e e ookt | Opeitn1 | 5 | pepin, fresa con snda, <k
: Gl o un saor con 05
e miveomer o
RV [T TR [
wsus | oo | cimn | wesus | oo
wen | sen | o | e st
i
Aderezos 2 ciiar, misl vinagreta: etc
woncia o
scsmoun | W | o | YMEE | scone e
mea | sex | men | s st
pany o | R susor | swsee | susioc
208, | Asereses, consemenics, casies, B |t e ek | s | cene | omoee | ome | oo
ANt yeaety rases tobait | soname - wone | S i
o5
s | s | e s | e
ey e
oy wowouy | veuny
Corsaies Gransie orisd | WU cor
Cereoles: 2 ‘caremelizode, amaranto, tage NEGRO. A Quinga. u o
=t 2l 15kl 16keal 29kcal. 15kl
manoccan mnoccan
Compieme peuus INTEGRAL AT BLANCO seuuo
i Totte oo narns maz
[ Pan s e, bt i woen | wen | wen | wes | e
Tokn
o | tomis | oo | somus | romus
IS
Atz por parte o e Avtotas por parte el INE

Cumple

Folio 0051 a 0053

B8C159B4EBC6F2FADSCAAO060393CC2B2F4EF910D866068F57B4F4938FD63AF73

Hash



Apéndice G

Cédula de visita a las instalaciones del “LICITANTE”

cocina:

El equipamiento de la cocina debera contener

Equipo de abalimiento de temperatura -13c
(camara yio equipo espetializado de abatimiento 1
de

Io menos el siguiente equipo instalad:

jo y en funcionamiento.

marmitas, estufones de 20 3

Equipo de coceion industrial (sartenetas,

Homo tipo rabional industrial @ vapor
convencional

yio 1

congelacién

Cémaras de conservacion yio refrigeracion yio 1

Equipo industrial para camiceria (rebanad
siems, cuchillos etc.)

joras,

Almaceén de secos

Almacén de productos gui micos de limpieza

Certificado del Distinfivo H vigente

Tipo de procedimiento para el trasiado de
alimentos.

frios o calientes, secos o caldosos

Equipo especializado para empaque de alimentos, 1

Cambros contenedores de acero inoxidable
alimentos

para 10

Cambros contenedares de policarbonato
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€ INE

Instituto Nacional Electoral

LICITACION PUBLICA/ NACIONAL PRESENCIAL

N° LP-INE/010/2026

DIRECCION EJECUTIVA DE ADMINISTRACION
DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

SUBDIRECCION DE SERVICIOS

Servicio de comedor con sistema de autoservicio para el personal de Oficinas Centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el personal y terceros derivado de actividades extraordinarias, en lo

sucesivo “El Instituto”.

EVALUACION TECNICA

Nombre del Licitante: JDG Comercializadores y Servicios Michoacanos, S.A. de C.V. en participacion conjunta con Surtipractic, S.A. de C.V. y Presucap, S.A. de C.V.

Ciudad de México a, 25 de agosto de 2026

Descripcion de lo solicitado en el Anexo Técnico

Junta de Aclaraciones

Cumple

Razones por las que No Cumple

Foja

Fundamento legal

1. OBJETO DE LA CONTRATACION.

Prestacion del servicio de comedor con sistema de autoservicio para el personal de Oficinas
Centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el
personal y terceros derivado de actividades extraordinarias, en lo sucesivo “El Instituto”.

Cumple
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2. ANTECEDENTES.

Dentro de las prestaciones que “El Institute” tiene autorizadas para el personal que labora en las
oficinas centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo, se encuentra el servicio de comedor, mismo
que se brinda a todo el personal de nivel operativo, de mando, homdlogos y prestadores de
servicios adscritos @ Organos Centrales; haciéndole extensivo a los prestadores de servicio social
en las mismas condiciones que al personal de “El Institute”. Dicha prestacion, fue autorizada
mediante Acuerdo INE/JGE13/2021 donde la Junta General Eecutiva, aprobd la modificacién
del Manual de Normas Administrafivas en Materia de Recursos Humanos del Instituto Nacional
Electoral, el cual incluye los lineamientos para la prestacién del servicio de comeder, en los
articulos 301 a 304 y el Acuerdo INE/JGE11/2022, donde la Junta General Ejecutiva, autoriza a la
Direccién Ejecutiva de Administracién hacer extensivo el acceso al servicio de comedor a las y
los representantes de Partidos Polificos y Consejeras y Consejeros del Poder Legisiativo,
propietarios y suplentes, en su caracter de infegrantes del Consejo General y a su personal de
apoyo.

Cumple
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3. DESCRIPCION GENERAL DEL SERVICIO Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y TERCEROS.

Se requiere contratar el Servicio de comedor con sistema de autosenvicio, que consta de la
preparacién de alimentos en los diferentes comedores de Oficinas Centrales y CECYRD, en
Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el personal y ferceros derivado
de actividades extraordinarias “El Instituto™.

Bl servicio del comedor con sislema de autoservicio busca proveer comidas balanceadas y
saludables, lo que puede mejorar la salud y bienestar de los servidores publicos de “El Institute™,
garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos, mismos que, se proporcionardan de lunes a
viernes en un horario de 13:00 @ 16:30, horas y que podran ser ingeridos en los espaci i

para el senvicio 6 requerides para llevar.

“Hl Proveedor” debera cumplir al inicio del servicio con los porcentajes de plafillos para cada
tiempo. de acuerdo con el aforo diario que comresponda en cada inmusbie de “H Institute” como
se indica en la siguiente tabla:

Fideo, municién
mofito, entre ofros. 50% por opcion

sopa aguada 5

. z = cecir que. 50% deberd comesponder a

Crema Consomé de res g A
Caldo de polo, res. una sopa aguada v el otro 50% debera

camardn, pascado, comesponder a una crema o consomé
neipeio, entre ofros.

Lentejos, habas, friol,
de mariscos, entre
ofros.

Mole de olla, entre

Espaguet. fallarin.
entre ofros.
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Verde, rojo. blanco.
con verduras, entre
Fastas oo
2 amoz 1 100%
ofros
Chilaquiles 0 huevo
en diferentes
preparacionss.
verduras al vapor
entre ofros.
Guisado a base de 0%
polo. cerde. res o 2
pescado”. 0%
Vegetaiano ; o
Proteina vegetal
3 Plato fuerte
0%
Asados ** 2 Estas opciones deben estar disponibles
Pechuga y Came. durante todo el horario en que se presta
‘€l servicio.
Fays. mousses y
\gelatinas elaborada, | 1 50%
4 Postre
jelating simple (de
B Pl | 1 Dispenible durante e horario de la
un solo sabor**" by "
prestacién del servicio
s fruade | Manzana, pldtano, ) permanente en el horario de prestacion
temporada | naranja. enfre ofros. del servicic
, Fior de Mavo, pino, permanente en el horario de prestacion
& Frijoles 1 5
negro, entre ofros Jel servicio
Estilo Ranch. taliana, permanente en el horaric de prestacidn
7 Aderezos mi z el servicic
Varios sabores,
Horchata, Jamaica, permanente en el horatic de prestacion
8 Agua 1 5
limén, sandia, enire del servicio
ofros.

joles, bebidas y

complementos (pan, torfilla, salsa. aderezos, sal y imones), de conformidad con lo establecido
enla Guia basica general para la infegracién de menus del Apéndice A, de este Anexo Técnico

De conformidad con la tabla anterior, “El Proveedor™ debera considerar lo siguient:

« “Para los platos fuertes a base de pollo. cerdo, res o pescado, “E Proveedor” deberd
considerar que las dos opciones tendrén que ser distintas, es decir, 30% para una opcién
y 30% para la ofra de acuerdo con el aforo de cada inmueble de “E Instituto”

« **“El Proveedor” debera considerar que estos platilos [pechuga y care asada), son
obligatorios durante el horario de la prestacion del servicie. Y se podran ajustar durante el
horario de servicio privilegiando los platillos fuertes terminades.

***“El Proveedor” deberd considerar que la gelatina simple (de un solo sabor), es
obligateria durante el horario de la prestacion del servicio.

“El Proveedor” deberd garantizar que, durante el horario de la prestacion del servicio. en todo
momento exista al menos una opcién disponible de cada une de los elementos que integran el
men del dia y apegarse a lo establecido en la Guia basica general para la infegracién de mends
del Apéndice A, de este Anexo Técnico.

Entendiéndose por elementos lo siguiente:

Primer elemento: Sopa, crema o consome.
Segundo elemento: Pastas, amoz y ofros.

Tercer elemento: Plato fuerte (deberd mantenerse disponible al menos las opciones de pechuga
y came asada durante fodo el horario de prestacién del servicio)

Cuarte elemento: Postre (al menos la opcion de gelatina simple).

Quinto elemente: Fruta de femporada (permanente en el horario de prestacion del servicio).
Sexto elemento: Frijcles {permanente en el horario de prestacion del servicio).

Séptime elemento: Dos aderezos (permanente en el horario de prestacion del servicio].

Octavo elemento: Agua de sabor (permanente en el horario de prestacion del servicio).

La falta de algun elemento que infegran el meny y/o incumplimiento en lo antes indicado, se
considerara como deficiencia en el servicio, porlo que, se aplicard la deductiva corespondiente
descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.

El “Supetvisor del Contrate” y/o el personal que este designe tendran la facultad de solicitar,
preferentemente en el marco de los Pr y actividades insfitucionales. la
prestacién de servicios exiraordinarios para el personal, considerande que en procesos
slectorales federales fodes los dias y horas son habiles; asi como sl incremento o decremento en
la canfidad de alimentos de arias de “El Insfitute”. Asimismo,
podran solicitar la suspensin del servicio en fechas especificas. previa nofificacion por escrito y/o
comec elecirénico, con al menos (24) horas de anficipacién o “E
Proveedor”.

En esie senfido el “Superviser del Confrate” y/o el personal que este designe fendran la faculiad
de solicitar el servicio de alimentos para el personal y/o tercercs. preferentemente en el marco

de instituci as, 'do que podran ser enfregados en
diversos horarics incluido dias y horas mhcb\\es' asi como el mcremsnlo o decremento en la
cantidad de menus (servicios) de ivi de “H Insfituto”, previa

nofificacién por escrito y/o comes electrénico, con al menos veinticuatro (24) horas naturales de

anticipacién a “El Proveedor”.

En caso de incumplimiento en la solicitud de mcremenlo de alimentos en cualquiera de los
inmuebles o i de activi ias de “El Instituto”, “El Proveedor” se hara
acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las

Condiciones Contractuales.

NOTA: En caso de escenarios de contingencia sanitaria, el “El Proveedor” deberd cumplir con las
i i y inari i emitidas per las auteridades federales, locales

¥ por “El Instituto”.

Cumple
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3.1 CANTIDADES MINIMAS Y MAXIMAS PARA EL SERVICIO.

Las cantidades minimas y maximas de menus o servicios que se presentan son de caracter
referencial, como herramienta que podra ser utilizada por los “Licitantes” para calcular costos y
formular sus respectivas propuestas:

2026 Menu o servicios para oficinas Centrales 97.771 244428
2027 del Instituto Nacional Electoral 293314 733,284

Total, de 391,085 977,713

2027

Menu o servicios para oficinas Centrales
del Instituto Nacional Electoral

97,771

244,428

293,314

733,284

Total, de

391,085

977,712
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3.2 UBICACIONES EN LOS QUE SE PRESTARA EL SERVICIO

La 1 del servicio de ali para “H Institute” se brindara en los siguientes comedores
institucionales:

Moneda #64. Col. Tlalpan Centro, C P. 14000, Tialpe 3
#1561, Col San José Insurgentes C.P_03900, Benilo Jugrez, COMX
Boulevard Adolfo Lopez Mateos £239, Col. Ampliacion los Alpes, C P_01710, Alvaro Obregén, COMX_
Av_TiGhuac #5502, Col. Granjas Estrella. C.P_09680, lztapalapa. CDMX
Viaducto Tialpan £100, Col. B Arenal Tepepan, C.P. 14610, Tlalpan, COMX.
Peritérico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Sétano Il Col. jardines del Pearegal, C.P. 01900, Alvaro Obregén,
DMX

Colzada A #4358, Piso 1, Col, E| Vergel de Coyoacan, CP. 14300, Tiaipan, COM.
San Juan Ticuautia #5-A. MUNICIPIC de San Agustin Tiaxiaca. C.P. 03100, Pachuca. Hidalgo.

%FEEE‘H

*NOTAS APLICABLES AL COMEDOR DE ACOXPA:

al 6 “Acoxpa’. la “Persona Titular de la Administracidn
ch Conirato™ yfo a quien este designe. nofificard por escrito y via corea siecironico a “H Proveedor”. s
momenio en el que deberd habiifar el servicio en dicha inmueble.

b)  E no suminisirar ¢l juego de loza. accesorios. uiensiias y equipcs descritos en el numeral 5.2. Accesorios
implementos minimos para lo prestacion del servicio. s come lo esfablecido en los subnumeraies 6.2

CION en
para <l *B vaccdw hasta on fanio no se fermalie ks hofireaaion y plase 46 Gencion mediante eecro
© comeo slectinico a “EL PROVEEDOR”.

Se refieren los promedios diarios por inmueble

TLALPAN

QUANTUM 331

INSUR GENTES 215
CECYRD

ZAFIRO I 850

MONEDA gy

TLAHUAC 47
TOTAL

Asimismo, en caso de que por necesidad en las actividades de “Hl Insfituto”, se requiera
incrementar o disminuir el nimero de inmuebles donde se presrc y/o prestaria el servicio de
comedor, el *La persona Titular de la P del Contrato”
redlizard la notificacién mediante escrito o por coreo elecm:mco a “EI Pruveer.lov" con al menos
15 (quince) dias naturales de anticipacisn. siempre y cuando no supere el monto méximo del
contrato.

En caso de que “H Instifute” requiera llevar a cabo Ia habiltacisn o reuicacion de algin
comedor para la prestacion del servicio, *El debera ar de manera
enunciativa mas no limitativa, los utensiios, asi como, el personal que se requiera para que la

del servicio se garantice all ido por “H Insfituto” en el presente Anexo
Técnico: los costos que se generen por los fraslados y en su caso la instalacién de los equipos
propiedad de “El Proveedor”, sera por cuenta del mismo.
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4. REUNIONES DE TRABAJO.

'El Supervisor del Contrato™ programard reuniones de seguimiento al servicio de comedor en caso
He ser necesario, en el lugar, hora vy modalidad (presencial o no presencial), misma que, “El
nstituto” determine. En dichas reuniones se revisardn los asuntos relevantes y exfraordinarios que
e hayan presentade antes, durante y después de la prestacion del servicio, per lo que, se le
nofificara a “El Preveeder” por comeo electronico y se confirmara via telefénica con un minimo
He eche (8) horas naturales y méximo de deee (12) horas naturales de anticipacién, para
euniones extraordinarias y veinticuatre (24) horas naturales de anticipacién, para reuniones
prdinarias. Derivado de lo antericr, se dejard constancia mediante minuta de trabajo, misma que,
'El proveedor” y la “Persona Titular de la Administracién del Contrato” o, en caso de ausencia,
Hel “Supervisor del contrato™ deberan firmar de conformidad.
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5. CARACTERISTICAS GENERALES DEL SERVICIO Y ALIMENTOS PARA EL PERSONAL Y TERCEROS.
La prestacion del servicio de comedor constara de lo siguiente:

1. La preparacion de alimentos en sifio, en los comederes que cuentan con cocina (Tlalpan,
ZIdfire Il, Tidhuae, Quantum, Moneda. Insurgentes, y CECyRD).
* ver *NOTAS APLICABLES AL COMEDOR DE ACOXPA del numeral 3.2. UBICACIONES EN LOS QUE SE

PRESTARA EL SERVICIO, del presente Anexo Técnico.
2. La prestacion del servicio de comedor con autoservicio en la modalidad de consumo en
sitio y/o para llevar.

Los alimentos para el personal y terceros seran de la siguiente manera:

1. Los dlimentos seran enfregados en los inmuebles Tialpan, Zafiro I, Tidhuac, Quantum,
Moneda, Insurgentes, y CECyRD.

Cumple
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5.1 EQUIPO Y MOBILIARIO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO.

Las instalaciones de los comederes Tlalpan, Tidhuac, Zafiro Il Quantum, Moneda, Insurgentes y
CECYRD, cuentan con equipo de cocina para la preparacion de alimentos: asi mismo los referidos
inmuebles, cuentan con mesas y sillas para la prestacion del servicio; los cuales proporciona “El
Institute™ para su uso durante la vigencia del contrato.

El equipo adicional que se requiera para prestar el servicio en las condiciones especificadas en
el presente Anexo Técnico se encuenira descrifo en el Apéndice D. Relacién de equipo e
instrumentos de cocina para la prestacién del servicio, para cada uno de los comedores, mismo
que deberd suministrar en su fotalidad junto con su inventario los primeros veinte (20) dias hdbiles
posteriores al inicio de la vigencia del contrate en cada unc de los comedores institucionales
referidos en el numeral 3.2 Ubicaciones en las que se prestard el servicio, el inventaric deberd ser
signado por el Rep tante Legal y entregarlo al “Supervisor del Contrato” o personal que este
designe, previc acuerdo entre ambos.

Si el equipo no se enfrega con su inventario, no podra considerarse como enfregado y se aplicard
la pena convencional comespondiente de conformidad con lo establecido en el Numeral 10,
Penas Convencionales de las Condiciones Confractuales.

En caso de que “El Proveedor” considere algin equipo distinto a lo solicitado en el Apéndice D,
Relacién de equipo e instrumentos de cocina para la prestacion del servicio, del presente Anexo
Técnico, derivado de la visita realizada conforme ol numeral 14, Visita a instalaciones y que “El
Institute™ no cuente con el mismo, “El Proveeder” deberd proporcionario para el servicio para
cada uno de los comedores identificados en el subnumeral 3.2 UBICACION EN LOS QUE SE
PRESTARA EL SERVICIO, del presente Anexo Técnico, bajo su cuenta y costo o fin de estar en
condiciones &ptimas que garanticen la correcta prestacion del servicio, teniendo como plazo
méximo, diez (10) dias naturales del inicio de la vigencia del confrato.

“El Proveedor” podra refirar de las instalaciones de “El Insfitute”, el equipo adicional a la
conclusién del confrato, ne sin antes realizar el cotejo del inventari ial y final.
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5.2 ACCESORIOS E IMPLEMENTOS MINIMOS PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO.

Para la prestacién del servicio, “El Proveedor” deberd proporcionar, el primer dia habil del inicio
de la vigencia de confrato, la loza, ios y utensilios r ios para que los comensales
puedan consumir sus alimentos de conformidad a las cantidades minimas y mdaximas de
referencia descritas en el c, de loza, y i de servicio
requeridos para el oforgamiento del servicio, del presente Anexo Técnico.

Durante la prestacion del servicio, “H Proveedor” se compromete a colocar juegos de servicio en
las mesas integrado por:

a) Jana de pléstico fransparente pr

b) Servilletero de acero inoxidable.

<) Salsera de acero inoxidable tipo 18 con idad de 10 0z.

d) Saleros de vidrio, resistentes con tapa perforada de acero inoxidable. Los saleros solo se
proporcionaran desde la barra de servicio cuando el comensal lo solicite.

con tapa con i de 2 litros.

Del mismo modo, se obliga a sustituir los mismos en caso de sufrir dafic o por desgaste de uso,
comprometiéndose a mantener la cantidad de conformidad en el Apéndice C.

“El Proveedor” deberd presentar como minimo, jueges de cubierlos de acero inoxidable,
consistentes en, cuchara sopera, tenedor. cuchilo de mesa y cuchara para pesire. en
condiciones fisicas adecuadas para su uso, empaguetados por juego de plagué. los cuales
permitan que los cubierios estén libres de humedad e impurezas.

Deberd contar con las cantidades descritas en <l Apéndice C, ién de loza,

utensilios de servicio requeridos para el otorgamiento del servicio, del presente Anexo Técnico,
para cada une de los comedores con la posibiidad de gjustar las canfidades, una vez revisados
con el coordinador del servicio de “El Insfituto™.

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral, “El Proveedor” sera acreedor a
la pena convencional descrita en el 10. Penas Ci i de las Condiciones
Confractuales.
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5.3 SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS.

“El Insfitute™ asumira los gastos que se originen por conceptos de los servicios de Iuz y agua
potable (no de gamafén), sin embargo, el buen uso de estos servicios sera responsabilidad del “B
Proveedor”.

En el comedor de Tidhuac y CECyRD. debido a la zona donde se encuentran ubicados los
inmuebles, existe un abasto iregular por parte de la red poblica de agua. por lo que. “El
Proveeder’, deberd considerar esta situacién con la finalidad de proveer y contar con una reserva
de este vifal liquide por medio de garrafones con agua potable para el consume humanoe, a fin
de no afectar la preparacion de alimentos y la on del servicio. Asimismo, se deberdan
tomar en consideracion esta situacion en caso de fallas sobitas o contaminacisn en el suministro
de cualquiera de los comedores de "l Instituto”.

En el supuesto de presentarse inconsistencias en el suminisiro del servicio de luz y agua, “Bl
Proveedor” deberd preparar alimentos que puedan servirse frios, en cantidad, calidad, valor
nuiricional y costo en el equivalente de los menus desarrollades. por lo que. tal eventualidad en
ningn caso justificara la suspension del servicio.

“El Institute™ suminisirard los servicios de energia elécrica y agua comente en cada ubicacion
para el uso exclusivo de la prestacion del servicio. Por su parte, “El Proveedor” serd responsable
de instalar, operar y mantener, a su costa y sin costo adicional para “El Institute”, un sistema de.
filtracion de agua por Gsmosis inversa para el suminisiro de agua purificada destinada a la
preparacion de alimentos y bebidas en los inmuebles £atiro Il, Quantum, Moneda y llahuac.

Cuando el agua proveniente del sislema de ésmosis inversa sea utilizada para la preparacion de
bebidas (agua fresca, aguas de frutas U ofras bebidas) o alimentos, “El Proveedor” debera
garantizar que cumple con los parémetros de calidad para use y consume humano establecidos
en la NOM-127-55A1-2021.

En los comedores ubicados en CECyRD. Tlalpan e Insurgenfes “El Institute” instalara un sistema
potabiizador de agua, el cual debera ser ufiizado para la 5n de
alimentos calientes y bebidas.

“B Proveeder” deberd confar y mantener vigente un plan de confingencia que garantice la
continuidad de la operacién para la de ali v i porlo que, en caso de
resultar suimpl ion, debera el servicio agua purificada en
gamafones con sello de inviclabiidad que garantice su apiitud para el consumo humano y el
cumplimiento de la normatividad sanitaria aplicable. misma que podra utiizarse para la
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preparacién de alimentos y bebidas, sin costo adicional para “El Instituto™.

En el caso del sistema de filfracién a través de dsmosis inversa, “El " debera realizar lo
siguiente:

- Realizar de manera diaria bitdcora de monitorec donde debera registrar mediciones de
cloro residual libre (manteniendo niveles enire 0.2 y 1.5 mg/L) y el pH del agua, dichas
mediciones se tomardn de manera conjunta con el “Supervisor” designado en cada unc
de los comedores, asi mismo |la bitdcora deberda entregarse semanalmente de manera
fisica al “Supervisor del Confrate” en las oficinas de la Subdireccién de Servicios ubicadas
en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Piso 6, Col. Jardines del Pedregal. C.P. 01900, Alvaro
Obragdén, CDMX a mas tardar el dia hdbil posterior a la concluzién de la semana.

- Redlizar de manera mensual. dentro de los primeros siete (07) dias habiles, andiisis
microbiolégicos al agua que se estd ocupande para la preparacion de los alimentos, los
resultados deberan ser por un la ante cualquiera de las
instituciones siguientes: Enfidad Mexicana de Acreditacion, A.C. (EMA), Comision Federal
para la proteccién confra riesgos sanitarios (COFEPRIS) y Comisién Nacional del Agua
[CONAGUA) y deberdn enfregarse de manera fisica al “Supervisor del Confrate” en las
oficinas de la Subdireccion de Servicios ubicadas en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro II
Piso 6, Col. Jardines del Pedregal, C.P. 01900, Alvaro Obregén, CDMX a mds tardar diez
(10) dias hébiles posteriores a la fecha en que se tomé la muestra

- En caso de que las pruebas de laboratorio arcien los resuitados dentro de los limites
permisibles, el cambio de filros de sedimentos y carbon se podrd realizar con una
periodicidad de mdximo seiz (6) meses. fomando como fecha de inicio para la

e la referida, el primer dia de la vigencia del contrato, lo
cual acreditara con evidencia documental fotografica que debera entregar por comea
electronico al la “Persona Titular de la Administracién del Confrato” una vez concluido el
cambio de los filiros en cada uno de los comedores institucionales.

En caso de que el agua filtrada por ésmosis inversa se encuentre fuera de los limites permisibles
derivado de la verificacién diaria del mencionado liquido, “El Preveeder”, deberd suspender
inmediatamente el uso de la red intema % el exclusivamente con
agua purificada embotellada (gamafén)

En caso de no realizar el cambic de filtros de sedimentos y carbén o distribuidor, ni enfregar la
evidencia documental conforme a lo descrito en este numeral, “El Proveedor” se hard acreedor
de las penas comespondientes descritas en el Numeral 10. Penas Convencionales de las
Condiciones Contractuales.

“El Proveedor” deberd garantizar, en las instalaciones que asi lo requieran, el suminisiro de Gas
LP.. sin costo adicional para “El Institute”. con la periodicidad que se requiera y garantice el
suministro oportuno, de acuerdo con las indicaciones de la Coordinacién de Seguridad y
Proteccion Civil:

1. Horario autorizado de lunes a sabado de las 22:00 horas y hasta las 06:00 horas.
2. Porparte de “El Proveeder” deberd presentarse una persona responsable de la recepcisn
de la pipa de gas.

A continuacién, se informa la capacidad actual de los fanques de gas.

(o i T
Tialpan 5,000
Quantum 1.000
Moneda 3,400
Tidhuac 16,000

Nota: Los i Zafiro Il, ¥ CECyRD, operan con equipe eléchrico.

Lo anterior fiene por objeto salvaguardar la integridad del personal de “El Insfitute” y asegurar la
continuidad del servicio; de lo contrario, “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.
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6. PROGRAMAS.
6.1 PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS.

“El Proveeder” debera entregar durante los primeros diez (10) dias naturales posteriores ol inicio
de lo vigencia del confrato, mediante comeo electrénico al “La “Persona Titular de la
Administracién el Contrate™ o la persona que este designe. un programa de fumigacién para
el control de founa nociva y sanitizack para lasir de los comedores institucionales
en donde se prestard el servicio. El programa deberd contemplar las fumigaciones y
sarnitizaciones por lo menos una vez al mes en cada uno de los comedores institucionales v
deberd considerar que en caso necesario “H Institute” podra solicitar las fumigaciones para el
control de fauna nociva o sanitizaciones extraordinarias que consideré necesarias. y que en
ningdn caso devengaran costos adicionales a “El Institute™.

En caso de no el de fumi i6n para el control de fauna nociva y
sanifizaciones Ordmc}ncxs ‘E Proveedor” se hara ccreedo( a la pena chvEnchnc\
comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas C de las Condiciones
Contractuales.

“El Proveedor” debera presentar mediante comeo electrénico al “Supervisor de Confrato” o la
persona que este designe. a mas fardar cinco (5) dias habiles posteriores a la conclusion de cada
fumigacién y sanitizacién [establecida en el programa de fumigacién para el contral de fauna
nociva y sanitizaciones o solicitudes de fumigacion para el confrel de fauna nociva y
sanitizaciones extracrdinarias) el reporte por comedor, emitide por el técnico especializado de la
3 requisitado y firmado, conteniendo como minimo lo

o
siguiente:

a)Técnica de aplicacion.
b) Producto utilizado.

<) Dosis.

d)Evidencia fotografica de la realizacién de la fumigacién o sanifizacion.

) Hallazgos encontrados y la evidencia fotografica comespondiente a estos.

En caso de no eniregar el reporte de las fumigaciones establecidas por comedor en el programa
de fumigacion para el control de fauna nociva y sanitizaciones ordinarias. “El Proveedor” se hara
acreedor a la pena convencional comespondiente descrita en e Numeral 10. Penas
< i de las Condici Contractuales.
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En casc de no entregar el reporte por comedor de las fumigaciones para el control de fauna
nociva y sanitizaciones extraordinarias, “El Proveedor” se hara acreedor a la pena convencional
comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas Convencionales de las Condiciones
Confractuales.

Es de sefialar qus, previa a la realizacion de cada fumigacion para el confrol de fauna nosiva
y/o sanitzacion, inarias, “El 4 con el La “Persona Titular de
la Adminisracién del Confrato” y/o con la persona que este designe a los comeos electrénicos
mario.burcioga@ine.mx, garon.sglomon@ine.mx y luisa mx, el fiamiento de
personal de “El Instituto”, que verificara que la actividad se lleve a cabo de conformidad con la
propuesta técnica de “H Proveedeor”, de lo cual se dejara constancia de la actividad realizada.

n contra insectos, utiizando

“El Proveedor” debera fumigar por aspersion y/o fermo nebulizaci
productos inocuos para la salud del personal operador y usuario.

La fumigacién para el control de fauna nociva y sanitizacion se realizara en la cocina, comedor,
alrededores, detras de cada aparato eléctico, puertas, entre repisas y en todas las areas
{recepcion. almacenamiento. preparacion. servicio, enire otras. )

“El Proveedor” deberd enfregar por escrito, la informacion de la compafia a contratar para la
fumigacion de los comedores de “H Institute™. deniro de los primeros cince (5) dias habiles del
icio de la vigencia del confrato, junto con el siguiente documento:

a) Copia simple de la licencia sanitaria vigente de las empresas de fumigacion que
propone, expedida por la Secretaria de Salud.

En caso de no enfregar el escrito antes mencionado junto con la documentacion sefialada, “El
Proveedor” se hard acreedor ala pena convencional corespondiente descrita en el Numeral 10.
Penas Convencionales de las Con iones Contractuales.

6.2 PROGRAMA DE MANTENIMIENTO Y CONSERVACION.

“El Proveedor” estara obligado a otorgar mantenimiento preventive y comectivo al equipo y
mobiliaric que se utilizard para prestar el servicio, durante toda la vigencia del contfrato,
incluyendo el equipo en el Apéndice D, Relacién de equipo e instrumentos de cocina para la
prestacién del servicio, del presente Anexo Técrico, pafiado de un levantamiento inicial de
mantenimiento para validar el estade en el que se encuentran los equipos existentes, con el
objeto de definir el tipo de mantenimiento a programar.

“El Proveedor” deberd entregar un programa de mantenimiento preventivo y conservacion en
el cual se incluiran fechas en las que se llevardn a cabo los mantenimientos preventivos de los
equipos y mobiliario que se utilizard para prestar el servicio durante la vigencia del contrato, con
lo finalidad de garantizar el comecto funcionamiento de estos e identificar posibles

mantenimientos correctivos para conservar en las mejores condiciones el equipe y con ello Cumple Folio 137
prevenir fallas durante el servicio. En el programa, pedra integrar un dictamen en el cual se
establezca si son susceptibles dichos equipos de reparacién, de acuerdo con criterio de costo
beneficio. En case de que se dictamine que los equipes no son susceptibles de reparacion, “El
Proveedor” deberd instalar los equipos necesarios para la comecta prestacion del servicio, sin
costo adicional para “El Institute™. Dicho programa peodra ser entregado mediante correo
electrénico o fisicamente al “La “Persona Titular de la Administracién del Contrato™ y/o quien
este designe, a las cuentas electrdnicos mario.burciogo@ine.mx. goron.solomon@ine.mx y
luisa.meraz@ine.mx.
El programa de mantenimiento y conservacién, se deberd entregar los primeros ocho (8) dias
hdbiles postericres al inicio de la vigencia del contrato, de lo contrario, “El Proveedor” se hard
acreedor @ la pena convencional corespondiente descrita en el Numeral 10. Penas
Cenvencionales de las Condiciones Contractuales.
4.2.1. MANTENIMIENTO PREVENTIVO.

“El Proveedor” llavara a cabe de manera enunciafiva mas ne limitativa, e mantenimienta v

conservacion del espacio de los comadores Incluyendo:

- Cusiquier tipo de fuga que afects el sericio: “El Provesder”, deberd gorantizar =n todo
memento el corecto funclonamiento y seguridad de las luborias (de gas ¥ aguol

-  Desazolve y mantenimiento de las frampeos de grasa; Bl Proveeder”, deberd garantizar
Que las frampas de grasa permanezean sn aeumulacion de residucs orgénicos y realizar
=l desazolve de estas, verlicande que fluya ol agua sin eslancamientos.

- Sisterna de v come equipe de cecina, muebles,
limpieza de duclos de exraccién o \nyuc:icln onie ohos "B Prevesdar, deberd
conservar estos equipes en con los da fires de
Tranars Confinua, Impieie do oo, e ceme ol funelonamianto. g6 Tos motores do
exfracclén @ Inyecclén,

- “El Preveeder” debera garantizar Ia limpleza de los ductos del sktema de extraccion.

- Estufones: “El Proveeder”. deberd garaniizar la impleza de los estufones y el comecio
tuncionamisnto de cada uno de 103 QUEMGadons: Qus 08 ComPoN=n.

. ., deters o 1o limpieza de los planchas, as come su

o R L Prova e et Gataniizar 16 impieze de lo: hornos, G5 come s conecto
tuncionamiento v aperuc\on

- debera izar la limpieza de la: marmitas, as come su
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- Camarade El ", dabara Ia impiazs de e camaras de
reGmracion. Qus ssién Korms de clores, o an la peraturas asi
ceme la impieza de los ve l sellada
da la: puerias para e comecto Faneionarmientn.

- Bl dabard la limpieza de los refigeraderes, que
gstén libres de olores. que mcmengan las temperaturas corecias, asf come la limpleza de

v o el sellade de las puerlas para
o o tonaionto

+  Sislema de filracion por Gsmosis inversa; “B Proveedeor”, deberd gorantizar el buen

T de filros de- v carbon, &l postiiire y la membrane, asl come su

cambio canfinuo para su v

o e e bl S Pravee or . cetsor aetoriisor o i s de las mesas de rabole,
libre de olores, sin manchas. verificande y comgiende los tomillos y niveladeores para que
astos sm encuentren en buen estade.

= Mesas y slllas del salén para el servicio (susitucion de regatenas, tomilios, entre atros.): “El
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6.2.2. MANTENIMIENTO CORRECTIVO.

Una vez entregadas las instalaciones y, si durante la prestaciéon del servicio se requieren llevar a
cabo reparaciones de mantenimiento y conservacién de los espacios de los comedores,
informara al “Supervisor del Contrato” o a quien este designe mediante un dictamen, via coreo
electrénico alas cuentas aaron.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx las acciones a realizar en
el inmueble de ocumencia y el tiempeo gue llevara contar con el equipo en las condiciones
necesarias.

“El Proveedeor” llevard a cabo de manera enunciafiva mas ne limitafiva, los mantenimientos
correctives del equipe y mobiliaric e instalaciones como:

* Cualquier tipo de fuga que afecte el servicic; “El Proveedor”, debera garantizar en fodo
momento el comecto funcienamiento y seguridad de las tuberias (de gas y agua).

* Desazolve y mantenimiento de las frampas de grasa; “El Proveedor”, debera garantizar
que las frampas de grasa permanezcan sin acumulacién de residuos organicos y reclizar
el desazolve de estas, verificando que fluya el agua sin estancamientos.

+ Sistema de exiraccién y mantenimiento a espacios como equipo de cocina, muebles,
limpieza de ductos de exiraccién e inyeccién, enire ofros; “El Proveedor”, debera
conservar estos equipos en condiciones de operacion con los cambios de filros de
manera continua, limpieza de grasa, asi como el funcionamiento de los motores de
extraccién e inyeccion.

+ “H Proveedor” deberda garantizar la limpieza de los ductos del sistema de extraccién.

* Estufones; “El Proveedor”, deberd garantizar la limpieza de los estufones y el corecto
funcionamiento de cada uno de los quemadores que los componen.

* Planchas; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las planchas, asi como su
correcto funcionamiento y operacién.

* Homos; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de los hornos, asi como su comrecto
funcionamiento y operacion.

* Marmitas; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las marmitas, asi como su
correcto funcionamiento y operacion.

* Camara de refrigeracion; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las camaras de
refrigeracion, que estén libres de olores, que mantengan las temperaturas comectas, asi
como la limpieza de los ventiladores y sus componentes y garantizar el sellado hermético
de las puertas para el comecto funcicnamiento.

* Refrigeradores; “El Proveedor”, deberd garantizar la impieza de los refrigeradores, que
estén libres de olores, que mantengan las temperaturas comectas, asi come la impieza de
los ventiladores y sus componentes y garantizar el sellado hermético de las puertas para
el comecto funcionamiento.

s Sistema de filtracién por Gsmesis inversa: “El Proveedor”, deberd garantizar el buen
funcionamiento de filtros de sedimentos y carbén, el postfiiro y la membrana, asf como su
cambio continuo para su comrecto funcienamiento y operacion.

* Mesas de trabajo: “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las mesas de trabajo.
libre de clores, sin manchas, verificando y comigiendo los tomillos y ni para que
estos se encuentren en buen estado.

* Mesas y sillas del salon para el servicio (sustitucion de regatones, tomillos, enire ofres.); “El
Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las mesas y sillas, libres de oclores, sin
manchas, verificando y comigiendo los tornillos, regatones y niveladores para que estos se
encuentiren en buen estado.

“El Proveedor” sera responsable de continuar con la prestacién del servicio, sin que esto
represente un coste adicional para el “H Instituto”. En case de no poner en marcha el equipo en
el plazo establecido en el dictamen, “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Dedueciones de las Condiciones Contractuales.

Cumple

Folio 138 y 139

6.3 DELAS INSTALACIONES HIDROSANITARIAS

“El Proveedor” se obliga a abstenerse de utilizar conexiones de drenagje en los comedores de “El
Institute™ para el desecho de residuos sdlidos, grasas y/o quimicos que se deriven del servicio.

En caso de que “El Proveeder” de un mal uso a las instalaciones hidrosanitarias, debera realizar la
reparacioninmediata de las mismas sin responsabilidad y sin que generen gastos adicionales para
“El Instituto™.

“El Proveedor” deberd hacerse cargo de la reparacién por los dafios ocasionados a la tuberia o
desazolve de las instalaciones hidraulicas que se vean afectadas por causa de la prestacion del
servicio que proporcione, por lo que debera nofificar de manera inmediata mediante correo
electrénico al la “Persona Titular de la Administracién del Confrate” y al “Supervisor del Confrato”,
lo anterior con la finalidad de que se emita un dictamen de manera conjunta entre “El Proveedor™
y la Direccién de Obras y Conservacién, para tal efecto, en el dictamen se establecera el plazo
en el gue “El Proveeder”, en caso de resultar responsable, llevard a caboe la reparacién; de lo
contrario “El Proveeder” se hara acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral
11. Deducciones de las Condiciones Contractuales.

Cumple

Folio 139y 140

7. PLAN DETRABAJC

H Licitante, en su propuesta técnica, debera presentar un Plan de trapajo mismo que, en caso de
no presentarlo, su propuesta serd desechada: ahora bien, en caso de resultar adjudicado debera
remitir a “La “Persona Titular de la Administracion del Contrato” de manera electrénica a las
cuentas mario.burciaga@ine.mx, agron.salomon@ine.mx y lvisa.meraz@ine.mx y de manera fisica
en las oficinas de la Subdireccién de Servicios, ubicadas en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il
Sétano I, Col. Jardines del Pedregal, C.P. 01900, Alvaro Obregon, COMX, un plan de trabajo en
papel membretado de la empresa con las fechas para la prestacion del servicio, dentro de los
diez (10) dias habiles posteriores al inicio de la vigencia del contrato.

El plan de frabajo debera contener como minimo, las etapas, periodos y procedimientos que
seguird “El Proveedor” para la prestacion del servicio que se solicita con los siguientes aspectos:

1. Objeto de la contratacién,

2. Vigencia de la prestacion del servicio,

3. Llugares donde prestara el servicio (en donde se enunciara el nimero de elementos por
inmueble, asi como, el nimero total de elementos que asignara para el servicio),
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4. rPrograma de Irabgjo en el que se plasme los profocolos de manejo. preparacion de
alimenteos, asi come el proceso de limpieza de loza e instalaciones de acuerdo con lo
establecido en el presente Anexo Técnico,

Enlistar la documentacién sefialada como entfregables,

Normas oficiales a las que se apegara el servicio.

Programa de mantenimiento y conservaciéon de conformidad al numeral 6.2 PROGRAMA

DE MANTENIMIENTO Y CONSERVACION del presente Anexo Técnico.

8. La descripcién de los procesos higi€énicos para el manejo de alimentos, su preparacion y
el proceso de lavado de loza. utensilios y demas disposiciones en concordancia a lo
establecido en la NOM-251-55A1-2009: “Practicas de higiene para el proceso de

i tos, bebidas o | tos al .

Now

“El Licitante” debera presentar dicho documento junte con su propuesta técnica teda vez que
es susceptible de evaluacién como se refiere en la tabla de puntos y porcentajes.

Metodologia

Asimismo, el Licitante debera presentar la metodologia para la implementacién y prestacion de
los servicios, considerando los siguientes aspectos:

1.Presentar en papel membretado con firma autégrafa del Representante Legal, descripcién
detallada de la metodolegia o procedimiento de ejecucion del servicio, que deberd contener
come minimo lo siguiente:
2.0bjete de la contratacién, vigencia de la prestacién del servicio, lugares donde prestara el
servicio y elementos (personal) por inmueble y total general.

3.Procedimiento para prestacién del servicio ordinario.

4.Procedimiento para el manejo higiénico de los alimentos, antes, durante y posterior a su
preparacién.

5. Procedimiento para la transportacion de alimentos preparados.

No se aceptara para la o itacion de la meto ia. presentar la franscripcién del Anexo
Técnico. Especificaciones Técnicas.

Cumple

Folio 140

Plan de Trabajo
Folio 2465 al 2521

Metodologia
Folio 2445 al 2464

8. PRESTACION DEL SERVICIO DE COMEDOR.
8.1 MENU

Como parte de su oferta técnica, @ Licitante proporcionard una programacion de mends que
cubriran ocho (8) semanas con de recetas estandar, detallando lo siguiente:

a) Nombre del platillo
b) Tamafio de la porcién.

<€) Valor calérico por porcién
d) Ingredientes

Atendiendo las recomendaciones realizadas por el Gobierno Federal a fravés de la Secretaria de
Salud, con relacion a la salud alimentaria de la poblacion mexicana

Los menus an ser variados y equil nutrici . y fendran que apegarse a la
Guia basica general para la infegracion de mends, que se describe en of Apéndice A, Guia
bésica general para la i de mends (Ol del presente Anexo Técnico. Los

menus deberan realizarse bajo un andlisis nutricional avalado y firmado por un especialista con
cédula profesional que lo acredite como nuiridlogo. mismo que serd designado por “El
Proveedor”. ucorde con las caracteristicas y necesidades de los comensales que asisten a los

do la distibucién de alimentos para un aporte calérico en promedio de
rire 700 @ 1,000 Calorias por el total del meny a servir, misma que se basa en la NOM-043-5SA2-
2012: “Servicios basicos de salud. Promocién y educacién para la salud en materia alimentaria.
Criterios para brindar orientacién”. Cabe sefialar que la programacién de mends no se dard
‘como recibida en caso de no cubrir lo solicitado.

“El Proveedor” deberd enfregar con siete (7) dias naturales de anficipacion, via comeo
clectrénico ol Supervisor del confrato y/o quien este designe a las cuentas
aaron.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx. la programacién de mends cada 8 (ocho) semanas
con catdlogo de recetas estandar y debe contener el valor calérico de cada porcion a servir.
conforme al patrén alimenticio que se encuentra en el Apéndice F. Ejiemplo de planeacién de
men{ diario (Palrén alimenticio) del presente Anexo Técnico.

Asimismo, durante el disefic de la propuesta de menus. “El Proveedor” deberd observar la
combinacién de los alimentos que infegren &l meny del dia, a fin de considerar la tolerancia a los
alimentos, evaluando aquellos factores de determinadas combinaciones de alimentos que
pudieran eventualmente provocar malestares o intolerancia debido a su contenido. De igual
forma. la propuesta de menus deberd estar firmada por un especialista nulridlogo. incluyendo
nombre y nimero de cédula profesional.

En caso de no presentar la programacisn de ments, “H Proveedor” se hard acreedor a la pena
convencional correspondiente descrita en el 10. Penas de las
Condiciones Contractuales.

La primera entrega de sche (8) semanas, se reaiizara de acuerdo con el caldlogo de recetas
estandar, misma que sera presentada en su propuesta técnica, para las enfregas y autorizaciones
subsecuentes, debera presenfarla via comeo electrénico a las cuentas electronicas
garon. on@ine.mx v luisa, mx en hoja mer una semana antes del
vencimiento y no se dara por recibida hasta las © : de lo
contrario “Bl Froveedor” se hara acreedor a la pena convencional comespondiente descriia en
el Numeral 10. Penas Convencionales de las Condiciones Confractuales.

Las ofertas de cambio o modificaciones al meny se realizaran con base a solicifud expresa del
Supervisor del Confrato y/o a quien este designe, via correo elecirénico. Para la elaboracion de
la programacion de menus, “El Proveedeor” deberd apegarse al patrén alimenti e se
encuentra en el Apé F, Elemplo de i6n de mend diario (Pafrén alimenticio) del
presente Anexo Técnico. §i la modificacién del mend es propuesta de “El Proveedor”, deberd
solicitaria por escrito o comreo electrénico al Supervisor del Confrato y/o a quien este designe o
las cuentas electrénicas garon.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx por lo menos cuatro (4)
horas antes de la apertura de los comedores y contar con la aprobacion expresa: de lo contrario
“El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11.
Deducciones de las Condiciones Contractuales.

“El Proveedor” deberd considerar que este supuesto sélo serd de manera ocasional y no
reiterativa. debiendo en todo momento respetar la programacion de mends autorizados.

El menG diario que se requiere servir en los comedores de “El Instituto” deberd apegarse a lo
establecido en la Guia bésica general para la infegracién de mends que se describe en el
Apéndice A, de lo contrario “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva comespondiente
descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Contractuales

Cumple

Folio 141y 142

Rol de menu
Folio 252 al 421
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8.2 DE LA PRESTACION DEL SERVICIO Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y TERCEROS.

La prestacion del servicio de comida se proporcionard en dias laborables de “El Insfitute™ en un
horario de 13:00 a las 16:30 horas en cada uno de los comedores de “H Instituto™. En caso de no
prestar el servicio conforme al horario establecido, “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.

“El Proveedor” estara obligado. una vez concluida la produccion de alimentos y cuando menos
50 (cincuenta) minutos antes del inicio de la prestacién del servicio, a presentar diariamente al

por el “Superviser del Contrate”. una degustacién del menu a senvir, en la
que se verificara la presentacién. consistencia y calidad de los alimentos, el tamafio de las
porciones de conformidad al Apéndice A, Guia bésica general para la integracién de menis
(Obligateria), del presente Anexo Técnico: de lo contrario “El Preveeder” se hara acreeder a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Contractuales.

El “Superviser del Confrate” podra solicitar por escrito ¢ mediante coreo electrénice a “El
Proveedor”, la variacién de menus incluyendo la sustitucion de platillos calientes por mens frios
sin que se generen costos adicionales para “El Institute”, para tal efecto, “El Proveedor™
presentard Ila oferta de menu para su visto bueno y aceptacion del “Supervisor del Contrate”,
con al menos un (1) dia hébil y de manera extraordinaria un (1) dia natural antes de la fecha del
mend a servir.

En caso de requerir incrementos o decrementos en el servicio ordinario, asi como en su caso la
suspensién del servicio en fechas especificas, se le notificara a “El Proveedor” por escrito y/o por
comeo electrénico, con al menos veinticuatre (24) horos de anticipacion: en caso de no prestar
el servicio conforme a horarios v cantidades inaria: i “El " se hard
acreedor @ la deductiva comespondiente descrita en e Numeral 11. Deducciones de las
Condiciones Coniractuales.

“El Proveedor” estara obligado a contar con un stock equivalente al 40% del promedio mensual
de servicios oforgados en cada comedor de conlenedcxes desechables, preferentemente

con a fin de atender los
servicios de alimentos en modalidad para llevar [domo de tros divisiones. vaso con tapa. plaque
y servilletas).

Unicamente cuande algun comensal solicite que el servicio de alimentos le sea proporcionado
en la modalidad para llevar mediante el uso del paquete de contenedores desechables.

En caso de incumplimiento respecto al “servicio para llevar” en cualquiera de los inmuebles de
“El Institute™, “El " se hara alka descrita en el
Numeral 11. Doduccionex de las Condiciones Contractuales.

La prestacion del servicio de comedor seré a todo el personal de “El Institute™, l personal de nivel
operative, de mando, homélogos y representantes de parfidos politicos, adscritos @ Organos
Centrales en areas centrales. el cual debera acreditarse con la credencial Insfitucional o numero
de empleado; para el caso de “representantes de parfidos polificos” se acreditard con el nimero
que se les asigne por medio del La “Persona Titular de la Administracién del Contrate”, asi como
se hard extensivo el servicio para los prestadores de servicio social, que de igual manera deberdn
acreditarse con la identificacion que “El Instituto™ les proporciona., lo anterior, cubriendo el costo
conforme al Manual de Normas Administrativas en materia de Recursos Humanos del Instituto
Nacional Electoral que es de $10.00 (Diez pesos 00/100 M.N.). el responsable de reaglizar el cobro
ser& el proveedor.

El “Supervisor del Contrate” y/o el personal que este designe tendvcm la Oacu\md de solicitar,
preferentemente en el marco de los Procesos Y la
prestacion de servicios exiraordinarios para el personal con un minimo de veinficuatro (24) horas
mediante correo electrénico.

En caso de requerir alimentos para el personal y/o terceros derivado de actividades
extraordinarias del Insfituto. la “Persona Titular de la Administracién del Contrato™. tendra la
facultad de validar y autorizar el otorgamiento de los alimentos, nofificando al “Supervisor del
Confrate” © a quien este designe con el objeto de reaglizar la solicitud al “E Proveedor” con un
minimo de veinticuatro (24) horas mediante comeo electronico: estos seran cubiertos al costo del
menu adjudicade, con cargo a la partida 22106 denominada “Productos Alimenticios para el
Personal Derivado de Actividades Exiraordinarias, para lo que cualquier Unidod Responsable
podrd adherirse en cualquier momento a los términos y condiciones del instrumento contractual,
debiendo llevar a cabo una adecuada planeacion a los compromisos y eventos, con el objeto
de contar con la suficiencia presupuestal para hacer el requerimiento de alimentos.

En caso de incumplimiento * " se hara ala i dient
descrita en el 11. Ded i de las Condici Contractuales.

Cumple

Folio 142 y 143

8.3 SERVICIO DE CATERING
No aplica para el presente procedimiento.

Cumple

Folio 143

8.4 MATERIA PRIMA, INGREDIENTES Y PRODUCTOS PARA EL SERVICIO

“El Proveedor” debera suministrar productos de igual o mejor calidad, de acuerdo con e
catélogo de los bienes de consumo descrito en el Anexc Técnico Apéndice E, Catdlogo de bienes
de consumeo del presente Anexo Técnico, mismos que deberan cumplir con lo establecido en la
medificacion a la Nomma Oficial Mexicana NOM-US'I-SCFI/SSA'I =2010: “Especificaciones
de efi para ali y bebidas no i i6

comercial y sanitaria.”

Con la finalidad de que la “Persona Titular de la Administracién del Contrate™ tenga la certeza de
que la materia prima (camicos de res, cerdo y pollo] que se utiizara para el servicio de
alimentacién. proviene de establecimientos Tipo Inspeccién Federal (TIF). los Licitantes dentro de
su propuesta técnica. deberan presentar copia simple legible de la cerificacion TIF vigente de
sus instalaciones o de su proveedor de camices, cuyo alcance se encuentre relacionado con e
corte y deshuese de especies aviar, porcina y bovina, siendo este enunciative mas no limitativo,
el cual utilizara durante la prestacién del servicio de comedor en caso de resultar adjudicado y
mismo que deberd mantener vigente durante fodo el periodo del senvicios.

Para comprobar que la cerfificacion TIF se encuentra vigente, el Licitante debera adjuntar una
copia del Directorio de Establecimientos TIF, publicado por el Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria [SENASICA), con una anfigiiedad no mayor a 30 dios previos
ala fecha del acto de presentacion y apertura de propuestas, sefialando con marca fexto el
nombre y nimero del establecimiento TIF que acredita en el procedimiento de licitacion.

De manera adicional se especifica que no existe restriccion en el horario para la recepcion de
materia prima, Gnicamente se requiere dé previo aviso por parte del prestador del servicio para
solicitar la autorizacion y accesos comespondientes, mediante correo electronico al Supervisor del
Confrato.

En caso de no presentar lo antes expuesto, serd mofive para desechar la propuesta téci

El personal designado para la supervisién del servicio comoborara que, para la preparacion de
los alimentos, el origen de los carmicos de res, pollo y cerdo que “El Proveedor” abastecerd a “Bl
Instituto” provienen de sus instalaciones o de las instalaciones de sus proveedores con cerfificado
TIF. lo anterior, mediante el efiquetado en dichos camices, que deberdn contener como minimo
lo siguiente:

+ Tipode came.

Anet

El licitante no presenta la

Folio 143 al 145

Certificacion TIF
No cumple

Folio 1358 a 1362.- Presenta certificado TIF
Vigente de las intalaciones de su proveedor
"SIGMA Food Services S.R. de SRL de
C.V.", con un alcance de "Camara de
refrigeracién 1, camara de congelacién 1y
2, area de almacenaje de canastillas, patio
de maniobras y area de recarga de pilas".

No obstante, en las especificaciones
técnicas, se sollclta que el alcance se

enciientre

al corte v dashiiese

De conformidad con el numeral 14.1. "Causas para
desechar las proposiciones" de la Convocatoria de la
Licitacion Publica Nacional No. LP/INE/010/2026; en
cumplimiento con el articulo 36 fraccién XV del
REGLAMENTO y el articulo 56 fraccién IV de las
POBALINES; y en relacion directa con las obligaciones
técnicas previstas en el numeral 4.2. inciso a) de la
convocatoria, se determina el desechamiento de la
proposicién presentada por el licitante, en virtud de
actualizarse los siguientes supuestos:
*Incumplimiento de Requisitos Técnicos
Esenciales: El licitante no presenté de forma completa
y detallada la informacion y los documentos
expllcwtamente requeridos en el Anexo 1

Técnicas", el numeral
4.2. inciso a). Dicho numeral prohibe expresamente la
presentacion de escritos o leyendas que solo hagan
referencia a las especificaciones sin desglosarlas ni
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+ Fechadel corfe
«  Fecha de caducidad.
+  Nombre y nimero de establecimiento TIF de donde proviene la carne.

Para el caso de la came de res, el Licitante en su propuesta técnica. deberd presentar copia

presente procedimiento de contratacion, se encuentra libre de esta sustancia, expedido a
nombre del Licitante, dicho andlisis deberd estar realizado por un laboraterio de alimentos
acreditado ante la Secretaria de Salud o con acreditacién vigente ante la EMA y contar con
antigiiedad no mayor a seis meses a la fecha de la presentacion de su propuesta: anexando
copia simple legible de la acreditacion vigente ante la EMA del laboratorio de alimentos o el de
la Secretaria de Salud

En caso de no lo antes serd motive para la técnica.

De ninguna forma se aceptaran productos que no rednan los requisitos de calidad solicitados,
por lo que, “El Proveedor” debera cumplir este requisito, de lo contrario, tendra que sustituiro por
ofres que revnan la calidad que le esta siendo requerida.

Los producios carmicos deberan permanecer méximo siete (7) dias naturales resguardados en
congelacion o con fechas de consumo pr vigente en 5n. dentro de los
comedores institucionales, lo cual verificara el personal designado, mediante el método PEPS
(Primeras entradas-Primeras Salidas), de lo contrario “El Proveeder” se hara acreedor a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deduccione: de las Condiciones
Contractuales.

Bl para la supervisién del servicio podré en cualquier momento verificar que
la calidad de las mcienas primas e insumos reunan las caracterisficas que se sefialan en las
caso . se el reporte, con la finalidad de aplicar la

deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Contractuales.

Las materias primas seran revi por el i para la supervisién del servicio en
cuanto a cantidad y calidad de acuerdo con el mend programado. Asi mismo. “El Proveedor”
debera mantener un stock de porlo menos el 10% del promedioc de venta, para cubrir los servicios
que se llegaran a requerir.

v

e e S s

numeral

de especies aviar, porcina y bovina.
Copia del directorio de establecimientos
Folio 1362

Copia de analisis de clembuterol
Folio 1462.- No cumple, toda vez que de la
documentacion presentada, no se ubico
que el laboratorio LLoyd Mexicano, SRL de
C.V., tenga el alcance para realizar las

acreditar el cu I total de las r i del
INSTITUTO.
*Falta de Apego Estricto a la Convocatoria: La
propuesta técnica no se realizo en estricto apego a las
necesidades planteadas por el INSTITUTO, sus anexos
y las modificaciones derivadas de la Junta de
Aclaraciones.
*Afectacion a la Solvencia: Al no cumplir con los
requisitos establecidos en la convocatoria, sus anexos y
las precisiones de la Junta de Aclaraciones, se afecta
directamente la solvencia de la proposicion. Esto

liza de forma inexorable la causa de

pruebas de ol i enel
presente numeral, de conformidad con la
acreditacion ante la EMA presentada.

desechamiento sefnalada en el numeral 14.1, los
supuestos 1) y 11).

Por lo tanto, al no reunir las condiciones técnicas
solicitadas por el INSTITUTO, la proposicion no es
susceptible de evaluarse y se decreta su desechamiento
formal.
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8.5 ESTANDARES DE CALIDAD

El Licitante deberd demostrar mediante copia simple que cuenta el cerlificado vigente 1SO-
22000:2018, expedido de conformidad con la Norma NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019, con
alcance en preparacién de alimentos y Distintivo H, correspondientes a su cocina y con ello
comprobar gque cuenta con mecanismos de control de calidad e higiene para el proceso de
elaboracién y servicio de alimentos.

Folio 145

Certificado vigente 1SO_22000:2018
Folio 1539 al 549

Distintivo H
Folio 1458
la propuesta téenica, "
Inciso a
Aunado a ello, deberd integrar en el mismo, los siguientes documentos: Cumple Folio 422 al 425
a) Formatos para el registro de temperaturas para: refrigeradores, camara de refrigeracion Inciso b
yfo congelacién, linea de servicio caliente, fria y barra de ensaladas. Folio 426 al 432
b) Manual de desinfeccién de superficies inertes, donde el Licitante establecera los
procedimientos de desinfeccién de verduras, tablas, colores, utensilios y mesas de frabajo, Inciso ¢
indicando los productos quimicos que ufilizard y sus fichas técnicas de cada uno de ellos. Folio 433 al 440
€) Manual de desinfeccion de superficies vivas, donde el Licitante establecerd la técnica de
lavado y desinfeccién de manos de su personal. Inciso d
d) Manual de lavado y desinfeccién de alimentos, asi como incluir una relacién y ficha Folio 441 466
técnica de los productos quimicos que se uliizardn en cualquiera de los procesos de
desinfeccion durante las etapas de su produccion.
8.6 CONSERVACION DE ALIMENTOS Y MONITOREQ DE TEMPERATURAS
Con el propasito de mantener la cadena de temperatura comecta y garantizar la inocuidad de
los alimentos, “El Proveedor” deberd mantener los alimentos de conformidad a lo siguiente:
Alimentos frios:
a) Conservacién de la temperatura a 7° € o menos, en refigeradores, bara de ensaladas, Folio 145
postres y en todo aquel alimento que se sirva frio.
Certificado vigente ISO_22000:2018
Alimentos calientes: Folio 1539 al 549
b) Conservacion a 40° C de temperatura inferna © mds, en el drea de coccidn, bara Inciso a
cdliente de servicio y fodos aquellos alimentos que se requiera servir calientes. Folio 422 al 425
8 . Cumple Inciso b
Para garantizar lo antes descrito, “El Proveedeor™ en conjunto con el personal designado por el Folio 426 al 432
Supervizor del Contrate, de manera obligatoria debera elab la “bitd de ido diario”
con evidencia fotografica que contendra el registro de las temperaturas de manera periédica Inciso ¢
tres (3) veces al dia [anfes, durante y después del servicio) por medio de un termomeiro Folio 433 al 440
bimetdlico acompafiado de evidencia fotografica. Por la falla de enfrega de las bitécoras
referidas en las que se observe la toma de temperaturas “El Proveedor” se hard acreedor a la Inciso d
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Folio 441 466
Contractuales.
Asimismo, de no cumplir con las temperaturas establecidas en el presente anexo técnico y no
llevar a cabo las acciones ivas de manera ir i “El F " se hara a
la deductiva comrespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condicicnes
Contractuales.
9. LIMPIEZA Y RETIRO DE DESECHOS DE LAS INSTALACIONES ANTES, DURANTE Y POSTERIOR A
LA PRESTACION DEL SERVICIO.
El personal de “El Proveedor”, debera considerar y encargarse diariamente de manera
enunciafiva mas no limitativa, anfes, durante y después del servicio, de la impieza en general
(cocina, mesas, pisos, vidrios, paredes, entre otros), con la finalidad de mantener las instalaciones
del comedeor en condiciones de complelu limpieza e higiene, pcr lo que, el personal designado
por el Supervisor del Confrate verificara y a en la “bif ido diarie™ el
cumplimiento de esta actividad.
El personal de “El F " debera considerar y encargarse de manera enunciativa mas no
limitativa del aseo general del interior de los comedores, asi como de la impieza de las dreas
comunes aledafias a las i iones de los d; como pueden ser: area frasera del
comedor, de contenedores de desechos, de esmclonum\enlo de ccrga u descargc que uh\rce.
entre ofras, Estas deberan estar libre de agua. W ser
lavadas diariamente las veces que asi se requieran, conka ﬁncﬂldud de mantener k)s instalaciones Cumple Folio 146

en condiciones de completa limpieza e higiene.

“El Proveedor” deberd proporcionar en cada uno de los comedores. los contenedores para la

basura de conformidad al Apéndice D, Rel de equipo e i de cocina para la
prestacién del servicio, del presenle Anexo Técnico, a fin de concentrar dlcm:menle los desechos
organicos e inorgénicos que se generen por la p ion de les ali i ), deberd

considerar que las especificaciones de los contenedores sean las necesarias pora una buena
manipulacion durante la recolecta y retiro diario de los desechos y durante su lavado.

“El Proveedor” realizara diariamente el lavado y desinfeccion de loza, charolas, vasos y juegos de
cubiertos que utilizan los comensales para el consumo de sus alimentes.

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral, “El Proveedor” se hara acreedor
a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. D i de las Condi
Confractuales.
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10. NORMAS OFICIALES

“El Proveedor” deberd dar cumplimiente a la fotalidad de las Normas Oficiales aplicables,
durante la prestacién del servicio y que se enlistan a continuacién, con la finalidad de asegurar
la legalidad, la seguridad alimentaria y la eficiencia operativa en el servicio otorgado.

. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010: “Especificaciones generales de
efiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacién comercial y
sanitaria.”

Norma NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019. “Sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos - requisitos para cualquier organizacion en la cadena dlimentaria®.
NMX-F-605-NORMEX-2018. ALIMENTOS - Manejo higiénico en el servicio de dlimentos
preparados para la obtencién del distintivo “H".

150 45001:2018, estandar intemacional para los sistemas de gestién de la seguridad y salud en
el trabajo (SST).

NMX-SAST-45001-IMNC-2018. “Sistemas de gestién de la seguridad y salud en el frabajo —
requisitos con orientacién para su uso™.

NOM-127-55A1-2021: “Agua para uso y consumo humano. Limites permisibles de la calidad del
agua™

NOM-251-S5A1-2009: “"Praclicas de higiene para el proceso de alimenios, bebidas o
suplementos alimenticios.

8. NOM-043-55A2-2012: “Servicios basicos de salud. Promocién y educacién para la salud en
materia alimentaria. Criterios para brindar orientacion”.

N
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Asimismo, de conformidad con el articulo 12 y 13 de las POBALINES y atendiendo lo sefialado en
la Ley de Infraestructura de la Calidad, el Licitante debera acreditar y cumplir con las normas que
se enlistan a confinuacion, mismas que serdn de caracter obligatorio y. en caso de no
presentarlas serd motive para desechar la propuesta téenica, toda vez que para el “El Institute”
son documentos gque afectan la solvencia de la contratacion:

I NMX-F-605-NORMEX-2018: Alimentos-Manejo Higiénico en el Servicio de Alimentos
Preparados para la Obtencién del Distintivo H. y NOM-043-55A2-2012. Servicios basicos de
salud. Promocion y educacién para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar
orientacién. Presentar en su propuesta técnica, copia simple del certificado de Distinfivo H
en manejo Higiénico de Alimentos a nombre del licitante y escrito en el que mencione que
cumple con lo sefialado en la NOM-043-55A2-2012.

Il 13O 45001:2018: expedido de conformidad con la Norma NMX-SAST-45001-IMNC-2018, por
un Organismo de Certificacién acreditado ante la EM.A., en Sistemas de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo, el alcance del certificado debera estar relacionado con
el ramo de alimentos, lo anterior con la finalidad de que la Convocante tenga la certeza
que cuenta con el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo documentado,
que previene y confrola los nesges en el so de frabajo y asegura el proceso de
mejoramiento confinue que permita minimizarlo. B Licitante deberd presentar copia simple
de la cerfificacién vigente expedida @ nombre del licitante por un Organisme de
Certificacion en Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo acreditado ante la
Entidad Mexicana de Acreditacion, A.C. (EM.A.) a nombre del Licitante; asimismo, debera
presentar copia simple de la acreditacion vigente ante la EMA del organismo cerfificador.

Il NMX-SAA-14001-IMNC-2015, Sistema de Geslion Ambiental - Requisitos con orientacion para su uso, expedida por
un Organismo de Cerfificacid ditado ante la E.M.A. en Sistemas de Gestion Ambiental, el alcance del certificado
deberd estar relacionado con el ramo de alimentos, lo anterior con [a finalidad de que la Convocante tenga la certeza
de que el Licitante cuenta con documentos probatorios en responsabilidad ambiental. El Licitante deberd presentar
copia simple del certificado vigente expedido a nombre del licitante por un organisma de certificacion en Sistemas
de Gesfion Ambiental acreditado ante la Entidad Mexicana de Acreditacion, A.C. (EMA.), asimisma, deberd
presentar copia simple de la acreditacion vigente ante la EMA de! organismo cerificador.

El licitante, que resulte adjudicado deberd presentar original o copia cerfificada de los
documentos antes sefalados para cotejo.

Ademas, el Licitante deberd presentar los siguientes documentos con las cuales acreditard el
cumplimiento de la normatividad aplicable en el procedimiento de contratacién mismas que
serdn de cardcter obligatorio y en caso de no presentarlas, serd molivo para desechar la
propuesta técnica, toda vez que para “El Institute” son decumentos que afectan la solvencia de
la confratacion:

a) El Licitante deberd tener como minime 82 empleados inscritos ante el Instituto Mexicano del
Seguro Social y demostrarlo en copia simple con el SUA y el pago, de los dos ultimos meses al
que estd obligado a la apertura de propuestas en copia simple de dichos documentos; ademas de
lo anterior, debera presentar solo para los perfiles de Coordinador general administrativo, Nutridlogo
para el disefio de ments, Supervisor Auxiliar de Operaciones y Chefs, el alta ante el IMSS, mismos
que deberdn estar en las listas del SUA que se presente en su propuesta. Asi mismo, los Licitantes
deberan acreditar que todo su personal cuenta con la experiencia préctica que garantice la calidad
del servicio y las actividades a desempefiar, presentando para tal efecto los siguientes certificados
vigentes emitidos por el por el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias
Laborales (CONOCER), de acuerdo con lo siguiente:

Nombre de los estandares de Competencias Laborales

que se deben presentar de los Certificados vigentes de
CONOCER

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos v bebidas

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas

Implementacion de las buenas practicas de higiene y

sanidad en los procesos relativos a la preparacion y

servicio de alimenios

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas

Implementacion de las buenas practicas de higiene y

sanidad en los procesos relativos a la orenaracién v

Cantidad minima de personal y
perfiles solicitados

1 Nutridlogo para el disefio de
ments

1 Coordinador General
Administrativo

7 Supervisores Auxiliares de
Operaciones

Referencia: Numeral 1.7. Normas Aplicables de la
Convocatoria, numeral lll. NMX-SAA-14001-IMNC-2015 y
Anexo 1, 10. Normas oficiales, numeral VI., 15.
Entregables, subnumeral 8

NMX-SAA-14001-IMNC-2015, Sistema de Gestion
Ambiental - Requisitos con orientacién para su uso,
expedido por un Organismo de Certificacion acreditado
ante la E.M.A. en Sistemas de Gestion Ambiental, el
alcance del certificado debera estar relacionado con el
ramo de alimentos, lo anterior con la finalidad de que la
Convocante tenga la certeza de que el Licitante cuenta
con documentos probatorios en responsabilidad
ambiental. El Licitante debera presentar copia simple
del certificado vigente expedido a nombre del licitante
por un organismo de certificacion en Sistemas de
Gestion Ambiental acreditado ante la Entidad Mexicana
de Acreditacion. A C_(F.M A\ asimismo. dehera

No cumple

El licitante presenta documentacion
incompleta de conformidad con lo
solicitado en el presente numeral

Folio 146 al 149

NOM-051-SCFI/SSA1-20210
Folio 467 al 537

NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019
Folio 539 a 549

NMX-F-605-NORMEX-2018
Folio 550 y 551

1SO 45001:2018
Folio 553 al 558

NMX.SAST-45001-IMNC-2018
Folio 553 al 558

NOM-127-SSA1-2021
Folio 559 al 571

NOM-251-SSA1-2009
Folio 572 al 574

NOM-043-SSA2-2012
Folio 575 al 1240

1SO 14001:2015
Folio 1242 al 1246

Inciso a - Altas IMSS, pago y SUA
Folio 1324 al 1334
No cumple, toda vez que de conformidad
con el presente numeral se solicita el alta
ante el IMSS para los perfiles de
Coordinador General Administrativo (1),
Nutriélogo (1), Supervisor Auxiliar de
Operaciones(7) y Chefs (5) siendo un total
de 14 perfiles; de los cuales solo se
ubicaron 5 altas de conformidad con lo
siguinete:

KAREN ANAID SANTANA FRANCO
NUTRIOLOGO

IVON GEORGINA RODRIGUEZ MARES
COORDINADOR GENERAL

JOSE LUIS CRUZ CASTILLO
ABIGAIL MATA CAUDILLO
SUPERVISOR AUXILIAR DE
OPERACIONES

DIANA LAURA MARTI+E49NEZ LIRA

Ce! ados de CONOCER:
Nutriélogo.- Folio 1339 al 1341
Coordinador General.- Folio 1336 al 1338,
no cumple ya que no presenta certificados
correspondientes al Manejo Higiénico de
Alimentos e Implementacion de las Buenas
practicas
Supervisores Auxiliares de
operaciones(1).- Folio 1342 y 1343, no
cumple ya que no presenta certificado
correspondiente a la Implementacion de las
Buenas préacticas
Supervisores Auxiliares de operaciones(2).-

De conformidad con el numeral 14.1. "Causas para
desechar las proposiciones” de la Convocatoria de la
Licitacion Publica Nacional No. LP/INE/010/2026; en
cumplimiento con el articulo 36 fraccion XV del
REGLAMENTO y el articulo 56 fraccion IV de las
POBALINES; y en relacion directa con las obligaciones
técnicas previstas en el numeral 4.2. inciso a) de la
convocatoria, se determina el desechamiento de la
proposicién presentada por el licitante, en virtud de
actualizarse los siguientes supuestos:
*Incumplimiento de Requisitos Técnicos
Esenciales: El licitante no presenté de forma completa
y detallada la informacion y los documentos
explicitamente requeridos en el Anexo 1

"E: ificaci Técnicas", ini el numeral
4.2. inciso a). Dicho numeral prohibe expresamente la
presentacion de escritos o leyendas que solo hagan
referencia a las especificaciones sin desglosarlas ni
acreditar el c i total de las r i del
INSTITUTO.

*Falta de Apego Estricto a la Convocatoria: La
propuesta técnica no se realiz6 en estricto apego a las
necesidades planteadas por el INSTITUTO, sus anexos

205399B84D69ACS5F1D2C15F01EF38572CAB028599946360229E0ABCEBD41347F

Hash:



ot s A S 4 T e

servicio de alimentos

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos v bebidas

Preparacion de alimentos

Manejo higiénico de los alimentos

Preparacion de alimentos

IManejo higiénico de los alimentos

Preparacion de alimentos

Aplicacion  de medidas de limpieza integral en

instalaciones donde se preparan y sirven alimentos y

bebidas

17 personal de servicio en linea Wanegjo higiénico de los alimentos

Nota' El incumplimiento total o parcial del presente requisito, afectaria Ia solvencia de la
roposicién de los licitantes, y motivaria el desechamiento de su propuesta técnica, toda vez que

pala “El Instituto”, son documentos que afectan la solvencia de la contratacion

5 chef

17 ayudantes de cocina

34 ayudantes generales

b) En lo referente a carnicos y sus derivados, los productos que suminisire deberan ser de
origen Tipo de Inspeccién Federal (TIF). esto es. que la materia prima provenga de rastros
o establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF). El Licitante deberd presentar copia simple
del cerfificade TIF de zus instalacione: o de sus proveedores, las cuales utilizara durante la
prestacion del servicio de comedor en caso de resultar adjudicado, misma que deberda
mantener vigente durante la vigencia contractual, cuye alcance debera estar
relacionado con el corte y deshuese de las especies aviar, bovina y porcina, siendo este
enunciativo més no limitativo.

e s e et aay - s \mmereas wpy Smssrram ey e

presentar copia simple de la acreditacion vigente ante

la EMA del organismo certificador.

a) El Licitante deberd tener como minime 82 empleados inscritos ante el Instituto Mexicano del
Sequro Social y demostrarlo en copia simple con el SUA y el pago, de los dos tltimos meses al
que estd obligado a la apertura de propusstas en copia simple de dichos documentos; ademds de
Io anterior, deberd presentar solo para los perfiles de Coordinador general administrativo, Nutriologo
para el disefio de menis, Supervisor Auxiliar de Operaciones y Chefs, el alta ante el IMSS, mismos
que deberdn estar en las listas del SUA que se presente en su propuesta. Asi mismo, los Licitantes
deberan acreditar que todo su personal cuenta con la experiencia practica que garanice a calvad
del servicio y las actividades a desempefiar, presentando para tal efecto los siguientes certficados
vigentes emitidos por el por el Consejo Nacional de bny Ceniicadén de Ci
Laborales (CONOCER), de acuerdo con lo siguiente:

Nombre de los esta ias Laborales
aue se deben nmsen!ar de Ins Cemﬁcndns vigentes de

G P
perfiles solicitados

Manejolwg\smm de |u5 al\menlus

ge los senvcios ne alimentos v bebidas
Manejomg\smtu de l0s alim
Coordnaién ds los serveios do aimenios ¥ bebidas
Implementacién de las buenas practicas de higiene y
sanidad en |65 procesos relativos a la preparacion y
senvicio de alimentos
Maneio higiénico de los alimentos
Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas
Implementacién de las buenas practicas de higiene y

1 Nutridlogo para el disefio de

1 Coordinador General
Administrativo

7 Supervisores Auxiliares de

Operaciones sanidad en los procesos relatives a la preparacion y
senicio de alimentos
+ Manejo higiénico de los alimentos
5 chef + Coordinacién de los servicios de alimentos y bebidas

Pranaracian da almantos

WU pIESEIIa Lelunuauus
Chef(1).- Folio 1344 y 1345, no cumple ya
que no presenta certificado correspondeinte
a Preparacion de Alimentos.
Los nombres y perfiles antes descritos se
identificaron dentro del organigrama
presentado.

Ahora bien, dentro de la propuesta se
ubicaron 8 personas mas de acuerdo con
los certificados del CONOCER presentados
de acuerdo con lo siguiente:

Maria Sac-nite Pacheco Al
1347 y 1348 (Manejo Hi
Alimentos y Coordinacion de Servicios y
Alimentos y Bebidas)

Maria del Rosario Gonzalez Altamirano.-
Folio 1346 (Manejo Higiénico de Alimentos)
Yadira Pacheco Alvarez.- Folio 1349
(Manejo Higiénico de Alimentos)

Rita Monserrat Alvarez Lemus.- Folio 1350
(Manejo Higiénico de Alimentos)

Mari Trini Paz Zamora.- Folio 1351 (Manejo
Higiénico de Alimentos)

Agripina Orozco Alvarado.- Folio 1353
(Manejo Higiénico de Alimentos)
Maria Guadalupe Mufioz Castafeda.- Folio

y las modificaciones derivadas de la Junta de
Aclaraciones.

*Afectacion a la Solvencia: Al no cumplir con los
requisitos establecidos en la convocatoria, sus anexos y
las precisiones de la Junta de Aclaracwnes se afecta
dir la ia de la pre i Esto
actualiza de forma inexorable la causa de
desechamiento sefialada en el numeral 14.1, los
supuestos 1) y 11).

Por lo tanto, al no reunir las condiciones técnicas
solicitadas por el INSTITUTO, la proposicién no es
susceptible de evaluarse y se decreta su desechamiento
formal.
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¢) i Licitante debera contar con una cocina propia o amendada, para la elaboracién de
alimentos, dicha instalacion debera estar en funcionamiento y cerlificada con el
“Distintivo H" vigenie (presentar copia simple del Distintivo H, escrituras de sus instalaciones
0 en su caso del conirato de amendamiento o contrato que justifique la legal posesién del
inmueble vigente durante la prestacién del servicio).

Lo unienor con el objeto de garantizar al Instituto la continuidad en la prestacion del
servicio, evitando su interupcion fotal o parcial en caso de contingencia o emergencia
que impida la operacién de las cocinas de la Institucion, asegurando el cumplimiento de
las disposiciones sanitarias aplicables. el adecuado confrol de temperaturas de los

alimentos, asi como la calidad, oportunidad y demas condiciones establecidas en el
presente Anexe Técnico.

Para el iraslado de aiimentos, en vitud de lo establecido en el presente numeral “H oferente”,
deberd contar minimo 1 (une) vehiculo con caja de refrigeracion regulada de 1 a 5 y media
foneladas que cuente con ajuste de temperatura que permita fransportar en fric y 2 (dos)
vehiculos con caja seca con una capacidad de 1 a3 y media toneladas totalmente cemadas o
bien, 3 (tres) vehiculos con caja refrigerada reguiable que permita fransportar en refrigeracion o
seco, con , asi come la factura respectiva, el contrato de
leasing o confrato de iento de equipe de o el contrato de prestacién de
servicio de de ali : mismos que serdn verificados el dia de la visita a
las instalaciones de “El LicHante”. los cuales serdn ufiizados para el frasiado de los alimentos
preparados. foda vez que, es imprescindible conservar la cadena de temperatura hasta el
momento en que serdn recalentades para su consumo: asi como los de caja seca se utiizaran
para el fraslado de materia prima [abarotes, secos, frutos, verduras, etcétera).

En caso de no presentar y cumplir con lo antes expuesto, serd motivo para desechar la propuesta
técnica.

Crspaiauvn us annsins

17 ayudantes de cocina

Manejo higiénico de 10s alimentos
alimentos

34 ayudantes generales

Maneio higiénico de los alimentos

Preparacion de alimentos

Aplicacion de medidas de limpieza integral en
instalaciones donde se preparan ¥ sifven alimentos y
bebidas

17 personal de servicio en linea

Manejo higiénico de los alimentos

Nota~ EI incumpiimiento lotal o parcial del presente requisito, afectara Ia_soivencia de Ia

proposicin de los licitantes, y motivaria el desechamiento de su propuesta té«

ica, toda vez que

ue afectan Ia solvencia de Ia

para “El Instituto”, son

d) Presentar documento vigente de la verificacién practicada a los equipos de medicién
(béscula), a kavés de la ia Federal del C. idor (PROFECO) o
acreditados por la E.M.A.

“El Proveedor” se obliga @ mantener actualizadas las nermas descritas en el presente numeral,
nforme al marco ¢ diente durante la vigencia del contrato, presentando la
documentacion que acredite dichas actualizaciones, cuando as' o requiera “El Insfituto”.

La cocina de “El Proveedor” debera estar integrada como minimo por lo siguiente:

Fquipo y Descripcion
T {1] Equipo de abafimiento de femperatura -16 °C [cGmara y/o equIPo especiaizado de abalimiento de

{1) Equipo de coccion Industrial [Sarteneta. marmitas. estofones de 2 0 3 quemadores)

(1) Homa fipo Rational Industrial a vapor y/o convencional

(1) Camaras de ion yfo ion yie

1] Equipo Industrial para camicena siema, cuchillos etc)

{1) Amacén de secos

[1) Aimacén de productos quimicos de impieza

[1) Cerfificado de Disfinfivo H vigente

$. 1) Tipe de procedimiento para el fraslado de alimentos

10. (1) Equipo para empague de alimentos. frics ¢ calientes. secos o caldosos

11.{10) Cambros de acero inoxidable para alimentos

12 {10) Cambros contenedores de policarbonato

Para lo que, debera adjuntar con su propuesta técnica a evidencia fotografica que acredite lo solicitado en
la tabla anterior.

En caso de no presentar lo antes expuesto. sera motivo para desechar la propuesta técni

Para los casos de Ias instalaciones del comedor de “El Proveedor” asi como los vehiculos especificados
en el presente numeral, “El Supervisor de Contrato™ o, el personal que este designe realizara una visita
para verificacion y evaluacion de la propuesta de conformidad con el “Apéndice G. Cédula de visita a las
instalaciones del “LICITANTE”, misma que sera acordada en el acto de apertura de proposiciones.

1354 (Manejo Higienico de Alimentos)
Gabriel de Jesus Napoles Flores.- Folio
1355 (Manejo Higiénico de Alimentos)
De lo anterior, no se identificé el
cumplimiento de la totalidad de los
certificados del CONOCER solicitados en el
presente numeral.

Inciso b - Tipo de Inspeccién federal
(TIF)

No presenta

Folio 1358,- Presenta certificado TIF

Vigente de las intalaciones de su proveedor
"SIGMA Food Services S.R. de SRL de
C.V.", con un alcance de "Camara de
refrlgeraclon 1, ca+E49mara de
o ion 1y 2, érea de de
canastillas, patio de maniobras y area de
recarga de pilas".

No obstante el alcance solicitado en las
especificaciones técnicas, es con relacion
al corte y deshuese de especies aviar,
porcina y bovina.

Inciso c- ivo Hy Vehiculos
Distintivo H.- Folio 1458
Vehiculos.- Folio 1382 al 1415

Inciso d - Verificacion practicada a los
equipos de medicion y capacidad de
equipamiento
Folio 1416 al 1449

Capacidad de equipamiento:
Folio 1451 al 1463

11. DEL PERSONAL DE “EL PROVEEDOR"

“El Proveedor” serd el Unico patron de tedas las personas que intervengan bajo sus ordenes en el
desempefio y operacion para el cumplimiento del objeto de la contratacion, asumiendo todas
las obligacicnes y responsabilidodes derivadas de la relacién laboral, ya sean civiles, penales o
de cualquier ofra indole, liberando o “El Institute” de cualquiera de ellas; y por ningtn motivo se
podra considerar a éste como patrén sustituto o solidaric.

Cumple

Folio 150

11.1 DE LA SEGURIDAD SOCIAL DEL PERSONAL DE “EL PROVEEDOR"

“El Proveedor” se obliga a sclventar todos y cada uno de los gastos que sean generados durante
la atencién de cualquier emergencia al personal a su cargo.

“El Proveedor” queda obligado durante la vigencia de la prestacion del servicio, a cumplir con la
inscripciéon y pago de cuotas al Instituto Mexicane del Seguro Secial (IMSS) del personal que brinde
el servicio en los inmuebles seficlados en el Anexo Técnico. Para verificar su cumplimiento,
deberan entregar mensualmente (dentro de los 3 dias habiles siguientes a la fecha limite de
paogo) por comec electrénico a los cuentas elecirdnicas gooron.sclomon@ine.mx

garon.calomon@ine.mx y
luisg.mergz@ine.mx las cedulas, asl como el comprobante de pago al IMSS de las cuotas obrero-

patronales, junto con el listado de la plantila por comedor la cual deberd contener (nombre y
puesto). En caso de no cumplir con lo descrite en el presente pamrafo, “El Proveedor” se hara
acreedor a la pena convencional comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas
Convencicnales: de las Condiciones Contractuales.

“El Proveedor” se obliga o mantener en cada uno de los comedores de “El Institute™ donde preste
sus servicios, un botiquin bdsico de primeros auxilios para uso de su personal, el cual deberd
permanecer siempre completo y vigente, o fin de que cada vezr que ufiicen material de
curacién, deberan reponerlo.

Cumple

Folio 150

11.2 HORARIOS DE ENTRADA

"El Proveedor” debera garantizar que, a mas tardar a las 09:30 horas de cada dia de prestacion
del servicio, cuente en cada comedor institucional con el personal suficiente y debidamente
uniformado para el inicio y comecta operacion de los servicios contratados, de conformidad con
la plantila comprometida para la ejecucion del servicio.

Cumple

Folio 150
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11.3 PERSONAL PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO

“El Proveedor” podra prestar el servicio con la plantilla establecida en el Apéndice B. Personal
para la prestacién del servicio, foda vez que esta fiene carécter enunciativo mas no limitativo, y

podra modificarse, previa autorizacién del La “Persona Titular de la Administracién del Contrato” Cumple Folio 150
o de la persona que éste designe, de acuerdo con las necesidades del servicio, la demanda real
y la cantidad de ser s prestados, siempre que se g ice en fodo la
continua y opertuna prestacion del servicio con los estandares de calidad establecidos en el
presente Anexa Técnico.
11.4 REGISTRO DE ASISTENCIA DE COMENSALES
El coniral del registro de asistencia de los comensales en los comedores sera a fravés de un
sistema de registro de acceso computarizado (biométrico) o cualquier ofro que designe el La Cumple Folio 150
“Persona Titular de la Administracién del Contrate”, per ejemplo: listas de asistencia, en caso de
existir una excepcion; ambos sistemas podran ser monitoreados por “El Proveedor” y emifira un
reporte de la asistencia de comensales diariamente al terminar el servicio o de manera semanal,
los cuales se utilizaran para la conciliacién comespondiente.
11.5 VESTIMENTA Y ACCESORIOS
El Licitante, deberd integrar en su propuesta técnica, ias, asi como la ipcion del
uniforme por cada puesio (perfil), misme que incluird: calzade de seguridad (zapato bajo y
anfidemapante), accesorios para ofergar el servicio como: malla o red para el cabello, cofia,
cubre bocas, delantal de tela o delantal ahulado, guantes, porta credencial, etcétera.
Encaso de no tarlas serd motive para d har la téenica.
Los supenvisores y todo el personal que “El Proveedor” destine para el otorgamiento del servicio,
sin excepeién. deberan considerar lo siguiente:
a) Uniforme limpic y en buen estade, preferentemente con logofipe de la empresa y de
conformidad con lo presentado en la propuesta técnica.
b) Presentacién y limpieza personal:
El personal debera mantener condiciones adecuadas de higiene y aseo personal
durante la prestacién del servicio, incluyendo ufias cortas y limpias. Folio 151
Asimismo, debera utilizar las medidas de proteccién e higiene establecidas para el Cumple Fotografias y descripcion del uniforme
manejo y preparacién de alimentos, procurando que el cabello se encuentre por cada puesto (perfil)
debidamente sujeto o protegido mediante los aditamentos comespondientes y que Folio 1522 al 1543
cualquier caracteristica personal que pudiera representar un riesgo de contaminacion
de los alimentos se encuentre cubieta o confrolada de conformidad con la
nermatividad sanitaria aplicable.
c) lopates bajosindustricles y antidemapantes. (no usar tenis)
d) Conred o cofia desechable, cubre boca y en su caso guantes.
&) No portar joyeria en general (arillos, pulseras, cadenas, broches, efc.)
f) Nopodra presentarse si fiene alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal ¢ herida
cuténea en zonas expuestas de la piel que pueda ocasionar contaminacien o
contagio.
Si el personal no se presenta debidamente uniformado y con los elementos que se mencionan
con anterioridad, el personal designado para la supervision del servicio tendrd la facultad de no
permiti el acceso ol comedor comespondiente, por lo que serd considerado como
incumplimiento y “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el
Numeral 11. Deduccienes de las Condiciones Coniractuales.
12. SUPERVISION
La La “Persona Titular de la Adminisiracion del Confrato” sera asistido por los superviscres que
designe, quienes verificaran la prestacion de los servicios, desde la llegada de materia prima,
preparacién de alimentos, prestacion del servicio y limpieza de las dreas de los diferentes
comedores del “H Instituto”, a fin de dar cumplimiento a lo establecido en el presente Anexo
Técnice. Lo anterior, con el objeto de que se ejecuten fedes y cada unc de los aspectos del
servicio: por lo que, de manera conjunta, el supervisor asignado por “El Proveedor” en cada
comedor insfitucional, en cenjunto con el personal designado por el Supervisor del Conirato, de
manera obligateria elaboraran y firmaran la “bitdcora de recoride diario” que contendra como
minimo lo siguiente:
* Uniforme completo y accesorios de higiene y seguridad del personal.
»  Abastecimiento de materia prima.
» Horarios para la prestacién del servicio.
* Seguimiento y atencion de sugerencias y reportes de los comensales.
¢ NUmero total de servicios
¢ Servicios en sistema
* Servicios en lista
* Regisiro de personal presente para la prestacion del servicio.
* Registro de la degustacion
s Registro de la muestra testigo
s Registro de limpieza del salén
s Temperaturas de los alimentos
* Registro de cumplimiento del mend del dia
* Registro de los gramajes
¢ Calidad de los insumos
s Supervision del apéndice “C" una vez ala semana
s Asi como cada una de las incidencias presentadas en el horario de servicio.
Cumnla Enlin 151 v 18
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Para los comedores "Talpan”, “Quantum”, “CECyRD", “Iafirc II", “Moneda” e “Insurgentes”, se
considerard como queja para aplicar la deductiva comespondiente, en caso de que exista al
menos el 1% de reportes de la cantidad total de comensales del dia por comedor; siempre y
cuando, estos reportes estén relacionados con el mismo concepto.

Para el caso del comedor "Tiahuac™, se aplicard en caso de que exista al mencs el 5% de reportes
de la cantidad fotal de comensales del dia.

Por lo anterior, “El Institute” informara en cada comedor institucional, mediante infografias y/o
banners, las condiciones del servicio que “El Proveedor” deberd prestar a los comensales, asi
come el mecanismo de quejas y sugerencias para mejorar la atencion y prestacion del servicio.

El mecanismo de quejas y sugerencias consistira en el llenade de un formulario, el cual se
enconirard en el Sistema de Comedor del portal de “El Instituto™.

La supervisién se redlizard desde la recepcién y almacenamiento de insumos, pre-elaboracion,
produccién de alimentos y servicio de alimentos, con el propasitc de detectar desviaciones en
los procesos para recomendar y atender acciones preventivas y i

Por o antericr, el Administrador o Supervisor del Confrato a fravés del o los supervisores que estos
designen para cada comedor institucional, solicitaran se lleven a cabo las acciones preventivas
y comectivas necesarias para la prestacién del servicio, porlo que, en caso de que se realice una
accion preventiva, solicitada per escrito, ya sea mediante comeo electrénico o que la accién
esté asentada en la bitacora diaria de cada comedor, “El Proveedor” tendrd tres (3) dias habiles
para su atencién, por lo que respecta a las acciones tivas, se deberan atender de manera
inmediata (durante el horario de la prestacion del servicio).

En caso de incumplimiento, “El Proveeder” se hard acreedor a la deductiva comespondiente
descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.

[S—

Cone vy e

12.1 HIGIENE EN LOS ALIMENTOS.

“El Proveedor” durante cualquiera de los procesos de entrega - recepcién, almacenamiento, pre-
elaboracion, elaboracion y produccién de los alimentos; asi como, durante la prestacion del
servicio, deberd llevar a cabo las acciones comrespondientes a fin de evitar cualquier factor que
pudiera ser airibuible a aspectos Fisicos, Quimicos o Bicldgicos que deriven de algun emor
humano gue puedan generar una contaminacién en los alimentos, tales como:

Fisica. Que se asocian con los alimentos confaminados con objetos fales como: insectos, plasticos, piedras,
caridn, vidiios, pedazos de metal, barmiz de ufias, cabellos y cualguier fipo de joyeria u ofre material
ajeno al glimento.

Quimica.  Cuando por enor leguen a los alimentos sustancias texicas como: defergente, insecticidas, cloro, o
cualquier ofra sustancia ajena a los ingredientes del alimento

Biolégica.  Se refiers a la contaminacion de aimentos que pudieran ser atibuibles a varias razones entre ellas:
baocterios patégenas, vins o pardsitos, as como foxings de algunos peces o plantas. La
contaminacién puede ser causada por sustancias dafiinas o microbios que no necesariamente
pueden alferor los caracteriticas organciépticas del aiimento; sin embargo, dependiendo del fipo
de bacteria, ol alcanzor el fiempo de incubacion, se presenta un cuadro dinico con sittomas

de una on alimenticia o derivada por la ingesta de alimentos del

mend._

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral “El Proveedor” se hara acreedor
a la deductiva corespondiente descrita en el Numeral 11. Deduccione: de las Condiciones
Contractuales.

Cumple
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12.2 RESPONSABILIDADES DE HIGIENE

En caso de que personal del “El Instituto™ presente en cualquier momento, enfermedad o dafio
derivado del consumo de los alimentos, previa comprobacion por el médico de “H Insfitute” o de
una Institucién publica o privada, los gastos que se generen comerdn por cuenta de “El
Proveedeor”, ya sean éstos de laboratorio u hespitalarios, hasta que el afectade haya recuperado
por completo su salud.

Para el caso en el que el médico de “El Institute™ diagnostique enfermedad por el consumo de
los alimentos, “El Proveedor” estard obligado a resurtir a “El Institute™ el medicamento
proporcionado a los comensales.

Asimismo, “El Proveedor” debera presentar dentre de los diez (10) dias habiles siguientes a la firma
del contrate, péliza de responsabilidad civil de dafics a terceros con cobertura a actividades e
inmuebles para empresas de alimentos (dafics a tercercs), a favor del “H Insfituto™, expedida por
una compania aseguradora establecida en temitorio nacional, por un monto equivalente al 15%
[quince por ciento) del total del monte maximo establecido en el contrato, expresado en
moneda nacional, la cual debera tener una vigencia igual a la del contrato. En caso de afraso
en la enfrega de la pdliza de responsabilidad civil de dafios a ferceros, “El Proveedeor” se hara
acreedor a la pena cenvencional comrespondiente descrifa en el Numeral 10. Penas
Convencionale: de las Condiciones Contractuales.

Asimismo, en caso de muerte de algin comensal cuya causa se acredite que fue derivado de la
prestacién del senvicio por el manejo y procesamiento de los alimentos, “El Proveeder” sera
responsable de los gastos que se generen por tal motivo, independientemente de las sanciones
legales a que haya lugar y esto causard la recesion del contrato, sin que haya perjuicic alguno
para “El Institute”.

Cumple
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12.3 MUESTREO BACTERIOLOGICO.

“El Proveedor” deberd procurar la calidad e higiene en sus diferentes procesos de entrega -
recepcién, almacenamiento, pre-elaboracién, elaboracién y produccién de los alimentos: asf
como, durante la prestacién del servicio. Para ello, es obligaterio qué, en los casos que personal
de “H Instituto” presente y nolifique reportes de casos clinicos y/o brofe de intoxicacion por la
ingesta de dlimentos en cualquiera de los comedores institucionales (casos clinicos
comprobables de infeccion del 5% de los servicios brindados ese dia en el comedor de
ocumencia), se realizara un andlisis a fravés de un laboratorio externo que la “Persena Titular de
la Adminisiracién del Contrate” tendrd la facultad de elegir. mismo que deberd encontrarse
acreditado ante la Entidad Mexicana de Acreditacién (EMA) y que en todas las solicitudes el
pago comespondiente comera por cuenta de “El Proveedor”.

Asimismo, “El Proveedor” podrd sugerr 2 [dos) laboratorios para realizar el muestreo
bacteriolégico, que cumplan con la acreditacion referida en el parafo anterior y, la “Persona
Titular de la Administracién del Contrate” se reserva el dereche de seleccionar @ alguno de los
laboratorios propuestos o cualquiera de los acreditados en la EMA conforme al pamafo ya
referido.

Los andlisis clinicos o micrebiclégicos que se realizaran deberdn garantizar que los aimentos que
consumen los usuarios de los comedores se encuentran libres de cualquier erganismo patégeno,
de acuerdo con lo siguiente:

Semestral.  Los  resulfados
deberdn entregarse o la
“Persona  Tivlar de o |lo folalidad del
Plantila de perscnal de | C bpico, exudado ini n del Confrate” | personal asignado a
“El Froveedor™. nasofaringeo y frofis de manos. deniro de los quince (15) dias | la  prestacion  del
hdbiles contados a parfirde la | senvicio.

fecha en que se hayan
tomado las muestras.

(2) alimentos

Microbiclogico basico: Timesfral. los  resultados cocidos: 3

Alimentos preparados.

Cuenta de mesofiicos aerobios
Cuenta de coliformes totales
Cuenta de colfermes fecales
Staphylococcus aureus
Salmonella sp

Escherichia coli

Algun ofro que sea necesario

deberdn entregarse o la
“Persona  Titular  de  la
Administracién del Confrafo”
deniro de los quince (15) dias
hdbiles contados a parfir de la
fecha en que se hayan
tomado las muestras.

alimentos crudos
(came de res, pollo,
cerdo) y (2). frutas v
verduras  (2), de
cada uno de los
comedores
insfifucionales.

Superficies inertes.

Microbicldgico basico:
Cuenta de mesofiicos aerobios
Cuenta de coiformes fotales

Cuahimesiral. Los resultados
deberan enfregarse ol la
“Persona  Titvlar  de la
Administracion del Confrafo”
deniro de los quince (15) dias

3 superficies inertes
de cada uno de los
comedores

Cuenta de colformes fecales hdbiles confados a partirdela | institucionales.
fecha en gue se hayan
fomado las muestras.

Microbiclégico bésica:

Sistema de fitracién de | Cuenta de coifomnes fotales
agua por dsmosisinversa | Cuenta de colformes fecales

o toma de agua | Deconformidad con el apartado
cormiente que se | 5.8 de la Norma Oficial Mexicana
encueniren en el inferior [ NOM-251-85A1-200% [Practicas
de las instalaciones de | de higiene para el proceso de
los comedores. alimentes, bebidas o
suplementos aiimendicios.
Los andlisis microbiclégicos se efectuaran cen la terma de muestras testige del menu, las cuales
deberan cumplir con lo siguiente:

Mensual. los  resultodos | Agua  proveniente
deberdn enfregarse al la | del  sistema  de
“Persona  Titular de la | filrocion per Gsmosis
Administracién del Confrato” | inversa y/o de la red
dentro de los quince (15) dias | de agua potable de
hdbiles confados a parirdela | cada uno de los
fecha en que se hayan | comedores

fomada las muestras. institucionales.

* Diariamente se deben fomar tres muestras festigo de todos los alimentos que se sirvan, las
muestras seran tomadas en el horario de las 13:00 horas, 15:00 horas y 16:30 horas.

* Las muestras testigo se deben conservar 72 horas en congelacién a una femperatura
inferior a-18°C o enrefrigeracion a una temperatura igual o inferior a 4°C.

+ Para la toma de muestras, la persona que las fome debe lavarse las manes y utilizar
guantes.

+ Se debe guardar la muestra en un recipiente que la proteja de contaminacién,
preferentemente en bolsas con cieme hermético y/o en vasos estériles de tapa roja
(dependiendo el fipo de alimento), identificando la muestra con el nombre del pldtillo,
fechay hora de la toma.

* Gramaje minimo de 250 gramos por alimentos solidos.

*  Gramaje minimo de 250 miliitros por alimentos liquidos.

Estas muestras deberén permanecer y ser refiradas en el inmueble de ocumencia por el
laborateoric que se haya determinado.

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral “El Proveedor" se hard acreedor
a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Confractuales

Respecto al andlisis microbiclégice basico del agua proveniente del sistema de filtrado por
dsmosis inversa (Zafiro Il, Quantum, Moneda y Tidhuac) y del sistema potabilizador de agua
(Tlalpan, Insurgentes y CECYRD), debera realizarse conforme a lo siguiente:

Cumple
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+ Toma de muestra del agua per lo menos 1 vez al mes en cada uno de los comedores
institucionales.

Los resultados del andlisis microbiolégico realizade alos aimentos deberdn entregarse de manera
fisica al Superviser del Centrate en las oficinas de la Subdireccién de Servicios ublcadas en
Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Sétano Il, Col. Jardines del Pedregal, C.P. 01900, Alvaro
Obregdn, CDMX a mas tardar quince (15) dias habiles posteriores a la fecha en que se tomé la
muestra,

“El Proveedor” nofificara al La “Persona Titular de la Administracién del Contrato” los resulfados
emitidos por el laboratorio que realizé los Andlisis clinicos y/o microbiolégicos, y, en caso de
confimarse que los casos clinicos de infeccidn estomacal y/o brote de intoxicacién son
imputables a “El Proveedor"”, se aplicard la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11.
Deducciones de las Condicicnes Confractuales, adicionalmente a los gastos médicos que “El
Proveedor” debe cubrir a los comensales afectados.

“El Proveedor” deberd realizar estos andlisis de conformidad cen lo establecido en la tabla
descrita en este apartade denominado “MUESTREQ BACTERIOLOGICQ”, en cada uno de los
comedores y estard obligado a entregar los resultados y la interpretacién de dichos andlisis, as
como las recomendaciones en caso de alguna desviacién. Dicha documentacién debe
enfregarse en original al Superviser del Confrate a mds fardar quince (15) dias habiles posteriores
a lafecha en que se tomé la muestra. Estos andlisis comerdn por cuenta y costo de “El Proveedor”.

La “Persona Titular de la Adminisiracién del Contrato” se reserva el derecho de realizar y solicitar
muestreos aleatorios de los alimentos que deberdn redlizarse conforme a lo descrite en este
numeral y las veces gue lo considere necesario.

13. VISITA A INSTALACIONES.

Para efectos de que conozcan y dimensionen los alcances respecto a las instalaciones en donde
se prestara el servicio de comedor, se llevard a cabo una visita a les comedores institucionales
referidos en el numeral 3.2 Ubicaciones en los que se prestard el Servicio de |as Especificaciones
Técnicas, misma que se hard de manera de manera simultanea en los inmuebles denominades
Iafiro Il y Quantum, ubicados en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il, $étano Il, Col. Jardines del
Pedregal, C.P. 01900, Alvaro Obregon, COMX y Boulevard Adolfo Lépez Mateos #239, Col.
Ampliacion los Alpes, C.P. 01710, Alvaro Obregon, COMX, respectivamente; dicha visita a las
instalaciones se llevara a cabo esfrictamente en el dia y hora sefialados en la convocatoria.

Porlo que, la programacién de la cita para la visita serd mediante cormreo electrénico alos coreos
aaron.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx el cual serd respondide por el Subdirector de
Servicios o el personal que este designe para ello. indicando los requisitos que debera
proporcionar para el ingreso a las instalaciones, el plazo para remitir el comeo electrénico serd a
partir del dia de su publicacion en el pertal del INE y hasta las 12:00 horas, del dia habilinmediate
anterior de la fecha estipulada.

En caso de asistir o dicha visita, "Bl Llicitante” deberd considerar la asistencia de dos (2)
personas foda vez que el recomdo se realizara de manera simultanea, de conformidad con la
siguiente distribucién de itinerarios:

* Representante 1: Realizard de forma exclusiva el recomide programado a cuatro (4)
comedores ubicados en la Ciudad de México [CDMX).

1 Idfioll Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Sétano I Col. jardines del
Pedregal, CP. 01900, Alvaro Obregén, CDMX.

2 Moneda | Moneda #é4, Col Tialpan Centro, C P 14000, Tialpan, COMX._

Viaducto Tialpan #100. Col. El Arenal Tepepan. C.P. 14410,

B Tlalpan | o an, COMX
4 Tidhuac Av. Tiahuac #5502, Col. Granjas Estrella, C.P. 0880, iztapalapa.
CDMX.
. 2: Realizara el id wdiente a fres (3) comedores ubicados en

p
la Ciudad de Méxice (CDMX) y el (CECyRD) en Pachuca, Hidalgo.

Boulevard Adolfo Lopez Mateos #239. Col. Ampliacion los Alpes, C.P
1| Suanbm o 510, Avaro omag%n,cnmx i F
linsurgentes Sur #1541, Col. San José Insurgentes, C.P. 03900, Benit:
Hudrez, COMX_
San Juan Ticuautia #5-A, Municipio de San Agustin Tiaxiaca, C.P
03100, Pachuca. Hidaigo.

2 | Insurgentes

3 | cecyrp

Nota: La hora de reunidn en cada punto de encuentro sera a las 10:00 am, teniendo una
tolerancia para la asistencia de 20 minutos, con la finalidad de iniciar el recomdo en punto de las
10.30 am, el cual se desarroliard de manera ininterumpida hasta en tanto queden concluidos
dichos recomidos a los inmuebles referidos, para tal efecto, se les entregard a los asistentes un
documento que acredite su asistencia, siendo importante sefialar que las visitas a los comedores
institucionales son de cardcter OPCIONAL para el Licitante.

Cumple

Folio 156 y 157
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14. ENTREGA DE LAS INSTALACIONES DE LOS COMEDORES INSTITUCIONALES

Al dia natural siguiente de la emision del fallo, el Admini: y/o el Supervi: del
confrato notificara a “El Proveeder”, la fecha y hora en la que se realizara la Reunidn Inicial de
Trabgjo en la cual se determinard la logistica de la enfrega fisica de las instalaciones de los
comedores y equipos. en la cual se realizarg el levantamiento del Acta de Enfrega - Recepcidn
corespondiente, haciendo constar el estado y cantidad de los enseres e instalaciones de cada
comedor.

De igual forma, en el acta comrespondiente se describirg el estado que guardan las instalaciones
para que estas sean entregadas en las mismas condiciones en el momente de la conclusion del
contrato y su devolucién por parte de “El Proveedor™ a “H Instituto™.

Asimismo, previo a la conclusion de la vigencia del confrato, el Supervisor del Contrato y/o al
personal que este designe, se cerciorara del estado de las instalaciones de los comedores y su
equipo, a fin de que estos sean entregados por “El Proveedor” en condiciones de operacion y
limpieza, de lo cual se dejara constancia mediante Acta de Entrega - Recepcién firmada por las
partes; en caso de que no se entreguen las instalaciones en estas condiciones, no se procedera
a la liberacién de la Garantia de cumplimiente sefialada en el numeral 7. GARANTIA DE
‘CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO, de las Condiciones Contractuales.

Cumple

Folio 157

15. ENTREGABLES.

H.1 Enfregables que se deben agregar en la Proposicién técnica

82 DE LA Escritc mediante el cual manifieste
PRESTACION DEL _e\ i_mpoﬂe del Costo del paguete ) .
SERVICIO Y individual de contenedores En U Sera motive para

desechables para la modalidad desechar la
ALIMENTOS PARA del servicio “Para llevar”, que debe propuesta propuesta
PERSONAL Y tar i d 'domc de técnica taenica
TERCEROS. estar integrado por un .

fres divisiones, vaso con tapa.

plague y servilleta
Numeral 8.4
MATERIA PRIMA, | H licitante deberd presentar copia En s Sera motive para
INGREDIENTES Y simple legible de la certificacién TIF sta desechar la
PRODUCTOS vigente de susinstalaciones o de su ggﬁ:; propuesta
PARA EL proveedocr de cdrnicos. técnica.
SERVICIOS

El “LICITANTE" deberd entregar

junto con su propussta técnica,
REGISTRO DE copia del Regisho de Prestadoras
PRESTADORAS DE | 9 Servicios Especializados v i _
SERVICIOS Obras Especializadas (REPSE) de la | o w | Sera motivo para
ESPECIALIZADOS | EMPresa ante la Secretaria de st desechar la

= ot propuesta

U OBRAS Tru.bulu Y flevlalon Sacl I, con tecnica p,rcp.uesiu

objeto similar al objetiva y técnica.
ESPECIALIZADAS
(REPSE). conceptos de la  presenie

contratacién. Estos documentos

deberan estar vigentes durante

toda la prestacion del servicio.

Para el caso de la came de res, el

licitante debera presentar copia

simple legible, del andlisis de

clembuterol, en los que se indigue

que la came que se oferta en el
Numeral 8.4 presente  procedimienic  de
MATERIA PRIMA, | confratacién, se encuentra libre de En su Sera metive para
INGREDIENTES Y esta sustancia, expedido a nombre st desechar la
PRODUCTOS del  licitante, dicho  andilsis | PPOPYESA | broniesta
PARA EL deberan estar realizados por un técnica técnica.
SERVICIOS laboratorio de alimentos

acreditado ante la Secretaria de

Salud o con acreditacion vigente

ante la EMA y contar con

antigiedad no mayor a seis meses

a la fecha de presentacién de su

propuesta; anexando copia simple

legible de la acreditacion vigente

ante la EMA del laboratorio de

glimentos o el de la Secretaria de

Salud.

El licitante deberad demaostrar

mediante copia simple que cuenta

el cerlificado  vigente  I1SO-

22000:2018 ‘expedido de

conformidad con la Norma NMX-F-
Numeral 8.5 CC-22000-NORMEX-IMNC-2019, En su Sera motive para
ESTANDARES DE con alcance en preparacién de sta desechar la
CALIDAD diimentos y  Distintivo  H, f.“’p.”e propuesta

comespondientes a su cocina y | T 0 | técrica.

con ello comprobar que cuenta

con mecanismos de control de

calidad e higiene para el proceso

Ao clrharcidAn v candcin Aa

Folio 157 al 160

Entregable 1
Folio 127

Entregable 2
No presenta

De conformidad con el numeral

14.1. "Causas para
- -

Anin
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Qe ew@poracion y
glimentos.

servicio  ae

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

NMX-F-605-NORMEX-2018:
Presentar en su propuesta técnica,
copia simple del cerfificado de
Distintivo H en manejo Higiénico de
Alimentos a nombre del licitante.

En su
propuesta
técnica

Sera motivo para
desechar la
propuesta
técnica.

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

IS0 45001:2018/NMX-SAST-45001-
IMNC-2018: Sistema de Gestion de
la Seguridad y Salud en el Trabajo,
expedido de conformidad con la
Norma  Mexicana:  NMX-SAST-
45001-IMNC-2018, por un
Organismo de Certificacion
acreditado ante la EM.A., en
Sistemas de Gestion de Seguridad
y Salud en el Trabajo con alcance
relacionade con el ramo de
glimentos, lo anterior con la
finalidad de gque la Convocante
tenga la certeza que cuenta con
el Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo
documentade, que previene vy
controla los riesgos en el sitio de
trabajo y asegura el proceso de
mejoramiento confinuo gque

En su
propuesta
técnica

Sera motivo para
desechar la
propuesta
técnica.

permita  minimizarlc. El Licitante
debera presentar copia simple de
la cerfificacion vigente expedida a
nombre del Llicitante por un
organismo de certificacion  en
Sistemas de Gestion de Seguridad
y Salud en el Trabajo acreditado
ante la Enfidad Mexicana de
Acredifacion,  A.C.  [EM.A).
asimismo, deberd presentar copia
simple de la acreditacion vigente
ante la EMA del Organismo
Certificador.

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

NMX-SAA-14001-IMNC-2015/1S0
14001:2015, Sistema de Gestion
Ambiental - Requisitos con orientacion
para su uso, expedido de conformidad
con la Norma NMX-SAST-45001-IMNC-
2018 por un Organismo de Certificacion
acreditado ante la EIM.A. en Sistemas
de Gestion Ambiental, el alcance del
certificado debera estar relacionado con
el ramo de alimentos, lo anterior con la
finalidad de que la Convocante tenga la
certeza de que el “Licitante” cuenta
con documentos  probatorios  en
responsabilidad ambiental El
“Licitante” debera presentar copia
simple de la certificacion vigente
expedida a nombre del licitante por un
organismo de certificacién en Sistemas
de Gestion Ambiental acreditado ante la
Entidad Mexicana de Acreditacion, A.C.
(EM.A.), asimismo, debera presentar
copia simple de la acreditacion vigente
ante la EMA del organismo certificador.

En su
propuesta
técnica

Sera motivo para
desechar la
propuesta técnica.

Referencia: Numeral 1.7. Normas Aplicables de
la Convocatoria, numeral lll. NMX-SAA-14001-
IMNC-2015 y Anexo 1, 10. Normas oficiales,
numeral VI., 15. Entregables, subnumeral 8

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

NMX-SAA-14001-IMNC-2015150
14001:2015, Sistema  de  Gestion

Ambiental - Requisitos. con orientacion

para su uso, expedido de conformidad
con b Norma NMX-SAS T-45001-IMNC-
2018 por un Organisme de Gertificacion
acreditado ante la &n Sistemas
de Gesiion Ambiental, el alcance del
centificado debera estar relacionado con
el ramo de alimentos, lo antenor con la
finabdad de que la Convocante tenga la | En s
certeza de que el “Licitante” cuenta | propuesta
con documentos probatorios  en | técnica
responsabiidad  ambiental.
“Licitante” debera presentar copia
simple de la certificacion vigente
expedida a nombre del licitante por un
organisma de cerbficacion en Sistemas
de Gestion Ambiental acreditado ante la
Entidad Mexicana de Acrediiacion, A.C
asimismo, debera presentar

(EMA),
copia simple de Ia acredilacion vigente
ante la EMA del arganisma certificador.

Serd  motiva  par;

desechar
propuesta técnica,

a
a

No cumple

El licitante presenta documentacion
incompleta de conformidad con lo
solicitado en el presente numeral

Folio 1358,- Presenta certificado TIF
Vigente de las intalaciones de su proveedor
"SIGMA Food Services S.R. de SRL de
C.V.", con un alcance de "Cémara de
refrigeracion 1, cdmara de congelacion 1y
2, area de almacenaje de canastillas, patio
de maniobras y area de recarga de pilas".

No obstante, en las especificaciones
técnicas, se solicita un alcance al corte y
deshuese de especies aviar, porcina y
bovina.

Entregable 3
Folio 165 al 1468

Entregable 4
Folio 1462.- No cumple, toda vez que de la
documentacion presentada, no se ubicéd
que el laboratorio LLoyd Mexicano, SRL de
C.V., tenga el alcance para realizar las
pruebas de clembuterol solicitada en el
presente numeral, de conformidad con la
acreditacion ante la EMA presentada.

Entregable 5
Folio 539 a 549

Entregable 6
Folio 550 y 551

Entregable 7
Folio 553 al 558

Entregable 8
Folio 164 AL 166

Entregable 9
Folio 1511 al 1520

Entregable 10
Folio 1522 al 1543

USSTLIIAN 1G5 PIUPUSILIVIGS US 1a LUIIvULaLIIa UG 1a
Licitacion Publica Nacional No. LP/INE/010/2026; en
cumplimiento con el articulo 36 fraccion XV del
REGLAMENTO y el articulo 56 fraccion IV de las
POBALINES; y en relacion directa con las obligaciones
técnicas previstas en el numeral 4.2. inciso a) de la
convocatoria, se determina el desechamiento de la
proposicion presentada por el licitante, en virtud de
actualizarse los siguientes supuestos:
*Incumplimiento de Requisitos Técnicos
Esenciales: El licitante no present6 de forma completa
y detallada la informacion y los documentos
explicitamente requeridos en el Anexo 1
N ificaciones Técnicas", co ini el numeral
4.2. inciso a). Dicho numeral prohibe expresamente la
presentacion de escritos o leyendas que solo hagan
referencia a las especificaciones sin desglosarlas ni
acreditar el cu imi total de las i del
INSTITUTO.
*Falta de Apego Estricto a la Convocatoria: La
propuesta técnica no se realizé en estricto apego a las
necesidades planteadas por el INSTITUTO, sus anexos
y las modificaciones derivadas de la Junta de
Aclaraciones.
*Afectacion a la Solvencia: Al no cumplir con los
requisitos establecidos en la convocatoria, sus anexos y
las precisiones de la Junta de Aclaraciones, se afecta
directamente la solvencia de la proposicion. Esto

liza de forma inexorable la causa de

desechamiento sefalada en el numeral 14.1, los
supuestos 1) y 11).

Por lo tanto, al no reunir las condiciones técnicas
solicitadas por el INSTITUTO, la proposicion no es
susceptible de evaluarse y se decreta su desechamiento
formal.
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El Licitante

Inspeccion,

la EMA.

Numeral 10. | cerfificado vigente del Distintivo | En su

NORMAS PARE (Profocolo de Afencion de | propuesta d:echf'; la
APLICABLES Riesgos Epidemiologicos) con el [ técnica | Pior ™

gue se acredite el cumplimiento
‘del profocolo de mingacion de

riesgos de contagio para el reforno
seguro en las  actividades
econémicas, expedide por una
unidad de inspeccién acreditada
por la EMA: anexando copia
simple de la acreditacién vigente
ante la EMA de la Unidad de

estar firmado por la  persona
reconocida en la acreditacion de

debera presentar su Sers motive para

el cerfificadc debe

Bl Licitante debera infegrar en su
propuesta técrica, fotografias, asi
como la descripcién del uniforme

por cada Puesto, mismo que
Numeral 11.5 | incluiré: calzado de seguridad En su Sera motivo para
VESTIMENTA Y | (zapato bgjo y anfiderapante), esta | desechar Ia
ACCESORIOS accesorios para oforgar el servicio | 2rOP! propuesta
técnica P
como: malla o red para el cabello, técnica.

cofia, cubre bocas, delantal de
tela o delantal ahulado, guantes,
porta credencial, etcétera.

La falta de cualquiera de los entregables establecidos, sera causa de desechamiento de la

propuesta técnica.

H.2. Enfregables del contrato

Entregar las cantidades descritas
en el &ndi C, ion de

De conformidad con lo
en el numeral 5.2

Entrega de Equipo y mobiliaric de

ACCESORIOS E  IMPLEMENTOS ia
MINIMOS PARA LA PRESTACION DEL | contrato.
SERVICIO del Anexo Técnico.
De conformidad con lo|los primeros 20

r con lo
en el "Apéndice D", Relacion de
Equipo e Instrumentes de cocina
para la prestacisn del servicio.

en el numeral 5.1|(veinte) dias habiles
EQUIPO Y MOBILIARIO PARA LA |posteriores al inicio
PRESTACION DEL SERVICIO del|de la vigencia del

Anexo Técnico. contrato en cada
uno de los
comedores

institucionales
referidos en el

numeral 3.2
Ubicaciones en las
que se prestara el

Redlizar pruebas de laboratorio
al agua que se estd ocupando
para lo preparacién de los
alimentos y bebidas.

servi
De confomidad con  lo|Denfro  de los
establecide en el numeral §.3|primeros 07 (siete)
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del |dios  habiles  de
Anexo Técnico. cada mes.

Entrega  de resultados  de
pruebas de ic de agua

De conformidad con lo | A mas tardar 10 dias

delsistema de filtrado por ésmosis

en el numeral 5.3 |hdbiles posteriores a
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del |la fecha en que se

inversa y alimentos. Anexo Técnico. tomé la muestra.
Enfrega de la evidencia De conformidad con lo Méximo cada 6
documental fotogréfica dela | establecido en el numeral 5.3 (seis] meses.

realizacién del cambio de filtros
de sedimentos y carbén.

SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.
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Entrega  de la  evidencia
documental fotogréfica de la
realizacién del cambio de filtros
de sedimentos y carbén por
haber rebasado los  limites

De conformidad con lo
establecido en el numeral 5.3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexc Técnico.

A mas tordar 24
horas naturales
posteriores @ la
enfrega  de los
resutados  de las

fumigacién y conirol de fauna
nociva, asi como, sanifizaciones
para las instalaciones de los
institucionales.

establecido en el numeral é.1
PROGRAMA DE CONTROL DI
PLAGAS del Anexo Técnico.

permisibles en las pruebas de pruebas de
laboratorio. g
Entrega de bitacora|De  conformidad _con 1o
corespondiente al monitoreo | establecido en el numeral 5.3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.
Enfregar un programa  de|De  conformidad  con  lo|los primeros 10

(diez) dias naturales
posteriores al inicio
de la vigencia del
contrato.

Entrega  del reporte  por
comedoer, emitido por el técnico
especiadizade de la empresa
responsable de la fumigacion o
sanitizacién  establecida en el
programa de fumigaciones para
el control de fauna nociva y
sanitizaciones.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 6.1
PROGRAMA DE CONTROL DE
PLAGAS del Anexo Técnico.

Los 5 [cinco) dias
habiles posteriores al
procedimients  de
fumigacién y de
conformidad con el
programa
presentado.

Enttega  del reporte  por
comedor, emifido por el técnico
especidiizado de la empresa
responsable de la fumigacion o
sanitizacién extraordinaria.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 6.1
PROGRAMA DE CONTROL DE
PLAGAS del Anexo Técnico.

Los 5 [cinco) dias
habiles posteriores al
procedimiento  de
fumigacién

Escrito con la informacién de la
compafiia a coniratar para la
fumigacion de los comedores de

De conformidad con lo
establecido en el numeral é.1
PROGRAMA DE CONTROL DE

los primeros 5
(cinco) dias habiles
del inicio de la

mantenimiento y conservacién.

establecido en el numeral 6.2
PROGRAMA DE MANTENIMIENTO Y
CONSERVACION del Anexo
Técnico.

“El Instituto” PLAGAS del Anexo Técnico. vigencia del
contrato
Enfregar un programa  de |De  conformidad  con  lo|Los rimeros

5(cinco) dias habiles
posteriores al inicio
de la vigencia del
confrato.

Entregar un plan de trabajo del
servicio.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 7. PLAN
DE TRABAJO del Anexo Técnico.

los primeros 10
(diez) dias hdbiles
posteriores al inicic
de la vigencia del
confrato.

Entrega del diseic del meny
para 8 (ocho) semanas. con el
cataloge de recetas estandar.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 8.1
MENU del Anexo Técnico.

Una semana antes
del vencimiento del
disefic de las 8
(ocho) semanas.

Enfrega mensual del
comprobante de pago al IMSS
de las cuotas obrero-patrendles.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 11.1 DE
LA  SEGURIDAD SOCIAL DEL
PERSONAL DE “EL PROVEEDOR" del
Anexo Técnico.

Dentro de los 3 dias
habiles siguientes a
la fecha limite de
page

Enfrega  de 1o pdlza  de
responsabilidad civil de dafios a
terceros

De conformidad con lo
establecido en el numeral 122
RESPONSABILIDADES DE HIGIENE
del Anexo Técnico.

Denfro de los 10
(diex) dias hdbiles
siguientes a la firma
del contrato

Resultados del andilisis
i ioclogico i a los

De conformidad con lo
el numeral 12.3

dlimentos en los casos que
personal de “Hl Insfituto” presente
y nofifique reporfes de casos
clinicos de infeccion estomacal
y/o brote de intoxicacion per la
ingesta de alimentos  en
cualquiera de los comedores
instituci

ido e
MUESTREO BACTERIOLOGICO del
Anexo Técnico.

A mas tardar 15 dias
habiles posteriores a
la fecha en que se
tomo la muestra.

Los documentos soli

dos en el presente numeral deberdn entregarse en las oficinas de la

Subdireccion de Servicios ubicadas en Periférico Sur NUmero 4124, Edificio Zafiro Il sexie piso,
Colonia Jardines del Pedregal, en Alvaro Obregén, Caédigo Postal 01900, en la Ciudad de Mésxico.

Cumple

Folio 160 al 162

16. POLIZA DE RESPONSABILIDAD CIVIL.

De conformidad con lo previsto en los articulos 66 del REGLAMENTO y 145 apartado C de las POBALINES,
en caso de resultar adjudicado, “El Proveedor” deberd de presentar una péliza de responsabilidad civil de
dafios a terceros con cobertura a actividades e inmuebles para empresas de alimentos (dafios a terceros),
a favor de “El Instituto™, expedida por una compaiiia aseguradora establecida en territorio nacional, por un
monto equivalente al 15% del total del monto maximo establecido en el contrato, expresado en moneda
nacional, la cual deberd tener una vigencia igual a la del contrato. Asimismo, “El Proveedor” serd
respansable en caso de muerte de algln comensal cuya causa se acredite que fue derivado de la prestacién
del servicio por el manejo y procesamiento de los alimentos. Haciéndose responsable de |os gastos que se

generen por tal motivo, independientemente de las sanciones legales a que haya lugar.

Cumple

Folio 162
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Apéndice A

Guia bdsica general para la integracién de menis
(Obligatoria)
Infroduccién

Los menUs para servir deberan ser variados y equilibrades, por lo que, se sefialan las condiciones
minimas a censiderar en la preparacién de los alimentos que formaran parte del ment que se
brinde dia a dia en los comedores Institucionales.

Las ofertas que se hagan de menuUs deberan realizarse bajo un andlisis nutricional, acorde a las
caracteristicas y necesidades de los comensales que asisten a los comedores, tomande en
cuenta sus gustos y preferencias, por lo que, la programacién de mends que presente el
“PROVEEDOR" debera contener el valor calérico de cada porcién a servir.

Asimismo, durante el disefio de la propuesta de menus, el “PROVEEDOR" deberd observar la
‘combinacion de los alimentos que integren el ment del dia, a fin de considerar la tolerancia a los
alimentos, evaluando aquellos factores de determinadas combinaciones de alimentos que
pudieran eventualmente provocar malestares o intolerancia debido a su contenido.

Pasia Fideo, municién, mofito, fc.
Corsome Polo o res. 250 micon
. = 50g de
Caldo Camartn o pescade, faipero, efc.
I Scpa  aguada p= e _ 2 1o verdura
TEMPO | Crema Consomé | sopar Verduras frescas, lentejas, habas, fijol, de mariscos, (dlos] drenada
=te, [consomés
Gremas o eto o sopas)
Otras Mole de lla, ete.
Pasia: Espogueti falain, entre otros.
2*  Pastas ooz i
“ past v [Arez Verde, reio, blanco, con verduras, eic 1 una) 10g
Ofres: verouras al vopor gic.
Flato fuen= o base || Tiempa) jie de porciones”
de cams ae res, N gy
pola sin hueso. Polo, cardo, res
o pescado
cerao, pascado y 2 pes % 1gsn
platilo. o
wegeianano Cémico asado o=
(came cocida Sin 3 (pechugay %
icidn, sin pi came deres)
5 {ainco)
Flato fuerte a base: 4 ‘Vegetariano 2%
Tolal 1007
250g con
2 fomarén @ parts il
1 apaidn de postre preparads
- (Mousses y gelatinas, etc.)
nemeo | Fote 2 (dos] g
Lo 2% opaién siempre serd gelating
P de | Marzana, durazn, sandia. papaya sfe. 2iges) 100
temparada (La fruta podré variar por la temporada) it e
Verduras de | Distintas mezclas de verduras fales somo zananana. flomate.
ENSALADA |1 porada iechugas. chayote. calaibaza, efe. 2 e
Frjoies caidasos con tocino, ijcles pusrcas, Fjoes caldosas con
FRUOLES | Fricles salchicha, Fioies de olla, sfe. ! ™9
Aderezos
- 3 5 Aderezos: 2
ADEREZOS | Conimentos, Adsrezos: Ranch, mil Blos, césor, misl, _— u
Serecies, yo@urt ¥ [saisa: Moo, verde, mocha elc. Gerealesz | Sorsvme
salsas
Cereles: Granola, cjonjol caramelizads, amaranta, Figo efc.
Agua de s
s de
a. s ; . X
- d Limén, fresa, sandia, horchata, Jamaica, avena, limén con peging, 5 Uere
AGUR | semilas. o210l | v con sandia, <fo. Ofertar solo un sabor con o sin azioer Geeinl | corcume
carmbinadas.
lota: Las medidas y gramajes solicitados son aprokimados, durante la operacion se podra permitir  [+)(-) 10%

Opciones a la plancha
@) Carne asada, pechuga asada o filete de pescado

Se deberd servir porciones de pechuga asada, filete de pescado o came magra de res para asar
fipo en corfe bistec o tampiquefia {filete), de 150 gramos de peso [+) (-) 10% ya cocida.

b) Barra de ensaladas y frutas

“El PFroveedor” deberda garantizar que los insumos de frutas y verduras que serdén uliizadas en la
barra de ensaladas deberén de ser productos de primera calidad

Deberan pr dos opciones de a base de verduras y opcionalmente una de
ellas podra ser a base de fruta de temporada.

Se deberd presentar una bara de ensaladas, poniendo a disposicién 80 gramos para el
comensal, variada, abundante y con excelente presentacion, cuidando que los cortes sean los
adecuados para cada ensalada.

Las ensaladas deberén presentarse por dia, cuidando no se repitan constantemente. Las
ensaladas de verduras podran ser cocida, cruda o combinadas.

Para el case de la fruta, esta debera ser fresca de temporada y pedra presentarse picada o en
rebanadas. Aquellas frutas que se oxiden répidamente [manzana, pera, plétano, etcétera)
deberdn presentarse por pieza. Las frutas susceptibles de ser presentadas en gajos (mandarina,
naranja, toronja, etcétera) deberan servirse sin cascara en su caso cortadas en cubos o mitades.

Las ensaladas de frutas pueden servirse sclas o combinadas, cuidando que los tipos de estas sean
similares, para evitar que al mezclarias pierdan su presentacisn. Estas podrén ser presentadas en
rebanadas. cubos, bastones o por pieza, v se deberan presentar diaric.

La bara de ensaladas se deberd montar con una excelente presentacion y variedad, estar
abastecida permanentemente y cuidar que siempre haya denfro del horario del servicio de
comedeor. No se aceptard el uso de verduras enlatadas para ensaladas y sopas.

Las ensaladas deberdn presentarse en insertos de acere inoxidable o policarbonate con capelo
o en su caso, debidamente cubiertas con materiales que permitan su vista y faciliten su
conservaciéon, dentro de una fina a hielo que deberd proporcionar “El Proveeder”, a fin de
conservar su frescura y garantizar la temperatura adecuada.
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¢) Alimentos

Se deberan poner a disposicidn de los comensales todos aquellos utensilios propios para este tipo
de servicio, como lo son cucharones, cucharas, tenazas y tazones para el adecuado servicio de
la barra de ensaladas.

Ademas de colocar insumos complementarios como grancla y miel para la fruta: este sera diario
vy en cantidad suficiente hasta finalizar el servicio en los comedores de “El Instituto™.

La seleccion, lavado y desinfeccién de las verduras y frutas debe ser de acuerdo con lo
establecido en la normatividad vigente.

d) Frijoles.

|Cualquier preparacion (refritos, charros, de la olla, efcétera.), alternando cada dia el tipo de frijol
(peruano, veracruzano y bayo) que se ulilice, asi come su preparacion. No se deben repetir las
preparaciones ni el fipo de frijol de un dia al otre, y no se aceptard el use de fijoles enlatados. La
icantidad para el comensal deberd ser de 120 gramas.

e) Postre.

Se ofreceran 2 (dos) opcienes, la 1ra opcion podra ser gelatina normal de agua o leche y la 2da
lopcion podrd estar integrado por: flan, budin, natilla, yogurt acompafiando con gelatina, pan o
fruta picada. cuidando que no repitan al menos en dos semanas continuas.

No se aceptaran como postre geolosinas come: chocolates, caramelos, gomitas, © malvaviscos,
letcétera.

El recipiente en que se ponga a disposicion de los comensales el postre deberd ser de acero
inoxidable, porcelana o vidro templado de alta resistencia, al comensal deberd servise de
manera individual. “El Proveedor” podra presentario en envases individuales, el cual podra serde
plastico libre de BPA [bisfencl-A).

f) Bebidas.

[Se elaborard con fruta fresca de la estacion y con agua filtrada o través del sisterma de édsmosis
inversa que garantice que es adecuada para el consumo humano y endulzadas con azicar o
in azdcar segun se requiera, adicionalmente, se proporcionard agua simple, la cual, se debera
lponer a disposicién libre de los comensales.

g) Complementos.
Pan

Debera colocarse a disposicién del comensal en cantfidad libre, con envoltura individual, con la
fecha de elaboracién, en porciones con gramajes de 40 gramos por pieza, infercalando
diariamente la presentacion y el fipo de harina (refinada o integral).

Asimismo, la presentacién debe ser variada en las siguientes presentaciones, acerde alos platillos
servidos: bolillo, chapata, baguette. telera, pan de caja, bollos o medias noches, etcétera.

Tortilla
Esta debe ser a base de harina de maiz, y debera ofrecerse de manera permanente durante
todo el servicio y presentarse en cantidad libre al comensal.

Por higiene y para una mejor conservacion debera presentarse empaquetada individualmente,
debiendo ser del mismo dia, no se aceptaran tortilas rezagadas de dias anteriores, por lo que en
dicha situacion serd rechazada y “El Proveedor” tendra que susfituiria. Asimismo, se podra otorgar
nicamente tortilas de harina de frigo para algunos mends, como crepas, buritas, sincronizadas,
efe.

Salza

Se dispondrd para el comensal de manera permanente y durante todo el servicio, debiéndese
colocar en contenedores de acero inoxidable en las mesas del salén. La salsa cudles podran ser
a base de cualquier fipo de chile, o en su caso chiles toreados, rajas al imén o en vinagre. segun
el ment del dia, debiéndase rofar el tipo de salsa que se ponga a disposicién en los comedores.

No se aceptara como salsa de mesa, salsas indl i a base de cor

Aderezos

Se deberan proporcionar diariamente y estar disponible durante todo el servicio al menos 2 (dos)
fipos disfintos de aderezos de marca: Mil islas, ranchero, aceite de oliva exira virgen. vinagreta,
salsa de soya, salsa inglesa, jugo magdi, y/o salsa valentina, asi como, de manera diaria y
permanente, granola y miel de abeja para el caso de la fruta, y debera estar en cantidad libre
para el comensal.

Si “El Proveedor” desea colocar a disposicién de los comensales aderezos diferentes a los
mencicnades en el pémafo que anfecede, podrd hacerlo siempre y cuande se obtenga la
aquicrizacion del supervisor del contrato © quien éste designe.

Los deberan estar junto con la barra de ensaladas, deberdn estar disponibles
alos comensales en envases con las efiquetas originales, apropiados en buena presentacién, con
los cucharones y/o utensilios adecuados para su servicio.

Se debera colocar limones frescos, recién partidos en mitades, al alcance de los comensales
sobre una cama de hielo en la tina de la bara de ensaladas y deberd existir e abasto suficiente
y permanente durante el horario de servicio. En caso de no cumplir con las caracteristicas
organolépticas de calidad, serén refirados y se levantard el reporte para “El Proveedor”

Asimismo, y de acuerdo con el ment de cada dia, se debera proporcionar queso rallado o en
cubos, crema de leche (que no esté aguada), mantequila, vegetales picados (cebolla, itomate,
cilantro, rébanos. lechuga, etcétera), crégano, tostadas. totopos. crotones, jamén o tecino.

Se debera proporcionar orégano, pimienta y ofras especias en sobrecitos, asi como, los demas
articulos que se requieran para el servicio y aquelios que le sean solicitados de acuerdo con el
mena del dia.

Con relacién a los complementos descritos en los dos pamatos que anfeceden, deberdn ser
proporcionados por el personal del “F * enla bama pondiente.

En caso de que “El Proveedor” ponga a disposicién cualquier alimento en estado de
descomposicin ¢ en mal estado. a simple vista por olor o sabor, el personal designado por el
Supervisor del Contrato verificard y asentard en la “bitécora de recorido diario” la anomalia, se
hara acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las
Condiciones Coniractuales.

Para la integracién de los i para el p y terceros deri de
extraordinarias, la guia bésica podrd de conformidad con el catdlogo de bienes de
consumo “Apéndice E", siempre y cuande no exceda el costo unitarie adjudicade

Cumple
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Apéndice B
Personal para la prestacion del servicio

La plantilla inicial de personal asignada a cada comedor podra integrarse conforme al numero de puesto
sefialado en el cuadro siguiente, el cual iene cardeler enunciative mas no limitative. Dicha plantilla podr.
modificarse, previa autonzaciin de la “Persona Titular de la Administracion del Contrato” o de |
persona que éste designe. de acuerdo con las necesidades del servicio, la demanda real y la cantidad d
servicios prestades, siempre que se garantice en lodo momento la correcta, continua ¥ oporfuna prestacio
del servicio con los estdndares de calidad establecides en el presente Anexo Técnico.

Apéndice B Personal para la Prestacién del Servicio.

Apéndice B
Personal para la presta

lel servicio

La plantilla inicial de personal asignada a cada comedor podra infegrarse conforme al niimero de puesto

sefialado en el cuadro siguiente, el cual tiene cardcler enuncialive mas o imitalive. Dicha planila podr
Tlalpan “ Insurgentes “ Zafiroll “ Tidhuac modificarse, previa autorizacion de la “Persona Titular de la Administracion del Contrato” o de
tridlogo persona que éste designe, de acuerdo con las necesidades del servicio, la demanda real y la cantidad d
Lo e 1 servicios prestados, siempre que se garantice en todo momento la correcta, continua y oportuna prestacié
diseno de menis del servicio con los estandares de calidad establecidos en el presente Anexo Técnico.
o , [Tiaipan e
ool Nutriclogo para el )
disefio de menis
Supervisor Coordinador Cumple Folio 168
auxiliar de C=d !
operaciones para | 1 1 1 1 1 1 1 Fuliac
comedores auxiliar de
operaciones para 1 1 1 1 1 1 1
" comedores
Chef 1 1 1 0 1 1 ]
Chef 1 1 1 0 1 1 0
Ayudante de
4 2 1 1 4 4 1 Ayudante de
cocina e s 2 1 1 s 4 1
general | 10 @ 2 3 10 3 1 Ayudante g 0 3 z 3 0 : 1
Personal de
Personal de 3 2 5 2 3 p 1 el > : ‘ [
servicio en linea
Apéndice C
de loza, ios y utensilios de zervicio idos para el storgamiento del servicio
Tialpan m Insurgentes (8o VM Zafiro Il [T ] Tiahuac
Plato frinche de loza
ceramica color 400 180 80 150 400 350 50
blanco (nuevos)
Plato arrocero de loza
de ceramica color 400 180 &0 150 400 aso 50
blanca (nuevos)
Tazén de loza de
ceramica color 400 180 80 150 400 350 50
blanca [nuevos)
Plato compota de
loza de cerdmica
color blanca {nueves) [ ggq 210 110 210 550 aso &0
o plate para ensalada
de ceramica color
blanca [nueves)
Vaso de
policarbonato color
blanco [nuevos), con | 400 180 80 150 400 350 50
una capacidad de 14
onzas o 415 ml
Juegos de cubiertos
(cuchille, tenedor,
cuchara sopera y
cuchara para posire] | 400 180 80 150 400 3s0 50
(nuevos)
Empaquetados Cumple Folio 169 y 170

individualmente

Charola hexagenal o 180 a0 150 400 350 50
para servicio

Servileteros de acero

e it 53 34 25 34 53 35 20
Salseras de acero 53 34 25 34 53 35 20
inoxidable
Jarras de

’ 60 40 EY] 20 60 50 20
poiicarbonato
Basculas digitales con 1 - - q 1 ] 1
capacidad de 40 kgr.
Termémetro digital 1 1 1 1 1 1 1
Charola rectangular
para vaso de color 5 B B . 5 0 3

distinto a la charola
para servicio.

« Las canfidades de loza, accesorios y utensiios para la prestacién del servicio es
enunciativa mas no limitativa, por lo que podran incrementarse o disminuirse conforme a
las necesidades del servicio de cada comedor, sin afectar la calidad, oportunidad y
continuidad de la prestacion del servicio.

Se verificarad de manera semanal el cumplimiento, mediante el conteo de loza, accescrios y
utensilios del presente apéndice.

Durante la vigencia del conirato, “El Proveeder” deberd mantener en buen estado los accesorios
e implementes que pondra a dispesicién de “El Insfitute” para la prestacion del servicio, asi como,
la cantidad conforme lo solicitado.
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Apéndice D
Relacién de equipo o

insechronic eléctrco para
rsector con lamparas de
20W. rejita de 2800 V

Piara tarca mognetca
de doble caro, 43
puigadar marce de

Sumnio y 1oporte. pora
arunc.ar meny &

Ueuodora Industral, Tapa

fatrcado en acero
Inowdable 1-304 grodo

NOTA: 8 equipo soicitado es enunciafivo més no limitafivo y podra cjustarse conlorme a los
necesidades operafivas y G I0s carocteristicas porficuiores de cada inmueble. previa validocion
del Supervisor designodo por Bl Instiulo’, ef cual permitind o cperacion de los comedares, en
ca% de que “B Proveedor”, requiera equipo adicional deberd instaioro sin costo odicional ol “B1
Inshivie”. con I finaidad de garantzor el comecto funcionamiento de ks comedores y brindar

un buen servicio.

Cumple
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Aceiga hoja tamafio grande

Apéndice E

Catdlogo de bienes de consumo

Sin marca.

. fresco y de Excelente calidad

Aguacate maduro macizo

Sin marca.

. fresco y de Excelente calidad

Ajo grande (con diente grande]

sin marca.

. fresco y de Excelente calidad

Apio [falle grande)

Sin marca,

. fresco y de Excelente calidad

Beros verdes

Sin marca,

fresco y de Excelente calidad

Betabel sin rabo

Sin marca,

fresco y de Excelente calidad

Calabacita italiana

Sin marca,

fresca y de Excelente calidad

Cebola blanca

Sin marca,

fresca y de Excelente calidad

Cebolla cambray

Sin marca.

fresca y de Excelente calid

Cebolla morada

Sin marea,

 fresca y de Excelente calidad

Cilaniro

Sin marea,

, fresca y de Excelente calidad

Col blanca

Sin marca,

fresca y de Excelente calidad

Colifior

Sin marca,

fresca y de Excelente calidad

Chayote

Sin marca.

. fresco y de Excelente calidad

Elofe entero

Sin marca.

. fresco y de Excelente calidad
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Chile cuaresmefio

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Chile poblane

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Chile semano

Sin marca. fresco y de Excelente caiidad

Chile habanero

Sin marca. fresco y de Excelente caiidad

Chile manzane

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Ejote

Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Elofe desgranado

Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Epazote

sin marea, fresco y de Excelente calidad

Espinaca fresca

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Gemmen de soya

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Gemnen de tigo

Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Germmen de alfalfa

Sin marca, fresco y de Excelente caiidad

Hietba buena

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Hietbas de olor

Sin marca. fresca y de Bxcelente calidad

Hongos (champifiones)

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Hoja de aguacate

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Hoja sanfa

sin marea, fresca 'y de Excelente calidad

Jitomate bolo

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Jitomate guaje

sin marca, fresco y de Excelente calidad

Lechuga francesa

sSin marca, fresca y de Excelente calidad

Lechuga romana

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Lechuga ifaliana

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Lechuga sangria

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Limén West indian, Mexican, Key
Lime, Tahiti, Persian o Bears

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Pimienio Momdn rojo

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Pimientc Momdn verde

sin marca, fresco y de Excelente calidad

Pimienitc Momdn amarillo

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Nopal grande sin espinas

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Papa bianca grande

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Papa cambray

sSin marca, fresca y de Excelente calidad

Pepino

Sin marca, fresco y de Excelente caiidad

Perejillacio o chino

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Poro grande

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Rabanc largo

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Romero limpio y fresco

Sin marca, fresco y de Excelente caiidad

Tomate verde

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Verdolagas frescas sin raiz

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Zanahoria

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Istas

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Flor de calabaza

Chia

sin marea, fresca 'y de Excelente calidad

Sin marca y de Excelente calidad

Camote

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Cirvela roja seleccionada

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Durazno melocotén seleccionado

sin marca, fresco y de Excelents calidad

Fresa seleccionada en charola

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Guayaba tamafio primera

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Jicama de agua

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Kiwi seleccionado 1

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Mango marila 180 a 200 gramos

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Mandarina seleccionada tangerina

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Marzana Golden seleccionada no
13

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Manzana roja seleccionada starking
no 113

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Meldn ching

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Meldn valenciang

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Mamey

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Naranja

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Papaya maradol

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Pera mantequilla seleccionada
nol20

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad

Fifia grande seleccionada

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad
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Flatano tabasco maduro

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Flatano macho

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Fulpa de mango [nafurai]

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Fulpa de guanabana (natural]

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad

Guandbana fruta entera

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Sandia

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Toronja roja

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Tejocote duice

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Tuna

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Uva sin semilla seleccionada

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Uva roja giobo

Crema Acida original

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Lalo, alpura, sigma, la franja, la vilita, de igual o mejor calidad, cuando
menos 15 dias de caducidad.

Crema chariilly, en presentacion
de 1 liro

“Alpura, Chantily, de igual o mejor calidad, cuande menos 15 dios de

Leche deslactcsada. en
de 1lifro

“Alpura. Santa Clara o Lyncoti. de igual o mejor calidad. cuando menos
15 dias de caducidad.

Mantequila

Gloria. lala. chipilo. los volcanes, de igual o mejor caldad, cuando
menos 15 dias de caducidad.

Quesa fresco 100% elaborado a
base de leche de vaca.

Noche buena, Lala, Los volcanes o Lyncott, de igual o mejor calidad,
cuando menos 15 dios de i

Quesa Manchego 100% elaborado
a base de leche de vaca.

Noche buena, Lala, Los volcanes o Lyncaft, de igual o mejor calidad,
cuando menos 1§ dios de i

Queso Caxaca 100% elaborado a

base de leche de vaca

Noche buena. Lala. Los volcanes o Lyncotl. de igual o mejor caldad.
cuando menos 15 dios de i

Quesa panela 100% elaborado @
base de leche de vaca

Noche buena. Lala. Los volcanes o Lyncofl. de igual o mejor caidad.
cuando menos 15 dias de i

Quesa parmesanc rayado 100%
slaborado a base de leche de
vaca en in de 2.04kg

Kraft o esmeraida, de igual 0 mejor calidad, cuando menos 15 dias de
caducidad

Yogurt Nafural en preseniacion de |
fitro

Danone o Nestie Alpura. Yoplai. de igual © mejor caldad y cuando
menos 15 dias de caducidad.

Yogurt con fruta Natural en
5n de 1 liiro

Danone o Nestie Alpura, Yoplai, de igual © mejor caldad y cuando
menos 15 dias de caducidad,

Yogurt en presentacion individual
de 125 mi

Danone o Nestié Alpura, Yopiait, de igual © mejor caldad y cuando
menos 15 dias de caducida:

Leche ulrapasteurzada
deslaciosada en presentacion
individual de 250 mi nafural o de
sabores.

Alpura o Hershey's o Al Dia, de igual o mejor calidad, cuando menos 15
dias de caducidad,

Huevo blance o rojo fresco.

Chorizo de cerdo, en presentacion
de 1 kg y sellado al aflo vacio.

Bachoco o San Juan, de igual © mejor calidad, cuando menos 15 dias
de caducidad.

San Rafael o Twan, de igual o mejer calidad, cuando menos 15 dias de
ccaducidad.

Jamén York de piema de cerdo en
rebanada, paguete de 32 piezas,
sellada ol afto vacio.

Pefia Aranda, Bemina, San Rafael o Zwan, de igual o mejor caiidad,
<cuando menos 15 dias de caducidad,

Jamén de pave en rebanada, en
presentacion paquete de 32
rebanadas, sellada al alto vacio.
Saichicha de pavo, en presentacion
de 1 kg y sellado ol alto vacio.

Pefia Aranda, Bemina, San Rafael o Zwan, de igual o mejor caiidad,
<cuando menos 15 dias de caducidad,

San Rafael o Zwan, de igual o mejer calidad, cuando menos 15 dias de

ccaducidad.

Salchicha Viena, en presentacion
de | kg y sellade al aito vacio.

San Rafael o wan, de igual o mejer calidad, cuando menos 15 dias de

Tocine rebanado. en presentacion
de 1 kg y sellado al afto vacio.

San Rafael o Zwan. de igual o mejor calidad. cuando menos 15 dias de

Longaniza de cerdo. en
presentacion de 1 kg y sellado al
alto vacio.

Pefia Aranda, Bemina, San Rafael o Zwan, de igual o mejor caiidad,
<cuando menos 15 dias de caducidad,

Cafta de filste de res De origen TIF
Costilla de res fresca, en porciones

de 190 gramos c/u con hueso De origen TF
delgado

Bist=c de res fresco, en porcionss de

170 gramos cfu. Bola, aguayony | De origen TIF
ceniro de cara

Chambarete de 185 fesco sin IUeso, | o oo
&en porciones de 170 gramos c/u.

Falda de res impia y fresca. De origen TF
Moiida de res fresca, 100% OGNS, | g pen e
sin grasa.

Panza de res fresca y impia,

precocida, recortada en frozos De origen TF
regulares.

Fata de res fresca y mpia.

precocida, recortada en cubos De origen TF
pequefics.

Fulpa de res fresca, en porciones de

170 grames cfu, de conira o centro | De origen TIF
limpio.

Funias de bistec de res. fresco ¥ e ongenTF
cortes de 3cm x lcm

Retazo de res con hueso, fresco. | De origen TR
Fulpa de temera de leche. en De ofigenTF
porciones de 170 gramos. c/u

Suadero de res rallado impio De origen TF
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Bistec de cerdo fresco,

De origen TIF

Cecina adobada fresca

De origen TIF

Chicharrén carmudo fresco

De crigen TIF

Chuleta ahumada

De crigen TIF

Chuleta de cerdo fresca

De origen TIF

Lomo de cerdo fresco o congelado.

De origen TIF

Pulpa de cerdo fresca o congelada | De origen TIF
Moida de cerdo magray fesca. sin | be qncen e
grasa

Costila de cerdo frssca. o De origen T
Fiema con muso de polo 11952, © | b caocn e
:eec‘hugu aplanada an uesoysin | oo T
Pechuga entera de pollo. piel e ongen TF

amarila o

Retazo de pollo limpio sin
menudencias

De origen TIF

Nuggets de poll fresco

De crigen TIF

Pechuga de pollo molida. fresca y.
sin grasa

Filete de pescada fipo fiapia

De crigen TIF

BASA. fiapia o blanco de Nilo. igudl o supsrior en calidad. cuande
menos 2 meses

Camarén sin cabeza U12, fresco

Sin marca y de primera caiidad

Surimi de pescado empaqustado al
alto vacio. en presentacion de 1

Bolillo, telera, chapata o bollo de 40
gramos por pieza de harina blanca
o integral, fresco del dia.

Capitan. Neptuno. de igual o mayer calidad. cuands Menos 2 meses
de caducidad

Sin marca y de primera caiidad

Pasta hojaldrada fresca

Sin marca y de primera calidad

Masa fresca de maiz

Sin marca y de primera calidad

Masa fresca para piza

Sin marca y de primera caiidad

Sin marca y de primera caiidad

Terfila de harina de irigo, en
20 piezas.

Tiarosa, la Misién, de igual ¢ mejer calidad, cuando menos 2 meses de
<caducidad.

Tortila fresca para flautas

Frijol baye, en presentacion de 1 kg

Sin marca y de primera calidad

Morelos. Valle vsms Kasam de igual o mejor calidad, cuando menos
& meses de caduc

Frijol peruano, en presenfacién de 1
kg

Morelos, Valle verue, Kusunu, de igual o mejor calidad, cuande menos

Frijol Negro. en presentacion de 1 kg

Morebs Valle verde, Kosland, de igual © mejor

iad, cuando menos

Frijol pinto. en pressntacién de 1 kg

& mese:
Morebs Valle verde. Kodand, de igual o mejor caldad, cuando menos
5

Aoz grano grueso, en presentacion
delkg

Morebs Valle verde. Kosiand.de igual 0 mejor calidad. cuando menos
meses de caducidad

Haba seca. en presentacion de 1
k

Morelos. Valle verde. Kosland, de igual o mejor calidad. cuando menos
& meses de caducidad

]
Lenteja seca, en presentacion de 1
kg

Morelos, Valle verde, Kosiand, de igual @ mejor calidad, cuande menos
& meses de caducidad

“Alubia seca chica, en presentacién
de ] kg

Morelos, Valle verde. Kosiand, de igual o mejor calidad, cuando menos
& meses de caducidad

Garbanzo seco. en presentacion de.
Tkg

Morelos. Valle verde. Kosiand. de igual o mejor calidad, cuando menos
meses de caducidad

Avena (hojueta)

Quaker. Granvita. Kosiand. de igual o mejor calidad. cuando menos 6
meses de i

Chile ancho de primera seleccién

A granel ge primera calidad

Chile cuscube\ de primera
selecci

A granel de primera calidad

Chile chipofie de primera seleccion

A granel de primera calidad

Chile de drbol de primera seleccién

A granel de primera calidad

Chile guajilo de primera seleccion

A granel de primera calidad

Chile morita de primera seleccion

A granel de primera calidad

Chile pasila de primera seleccién

A granel de primera calidad

Chile piguin en polvo de primera

A granel de primera calidad

Acsiie comesiible puro de maiz o
mo, en presentacion de 500

Oleico,Nutticli, de igual o mejor calidad, cuando menos § meses de
caducidad.

Aceile de olfivo, en presentacion de
900 mi

Borges. Ybana. de igual o mejor calidad. cuando menos & meses de
caducidad

Acsifuna verde sin hueso. en
frasco 1 K

Cibeles, Serpis, Toarra, de igual © mejor calidad

Pasta de uaubc ae ‘Achiote. en

‘Anita o Ménda. ds igual o mejor calidad, cuands menos 6 meses de
aducidad

Aderezo de muyonesu, en
5c0 3.8 kg

McCarmick. Hellmann's, la Costefia, de igual o mejor calidad, cuando
menos 6 meses de

Ajorjoll

A granel de primera calidad

Bara de alegria de amaranto.
endulzado con miel y cacahuate,
en preseniacién individual de 50
gramos cfu

De primera calidad y cuando mencs 2 meses de caducidad

“Ate de frutas, en presentacion de
bara de 6ka

La flor de Morelio, de igual o mejor calidad, cuando menos 2 meses de
aducidad

“Azicar estandar, en presenia

Zuica. Domino, de igual o mejor calidad y cuando menos 8 meses de.

aducidad

Bicarbonato de smﬂu en
7 gramos.

‘Arm&hammer. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de-
aducidad

Pan para humhurguesu panilera,
de 8 piezos, fresco.

Bimbo, Wonder, de igual o mejor calidad y cuando mencs 2 meses de
caducidad.

Cacahuate ﬂmmn, fresco en

Mater. ge igual o mejor calidad. cuando menos 3 meses de
caducida

Cajela de becne ne cabra, en
de frasco con 1.2ka.

Coronado, Real del Poiosi, de igual o meijor calidad, cuando menos &
meses de caducidad.

Camarén chico seco

A granel de primera calidad

Canela en polve, en presentacion

McComick. de igual o mayor calidad. cuando menos & meses de

Cumple

Folio 172 al 184

205399B84DESACSFID2CIS5F01EF38572CAB028599%46360229E0ABCERBD4A1347F

Hash



de frasco con 500 gramos.

caducidad.

Canela enfera. en presentacion de
Tkg

San L&zare, McCormick. de igual ¢ mejor calidad y cuando menos &
meses de i

Coler vegetal en poivo varios
colores. en presentacion de frasco
con 100 gramos

Deiman. de igual o mejor calidad

Consomé de camarén en polvo, en
frasco con 1 6kg

Enorr suiza. de igual o mejor calidad y cuandc menos § meses de
aduci

de
Consomé de pallo en polvo, en
ge frasco con 3.5 ka

Knorr suiza, de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
aducic

Consomé de res en polvo, en
e frasco con 1.6 kg

Knorr suiza, de igual o mejor calidad y cuando menos é meses de
cagducidad,

Crﬁmn de cacahuats.
frasco con 1.38kg

"Aladino. igual o mejor calidad y cuando menos & meses s

cme chipofle adobado, en
de lata con 28 kg

La costefia, Herdez, de igual @ mejor calidad y cuande menas & meses
de caducidad.

Shie gU=ros. en presertacion de
Igta con 400 gramos

La cosiefia, Herdez, de igual o mejor calidad y cuando mencs 6 meses

Rajas en vinagre. presentacion lata
de lata con 28

de
Lu costeha. Herdez de igual o mejor calidad y cuando menos & meses

Chils cuarssmefio &n vinagre. en
de lota con 28 Kg

Lu costefo. Herdez de igual o mejor calidad y cuando menos & meses
de

Chacelate de mesa, en
presentacién de caja con 6 tablilas
1540 gramos)

Ibarra o abueiita. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Chocelate en poive, en
pre delatacon 1.9 kg.

Chece milk o loarra, de igual o mejor calidad y cuande menes & meses
de caducidad.

Chongos zamoranos, en
a e lota con 800

Corenado o la herradura, de igual o mejor calidad y cuande menos &
meses de caducidad

Herdez o La costefia, de igual o mejor calidad y cuando menos &
meses de caducidad

gramos
Café soluble, en presentacion de
frasco con 1kg.

Nestlé. punta del cielo. de igual o mejor calidad y cuando menos &
meses de caducidad

Folvo para preparar gelafing con
lechs sabor vainila. en
de kg

D’ Goari, de igual o mejor cofidad y cuando menos 4 meses de
caducidad

Galleta de harina sabor chocolate,
en de cajacon 1 kg,

Nabisco, de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de

Galleta salada. en presentacion
individual caja de 200 sobres de 13
gramos C/U.

Premium. Gamesa, de igual o mejor calidad ¥ cuando menos 6 meses
de caducidad.

Galletas marios. =n presentacion de
caja con

Gomesa. G= igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Galleta osfion. en presentacion de
paguete con 150 gramos clu

Gamesa. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Folvo para preparar gelafing con
agua de diferentas sabores. en
e sobre con 1 kg

D Goari. de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
caducidad

Folve para preparar gelating con
leche mfeuemes subwes en
obre con 1 kg

D’Gari, de iaual o mejor calidad ¥ cuando menos 6 meses de
caducidad

Srericting natural o presertacion
de boka con 1 kg.

B"Gar, de igual 0 mejor caldad y cuando menos 8 meses ae

Grancla mezclada con miel. en
Ge bolsa con 1kg.

Granvita, Nestle. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de

Harina de frigo, £n presentacion de
bolsa con 1 kg.

Tres estrelias. Gamesa, de igual & mayor calidad ¥ cUande menas &
meses de caducidad

Harina para hof cakes fradicionales,
&n presentacién de bolsa con 800
gramos.

Pronto, Tres estrellas. Gamesa. de igual o mayor calidad y cuando
menos 6 meses de caducidad.

Harina para paste] diferentes
sapores, en presentacion de caja
on 432 gramos.

Pronto, Tres estrellas. Gamesa. de igual © mayor calidad v cuands
menos 6 meses de caducidad

H=o.en presentacion de bolsa con
kg

Fiesta o Iglé. de igual © mejor calidad.

F\Drde Jamaica de primera
seleccion nacional

A granel de prmera calidad

dugo sazonador. en presentacion
de frasco con

Maggi. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de.
caducidad

Jugo ae fruta en presenmmn
individual con 250 ml. y
giferent

Jumex ¢ Del valle, de igual @ mejor calidad y cuande menos & meses
de caducidad

Leche condensada deslacicsada,
en presentacion de lata con 375
gramos.

Nestié, de igual o mejor calidad y cuando menos § meses de
caducidad

Leche evoporada desiaciosada, en
presentacion de Iata con 3
aramos.

Nestié. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Leche ulrapasieurizada
deslaciosada, en preseniaci
Individual de diferonies sabores con
250 mi

Alpura, Lala, de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad,

Maiz cacahuazintle sin cabeza

A granel de primera calidad

Fécula de Maiz natural. en
presentacion de caja con 750
gramos.

Maizena, de igual o mejor calidad y cuando mencs § meses de
caducidad.

Mayonesa con jugo ds imén. en
Ge frasco con 38 kg

McCormick. Helimann's. IuEnsrenu de igual o mejor calidad, cuando
menos 6 meses de

Mermeiada de fresa, en
e frasco con 1 kg

McCormick, la Costefia, de .gum © mejor calidad, cuando menos &
meses de i

Memelada de pifia, en
e frasco con 1 kg.

McComick, la Costefia, de igual o mejor calidad, cuando menos &
meses de idod.

Mermslada de zarzamora. &n
presentacion de frasco con 300

McCormick, la Costefia, de igual © mejor calidad, cuande menos §
meses de caducidad.

Miel de abem natural, en
de frasco con 1 lifro.

Carlota. de igual o mejor calidad ¥ cuandc menos 6 meses de
caducidad.

Crema de avellanas con cacgo, en
preseniacién de frasco con 1 kg

Nutelia, ae igual ¢ mejor calidad y cuando menos é meses de
caducida:

Wiel maple. en presentacién de
bote con 500 gromoes.

Koro. de \guul ‘o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
aducida

Mostaza. en presentacion ds frasco
con 430 gramos.

McCormick. Kraft. Ge igual o mejor calidad. cuando mencs & messs de
aducidad

Orégane entero seco, de pimera
seleccion

A granel de primera calidad

Palanqueta de cacahuate, en
Dresemucwon nividual envusia
con 130 gr

A granel de primera calidad

Pon de caja EenesEeade
presentacion Ge paguets con 680
gramos.

Bimbo, Wonder. e igual o mejor calidad v cuanda menos 2 meses de
caducidad.

Pan de caja infegral rebanado. en
presentacion de paguete con 480
gramos.

Bimboe, Wonder, de igual o mejor calidad y cuande menes 2 meses de
caducidad.

Pan molido clasico, en presentacion
de boka con 1.5 kg

Bimbo, Wornder, d& igual o mejor calidad ¥ cuanda menos 2 meses de
caducidad.

Pasita seca de primera seleccién

Sin marca y de primera calidad

Fasfa para mole poblano, en
ge cubeta con 4kg.

Dofia Maria, de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
aducidad

Pasta de semola de figo duro. en
presentacion de paguete individual
con 200 gramos_{Codito, Fideo,

Barila, la modema, de igual © mayer calidad y cuande menos & meses
de caducidad

Espaguet. Mofio. Municion. Pluma.
Tomillo, etc )

Pasta preparada para pipian

Criollo, igual o superior en caiidad

Pepita verde molida

Sin marca y de pimera calidad

Pimienta blanca molida

Sin marca y de pimera calidad
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Pimienta negra molida

Sin marca y de pimera calidad

Pimienta negra entera

Sin marca y de pimera calidad

Fifa en aimibar rebanada, en
presentacion de lata con 800
gramos

Herdez. la fore. de igual 0 mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Camarén en polvo

Sin marca y de pimera calidad

Folve para homear, en
presentacién de Iata con 454
gramos.

Royal, de igual o mejor calidad y cuando menos § meses de
caducidad.

Levadura seca instantanea, en
presentacién de paguete con 450
gramos.

Nevada, Tradipan, de igual o mejor calidad y cuando menos 6 messs
de caducidad.

Puré de fomate. en presentacion
de lata con 2950 kg

La costefia. de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
caducidad

Sal de mesa. en presentacion de
bolsa con 1 k

La fina, g igual © mejor calidad y cuands menos & messs de
caducidad

Salsa cafsup. en presentacion de
frasco con Tkg.

La costea. Del Monte, de igual o mejor calidad ¥ cUGNGo menas 6
meses de caducidad,

Salsa de soya. en presentacion de
frasco con 1 fitro

Kikkoman. Pekin. e igual & mejor calidad y cUGNdo Menos 6 meses de
caducidad.

Salsa Ficante valenfing efiqueta
amarila, en pressntacion de frasco
con 1 lifro.

Valentina. de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
caducidad.

Tamarindo grande sece de prmera
seleccion

Sin marca y de primera calidad

Tostadas de maiz. en presentacion
de bolsa con 300 gramos.

La Misién, Charras de igual © mejor calidad y cuando menos 6 meses
de coducidad

Vainila liquida, en preseniacién de
o con 1 lifro.

D’ Gani, Moling, de igual © mejor calidad y cuandeo menes 6 meses de
ducidad

frasco con 750 mi

Vinagre blanco, en presentacién de

Bariiito, igual o superior en calidad

de 500 piezas

Serviletas, presentacién en paguete

Pétalo, Regio. igual o superior en calidad

Rompope de vainila, en
presentacién de botella con 1 litro.

Santa clara, igual o superior en calidad

Fapel Aluminio reforzado,
presentacién rollo con 100 metros.

Reynolds, Azteca, de igual o mejor calidad

Afin en acete, presentacisn en
lata de 1.880 kg,

Dolores, Herdez, de igual o mejor calidad y cuando mencs 6 meses de

Bomba para bafio

Sin marca y de primera calidad

Bolsa para cubierio

Sin marca y de primera calidad

Bolsa para basura negra

Sin marca y de primera calidad

Bolsa para basura negra

Sinmarca y de prmera caiidad

Boksa para forfila

Sinmarca y de prmera caiidad

Jabon en poivo. en presentacion
de bolsa con 1 ka.

Roma, Blanca Nieves, de igual o mejor calidad

Jabon en bana. presentacion
individual con 400 gramos.

Iote. de igual o mejor calidad.

Cloro 1

Fino Pinl
Cofia paquete 100 pzs. Sinmarca
Cubre bocas paquste 100 pzs. Sin marca

Quita cochambres

Easy off, igual o superior en calidad

Guantes de polipape! sinmarca
Fiora negra sinmarca
Fibra de acero sinmarca
Fibra verde: Sinmarca
Piedra pémez Sinmarca
Recogedores Sinmarca
Escobos Sinmarca
Trapos de cocina sinmarca
Jergas sinmarca
Mechudos sinmarca
Jaladores Sinmarca
Betafi Sinmarca
Paiilios El pingilino, igual o superior en calidad
Tiema pémez Sinmarca
Limpia vidrios sinmarca

Jabén lavatrastes

Axidn, Saivo, igual o superior en calidad

Cubetas Sin marca
Desengrasante industrial Sin marca
Desincrustante industrial Sinmarca

Para aquelios articulos que no se
técnica, segun cada caso aplicable.

dica marca, el “lictante” debera sefialarla en su oferta

En caso de considerar marcas distintas a las selicitadas durante la vigencia del servicio, “El
Proveedor” deberd presentar la ficha técnica del producto en cuestién, en la que se acredite
que es igual o superior en calidad a lo solicitado.

El cambio propuesto debera ser qutorizado por “Superviser del contrato”. En casc de no cumplir
con las marcas o de presentar productos no autorizados, “El Proveeder” se hara acreedor a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones

‘Contractuales.
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En caso de que “El Proveedor” ponga a disposicion cualquier alimento en estado de
descomposicién o en mal estado a simple vista por olor o utilizar productos fuera de los estandares
y/o marcas establecidas, el personal designade por el Supervisor del Contrato verificara y
asentara en la “bitacora de recomido diaric” la anomalia y se hara acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Contractuales.

Apéndice F
Ejemplo de planeacién de men diario
(Patrén alimenticio)
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Apéndice G

Cédula de visita a las instalaciones del “LICITANTE”

cocina:

Equipo de abatimiento de temperatura -18¢

El equipamiento de la cocina debera contener por lo menos el siguiente equipo instalad

jo y en funcionamiento.

alimentos

(camara yio equipo espetializado de abatimiento 1
de

Equipp de coceion industrial(sartenetas, B
marmitas, estufones de 20 3

Homo tipo rational indusirial a vapor yio 1
convencional

Camaras de conservacion yio refrigeracion yio 1
congelacion

Equipo indusirial para camiceria (rebanadoras, 1
siema, cuchillos etc.)

Almacen de secos 1
Almacén de productos qui micos de impieza 1
Certificado del Distintivo H vigente: ]
Tipo de procedimiento para el trasiado de. 1
alimenos.

Equipo especializado para empaque de alimentos, 1
frios o calientes, secos o caldosos

Cambros contenedores de acero inoxidable para 10

Cambros contenedares de policarbonato

FECHA

10

TELEFONO

EMPRESA VISITADA:

REPRESENTANTE:

FIRMA:

NOMBRE DEL VISITADOR

FIRMA

OBSERVACIONES

NOMBRE DEL VISITADOR

A
OBSERVACIONES

Elaboréd

Revizd

Aprobd

Lic. Ana Luiza Meraz Velasco

Jefa de Departamento de
Servicios Generales “B”

Ing. Aarén Salomén Soto

Subdirector de Servicios

Lic. Mario Alfonso Burciaga
Esparza

Director de Recursos
Materiales y Servicios
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Elaboro

LIC. ANA LUISA MERAZ VELASCO
Jefa de Departamento de

Servicios Generales B

Servidores publicos que realizan la evaluacion

Revisé

ING. AARON SALOMON SOTO
Subdirector de Servicios

Avalé

LIC. MARIO ALFONSO BURCIAGA ESPARZA
Director de Recursos Materiales y Servicios
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€ INE

Instituto Nacional Electoral

LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL

N° LP-INE-010/2026

DIRECCION EJECUTIVA DE ADMINISTRACION
DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

SUBDIRECCION DE SERVICIOS

Servicio de comedor con sistema de autoservicio para el personal de Oficinas Centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el personal y terceros derivado de actividades extraordinarias, en lo

Nombre del Licitante: Suministros MY R S.A. DE C.V.

sucesivo “El Instituto”.

EVALUACION TECNICA

Ciudad de México a, 25 de agosto de 2026

Descripcion de lo solicitado en el Anexo Técnico

Junta de Aclaraciones

Cumple

Razones por las que No Cumple

Foja

Fundamento legal

1. OBJETO DE LA CONTRATACION.

Prestacion del servicio de comedor con sistema de autoservicio para el personal de Oficinas
Centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el
personal y terceros derivado de actividades extraordinarias, en lo sucesivo “El Instituto”.

Cumple
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2. ANTECEDENTES.

Dentro de las prestaciones que “El Institute” tiene autorizadas para el personal que labora en las
oficinas centrales y CECyRD, en Pachuca, Hidalgo, se encuentra el servicio de comedor, mismo
que se brinda a todo el personal de nivel operativo, de mando, homdlogos y prestadores de
servicios adscritos @ Organos Centrales; haciéndole extensivo a los prestadores de servicio social
en las mismas condiciones que al personal de “El Institute”. Dicha prestacion, fue autorizada
mediante Acuerdo INE/JGE13/2021 donde la Junta General Eecutiva, aprobd la modificacién
del Manual de Normas Administrafivas en Materia de Recursos Humanos del Instituto Nacional
Electoral, el cual incluye los lineamientos para la prestacién del servicio de comeder, en los
articulos 301 a 304 y el Acuerdo INE/JGE11/2022, donde la Junta General Ejecutiva, autoriza a la
Direccién Ejecutiva de Administracién hacer extensivo el acceso al servicio de comedor a las y
los representantes de Partidos Polificos y Consejeras y Consejeros del Poder Legisiativo,
propietarios y suplentes, en su caracter de infegrantes del Consejo General y a su personal de
apoyo.

Cumple
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3. DESCRIPCION GENERAL DEL SERVICIO Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y TERCEROS.

Se requiere contratar el Servicio de comedor con sistema de autosenvicio, que consta de la
preparacién de alimentos en los diferentes comedores de Oficinas Centrales y CECYRD, en
Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el personal y ferceros derivado
de actividades extraordinarias “El Instituto™.

Bl servicio del comedor con sislema de autoservicio busca proveer comidas balanceadas y
saludables, lo que puede mejorar la salud y bienestar de los servidores publicos de “El Institute™,
garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos, mismos que, se proporcionardan de lunes a
viernes en un horario de 13:00 @ 16:30, horas y que podran ser ingeridos en los espaci i

para el senvicio 6 requerides para llevar.

“Hl Proveedor” debera cumplir al inicio del servicio con los porcentajes de plafillos para cada
tiempo. de acuerdo con el aforo diario que comresponda en cada inmusbie de “H Institute” como
se indica en la siguiente tabla:

Fideo, municién
mofito, entre ofros. 50% por opcion

sopa aguada 5

. z = cecir que. 50% deberd comesponder a
Crema Consomé de res g A
Caldo de polo, res. una sopa aguada v el otro 50% debera

camardn, pascado, comesponder a una crema o consomé
neipeio, entre ofros.

Lentejos, habas, friol,
de mariscos, entre
ofros.

Mole de olla, entre

Espaguet. fallarin.
entre ofros.
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Verde, rojo. blanco.
con verduras, entre
Fastas oo
2 amoz 1 100%
ofros
Chilaquiles 0 huevo
en diferentes
preparacionss.
verduras al vapor
entre ofros.
Guisado a base de 0%
polo. cerde. res o 2
pescado”. 0%
Vegetaiano ; o
Proteina vegetal
3 Plato fuerte
0%
Asados ** 2 Estas opciones deben estar disponibles
Pechuga y Came. durante todo el horario en que se presta
‘€l servicio.
Fays. mousses y
\gelatinas elaborada, | 1 50%
4 Postre
jelating simple (de
B Pl | 1 Dispenible durante e horario de la
un solo sabor**" by "
prestacién del servicio
s fruade | Manzana, pldtano, ) permanente en el horario de prestacion
temporada | naranja. enfre ofros. del servicic
, Fior de Mavo, pino, permanente en el horario de prestacion
& Frijoles 1 5
negro, entre ofros Jel servicio
Estilo Ranch. taliana, permanente en el horaric de prestacidn
7 Aderezos mi z el servicic
Varios sabores,
Horchata, Jamaica, permanente en el horatic de prestacion
8 Agua 1 5
limén, sandia, enire del servicio
ofros.

joles, bebidas y

complementos (pan, torfilla, salsa. aderezos, sal y imones), de conformidad con lo establecido
enla Guia basica general para la infegracién de menus del Apéndice A, de este Anexo Técnico

De conformidad con la tabla anterior, “El Proveedor” debera considerar o siguient

« “Para los platos fuertes a base de pollo. cerdo, res o pescado, “E Proveedor” deberd
considerar que las dos opciones tendrén que ser distintas, es decir, 30% para una opcién
y 30% para la ofra de acuerdo con el aforo de cada inmueble de “E Instituto”

« **“El Proveedor” debera considerar que estos platilos [pechuga y care asada), son
obligatorios durante el horario de la prestacion del servicie. Y se podran ajustar durante el
horario de servicio privilegiando los platillos fuertes terminades.

***“El Proveedor” deberd considerar que la gelatina simple (de un solo sabor), es
obligateria durante el horario de la prestacion del servicio.

“El Proveedor” deberd garantizar que, durante el horario de la prestacion del servicio. en todo
momento exista al menos una opcién disponible de cada une de los elementos que integran el
men del dia y apegarse a lo establecido en la Guia basica general para la infegracién de mends
del Apéndice A, de este Anexo Técnico.

Entendiéndose por elementos lo siguiente:

Primer elemento: Sopa, crema o consome.
Segundo elemento: Pastas, amoz y ofros.

Tercer elemento: Plato fuerte (deberd mantenerse disponible al menos las opciones de pechuga
y came asada durante fodo el horario de prestacién del servicio)

Cuarte elemento: Postre (al menos la opcion de gelatina simple).

Quinto elemente: Fruta de femporada (permanente en el horario de prestacion del servicio).
Sexto elemento: Frijcles {permanente en el horario de prestacion del servicio).

Séptime elemento: Dos aderezos (permanente en el horario de prestacion del servicio].

Octavo elemento: Agua de sabor (permanente en el horario de prestacion del servicio).

La falta de algun elemento que infegran el meny y/o incumplimiento en lo antes indicado, se
considerara como deficiencia en el servicio, porlo que, se aplicard la deductiva corespondiente
descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.

El “Supetvisor del Contrate” y/o el personal que este designe tendran la facultad de solicitar,
preferentemente en el marco de los Pr y actividades insfitucionales. la
prestacién de servicios exiraordinarios para el personal, considerande que en procesos
slectorales federales fodes los dias y horas son habiles; asi como sl incremento o decremento en
la canfidad de alimentos de arias de “El Insfitute”. Asimismo,
podran solicitar la suspensin del servicio en fechas especificas. previa nofificacion por escrito y/o
comec elecirénico, con al menos (24) horas de anficipacién o “E
Proveedor”.

En esie senfido el “Superviser del Confrate” y/o el personal que este designe fendran la faculiad
de solicitar el servicio de alimentos para el personal y/o tercercs. preferentemente en el marco

de instituci as, 'do que podran ser enfregados en
diversos horarics incluido dias y horas mhcb\\es' asi como el mcremsnlo o decremento en la
cantidad de menus (servicios) de ivi de “H Insfituto”, previa

nofificacién por escrito y/o comes electrénico, con al menos veinticuatro (24) horas naturales de

anticipacién a “El Proveedor”.

En caso de incumplimiento en la solicitud de mcremenlo de alimentos en cualquiera de los
inmuebles o i de activi ias de “El Instituto”, “El Proveedor” se hara
acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las

Condiciones Contractuales.

NOTA: En caso de escenarios de contingencia sanitaria, el “El Proveedor” deberd cumplir con las
i i y inari i emitidas per las auteridades federales, locales

¥ por “El Instituto”.
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3.1 CANTIDADES MINIMAS Y MAXIMAS PARA EL SERVICIO.

Las cantidades minimas y maximas de menus o servicios que se presentan son de caracter
referencial, como herramienta que podra ser utilizada por los “Licitantes” para calcular costos y
formular sus respectivas propuestas:

2026 Menu o servicios para oficinas Centrales 97.771 244428
2027 del Instituto Nacional Electoral 293314 733,284

Total, de 391,085 977,713

Men o servicios para oficinas Centrales
del Instituto Nacional Electoral

97,771

244,428

293,314

733,284

Total, de

391,085

977,712

No cumple

El licitente no cumple ya que no
presento en su propuesta Técnica la
modificacion realizada en la junta de

aclaraciones

Folio 16

De conformidad con el numeral 14.1. "Causas para
desechar las proposiciones" de la Convocatoria de la
Licitacion Publica Nacional No. LP/INE/010/2026; en

cumplimiento con el articulo 36 fraccion XV del
REGLAMENTO y el articulo 56 fraccion IV de las
POBALINES; y en relacion directa con las obligaciones
técnicas previstas en el numeral 4.2. inciso a) de la
convocatoria, se determina el desechamiento de la
proposicion presentada por el licitante, en virtud de
actualizarse el siguiente supuesto:

*Afectacion a la Solvencia: Al no cumplir con los
requisitos establecidos en la convocatoria, sus anexos y
las precisiones de la Junta de Aclaraciones, se afecta
directamente la solvencia de la proposicion. Esto
actualiza de forma inexorable la causa de
desechamiento sefalada en el numeral 14.1, lel
supuesto 1).

3.2 UBICACIONES EN LOS QUE SE PRESTARA EL SERVICIO

1 del servicio de

La para “H Institute” se brindara en los siguientes comedores
institucionales:

Moneda #64. Col. Tlalpan Centro, C P. 14000, Tialpe 3
#1561, Col San José Insurgentes C.P_03900, Benilo Jugrez, COMX
‘Quantum | soulevard Adolfo Lépez Mateos #239. Col_ Ampliaeion los Alpes, C.P_01710, Alvaro Obregén, CDMX_
Tidhuac Av_TiGhuac #5502, Col. Granjas Estrella. C.P_09680, lztapalapa. CDMX
Tialpan Viaducto Tialpan £100, Col. B Arenal Tepepan, C.P. 14610, Tlalpan, COMX.
Peritérico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Sétano Il Col. jardines del Pearegal, C.P. 01900, Alvaro Obregén,
CDMX

[Acoxpar | cotzaca A #436, Pso 1, Col. El Vergel de Coyoacan, CP. 14300, Tialpan, COMX.
"CECYRD San Juan Ticugutia #5-A. MUNICIPIO de San Agustin Tiaxiaca, C P. 03100, Pachuca. Hidalgo

*NOTAS APLICABLES AL COMEDOR DE ACOXPA:

al 6 “Acoxpa’. la “Persona Titular de la Administracidn
ch Conirato™ yfo a quien este designe. nofificard por escrito y via corea siecironico a “H Proveedor”. s
momenio en el que deberd habiifar el servicio en dicha inmueble.

b)  E no suminisirar ¢l juego de loza. accesorios. uiensiias y equipcs descritos en el numeral 5.2. Accesorios
implementos minimos para lo prestacion del servicio. s come lo esfablecido en los subnumeraies 6.2

CION en
para <l *B vaccdw hasta on fanio no se fermalie ks hofireaaion y plase 46 Gencion mediante eecro
© comeo slectinico a “EL PROVEEDOR”.

Se refieren los promedios diarios por inmueble

TLALPAN
QUANTUM 331

INSUR GENTES 215
CECYRD

ZAFIRO I 850

MONEDA gy

TLAHUAC 47
TOTAL

Asimismo, en caso de que por necesidad en las actividades de “Hl Insfituto”, se requiera
incrementar o disminuir el nimero de inmuebles donde se presrc y/o prestaria el servicio de
comedor, el *La persona Titular de la P del Contrato”
redlizard la notificacién mediante escrito o por coreo elecm:mco a “EI Pruveer.lcw con al menos
15 (quince) dias naturales de anticipacisn. siempre y cuando no supere el monto méximo del
contrato.

En caso de que “H Instifute” requiera llevar a cabo Ia habiltacisn o reuicacion de algin
comedor para la prestacion del servicio, *El debera ar de manera
enunciativa mas no limitativa, los utensiios, asi como, el personal que se requiera para que la

del servicio se garantice all ido por “H Insfituto” en el presente Anexo
Técnico: los costos que se generen por los fraslados y en su caso la instalacién de los equipos
propiedad de “El Proveedor”, sera por cuenta del mismo.

Cumple
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4. REUNIONES DE TRABAJO.

'El Supervisor del Contrato™ programard reuniones de seguimiento al servicio de comedor en caso
He ser necesario, en el lugar, hora vy modalidad (presencial o no presencial), misma que, “El
nstituto” determine. En dichas reuniones se revisardn los asuntos relevantes y exfraordinarios que
e hayan presentade antes, durante y después de la prestacion del servicio, per lo que, se le
nofificara a “El Preveeder” por comeo electronico y se confirmara via telefénica con un minimo
He eche (8) horas naturales y méximo de deee (12) horas naturales de anticipacién, para
euniones extraordinarias y veinticuatre (24) horas naturales de anticipacién, para reuniones
prdinarias. Derivado de lo antericr, se dejard constancia mediante minuta de trabajo, misma que,
'El proveedor” y la “Persona Titular de la Administracién del Contrato” o, en caso de ausencia,
Hel “Supervisor del contrato™ deberan firmar de conformidad.

Cumple
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5. CARACTERISTICAS GENERALES DEL SERVICIO Y ALIMENTOS PARA EL PERSONAL Y TERCEROS.
La prestacion del servicio de comedor constara de lo siguiente:

1. La preparacion de alimentos en sifio, en los comederes que cuentan con cocina (Tlalpan,
ZIdfire Il, Tidhuae, Quantum, Moneda. Insurgentes, y CECyRD).
* ver *NOTAS APLICABLES AL COMEDOR DE ACOXPA del numeral 3.2. UBICACIONES EN LOS QUE SE

PRESTARA EL SERVICIO, del presente Anexo Técnico.
2. La prestacion del servicio de comedor con autoservicio en la modalidad de consumo en
sitio y/o para llevar.

Los alimentos para el personal y terceros seran de la siguiente manera:

1. Los dlimentos seran enfregados en los inmuebles Tialpan, Zafiro I, Tidhuac, Quantum,
Moneda, Insurgentes, y CECyRD.

Cumple
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5.1 EQUIPO Y MOBILIARIO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO.

Las instalaciones de los comederes Tlalpan, Tidhuac, Zafiro Il Quantum, Moneda, Insurgentes y
CECYRD, cuentan con equipo de cocina para la preparacion de alimentos: asi mismo los referidos
inmuebles, cuentan con mesas y sillas para la prestacion del servicio; los cuales proporciona “El
Institute™ para su uso durante la vigencia del contrato.

El equipo adicional que se requiera para prestar el servicio en las condiciones especificadas en
el presente Anexo Técnico se encuenira descrifo en el Apéndice D. Relacién de equipo e
instrumentos de cocina para la prestacién del servicio, para cada uno de los comedores, mismo
que deberd suministrar en su fotalidad junto con su inventario los primeros veinte (20) dias hdbiles
posteriores al inicio de la vigencia del contrate en cada unc de los comedores institucionales
referidos en el numeral 3.2 Ubicaciones en las que se prestard el servicio, el inventaric deberd ser
signado por el Rep Legal y entregarlo al “Supervisor del Confrato” o personal que este
designe, previc acuerdo entre ambos.

Si el equipo no se enfrega con su inventario, no podra considerarse como enfregado y se aplicard
la pena convencional comespondiente de conformidad con lo establecido en el Numeral 10,
Penas Convencionales de las Condiciones Confractuales.

En caso de que “El Proveedor” considere algin equipo distinto a lo solicitado en el Apéndice D,
Relacién de equipo e instrumentos de cocina para la prestacion del servicio, del presente Anexo
Técnico, derivado de la visita realizada conforme ol numeral 14, Visita a instalaciones y que “El
Institute™ no cuente con el mismo, “El Proveeder” deberd proporcionario para el servicio para
cada uno de los comedores identificados en el subnumeral 3.2 UBICACION EN LOS QUE SE
PRESTARA EL SERVICIO, del presente Anexo Técnico, bajo su cuenta y costo o fin de estar en
condiciones &ptimas que garanticen la correcta prestacion del servicio, teniendo como plazo
méximo, diez (10) dias naturales del inicio de la vigencia del confrato.

“El Proveedor” podra refirar de las instalaciones de “El Insfitute”, el equipo adicional a la
conclusién del confrato, ne sin antes realizar el cotejo del inventari ial y final.
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5.2 ACCESORIOS E IMPLEMENTOS MINIMOS PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO.

Para la prestacién del servicio, “El Proveedor” deberd proporcionar, el primer dia habil del inicio
de la vigencia de confrato, la loza, ios y utensilios r ios para que los comensales
puedan consumir sus alimentos de conformidad a las cantidades minimas y mdaximas de
referencia descritas en el c, de loza, y i de servicio
requeridos para el oforgamiento del servicio, del presente Anexo Técnico.

Durante la prestacion del servicio, “H Proveedor” se compromete a colocar juegos de servicio en
las mesas integrado por:

a) Jana de pléstico fransparente pr

b) Servilletero de acero inoxidable.

<) Salsera de acero inoxidable tipo 18 con idad de 10 0z.

d) Saleros de vidrio, resistentes con tapa perforada de acero inoxidable. Los saleros solo se
proporcionaran desde la barra de servicio cuando el comensal lo solicite.

con tapa con i de 2 litros.

Del mismo modo, se obliga a sustituir los mismos en caso de sufrir dafic o por desgaste de uso,
comprometiéndose a mantener la cantidad de conformidad en el Apéndice C.

“El Proveedor” deberd presentar como minimo, jueges de cubierlos de acero inoxidable,
consistentes en, cuchara sopera, tenedor. cuchilo de mesa y cuchara para pesire. en
condiciones fisicas adecuadas para su uso, empaguetados por juego de plagué. los cuales
permitan que los cubierios estén libres de humedad e impurezas.

Deberd contar con las cantidades descritas en <l Apéndice C, ién de loza,

utensilios de servicio requeridos para el otorgamiento del servicio, del presente Anexo Técnico,
para cada une de los comedores con la posibiidad de gjustar las canfidades, una vez revisados
con el coordinador del servicio de “El Insfituto™.

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral, “El Proveedor” sera acreedor a
la pena convencional descrita en el 10. Penas Ci i de las Condiciones
Confractuales.
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5.3 SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS.

“El Insfitute™ asumira los gastos que se originen por conceptos de los servicios de Iuz y agua
potable (no de gamafén), sin embargo, el buen uso de estos servicios sera responsabilidad del “B
Proveedor”.

En el comedor de Tidhuac y CECyRD. debido a la zona donde se encuentran ubicados los
inmuebles, existe un abasto iregular por parte de la red poblica de agua. por lo que. “El
Proveeder’, deberd considerar esta situacién con la finalidad de proveer y contar con una reserva
de este vifal liquide por medio de garrafones con agua potable para el consume humanoe, a fin
de no afectar la preparacion de alimentos y la on del servicio. Asimismo, se deberdan
tomar en consideracion esta situacion en caso de fallas sobitas o contaminacisn en el suministro
de cualquiera de los comedores de "l Instituto”.

En el supuesto de presentarse inconsistencias en el suminisiro del servicio de luz y agua, “Bl
Proveedor” deberd preparar alimentos que puedan servirse frios, en cantidad, calidad, valor
nuiricional y costo en el equivalente de los menus desarrollades. por lo que. tal eventualidad en
ningn caso justificara la suspension del servicio.

“El Institute™ suminisirard los servicios de energia elécrica y agua comente en cada ubicacion
para el uso exclusivo de la prestacion del servicio. Por su parte, “El Proveedor” serd responsable
de instalar, operar y mantener, a su costa y sin costo adicional para “El Institute”, un sistema de.
filtracion de agua por Gsmosis inversa para el suminisiro de agua purificada destinada a la
preparacion de alimentos y bebidas en los inmuebles £atiro Il, Quantum, Moneda y llahuac.

Cuando el agua proveniente del sislema de ésmosis inversa sea utilizada para la preparacion de
bebidas (agua fresca, aguas de frutas U ofras bebidas) o alimentos, “El Proveedor” debera
garantizar que cumple con los parémetros de calidad para use y consume humano establecidos
en la NOM-127-55A1-2021.

En los comedores ubicados en CECyRD. Tlalpan e Insurgenfes “El Institute” instalara un sistema
potabiizador de agua, el cual debera ser ufiizado para la 5n de
alimentos calientes y bebidas.

“B Proveeder” deberd confar y mantener vigente un plan de confingencia que garantice la
continuidad de la operacién para la de ali v i porlo que, en caso de
resultar suimpl ion, debera el servicio agua purificada en
gamafones con sello de inviclabiidad que garantice su apiitud para el consumo humano y el
cumplimiento de la normatividad sanitaria aplicable. misma que podra utiizarse para la

E99BEF9F2796C3617ECEOF0710E0BD97290B37A57538CB4D532996E5E74530B5

Hash:



preparacién de alimentos y bebidas, sin costo adicional para “El Instituto™.

En el caso del sistema de filfracién a través de dsmosis inversa, “El " debera realizar lo
siguiente:

- Realizar de manera diaria bitdcora de monitorec donde debera registrar mediciones de
cloro residual libre (manteniendo niveles enire 0.2 y 1.5 mg/L) y el pH del agua, dichas
mediciones se tomardn de manera conjunta con el “Supervisor” designado en cada unc
de los comedores, asi mismo |la bitdcora deberda entregarse semanalmente de manera
fisica al “Supervisor del Confrate” en las oficinas de la Subdireccién de Servicios ubicadas
en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Piso 6, Col. Jardines del Pedregal. C.P. 01900, Alvaro
Obragdén, CDMX a mas tardar el dia hdbil posterior a la concluzién de la semana.

- Redlizar de manera mensual. dentro de los primeros siete (07) dias habiles, andiisis
microbiolégicos al agua que se estd ocupande para la preparacion de los alimentos, los
resultados deberan ser por un la ante cualquiera de las
instituciones siguientes: Enfidad Mexicana de Acreditacion, A.C. (EMA), Comision Federal
para la proteccién confra riesgos sanitarios (COFEPRIS) y Comisién Nacional del Agua
[CONAGUA) y deberdn enfregarse de manera fisica al “Supervisor del Confrate” en las
oficinas de la Subdireccion de Servicios ubicadas en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro II
Piso 6, Col. Jardines del Pedregal, C.P. 01900, Alvaro Obregén, CDMX a mds tardar diez
(10) dias hébiles posteriores a la fecha en que se tomé la muestra

- En caso de que las pruebas de laboratorio arcien los resuitados dentro de los limites
permisibles, el cambio de filros de sedimentos y carbon se podrd realizar con una
periodicidad de mdximo seiz (6) meses. fomando como fecha de inicio para la

e la referida, el primer dia de la vigencia del contrato, lo
cual acreditara con evidencia documental fotografica que debera entregar por comea
electronico al la “Persona Titular de la Administracién del Confrato” una vez concluido el
cambio de los filiros en cada uno de los comedores institucionales.

En caso de que el agua filtrada por ésmosis inversa se encuentre fuera de los limites permisibles
derivado de la verificacién diaria del mencionado liquido, “El Preveeder”, deberd suspender
inmediatamente el uso de la red intema % el exclusivamente con
agua purificada embotellada (gamafén)

En caso de no realizar el cambic de filtros de sedimentos y carbén o distribuidor, ni enfregar la
evidencia documental conforme a lo descrito en este numeral, “El Proveedor” se hard acreedor
de las penas comespondientes descritas en el Numeral 10. Penas Convencionales de las
Condiciones Contractuales.

“El Proveedor” deberd garantizar, en las instalaciones que asi lo requieran, el suminisiro de Gas
LP.. sin costo adicional para “El Institute”. con la periodicidad que se requiera y garantice el
suministro oportuno, de acuerdo con las indicaciones de la Coordinacién de Seguridad y
Proteccion Civil:

1. Horario autorizado de lunes a sabado de las 22:00 horas y hasta las 06:00 horas.
2. Porparte de “El Proveeder” deberd presentarse una persona responsable de la recepcisn
de la pipa de gas.

A continuacién, se informa la capacidad actual de los fanques de gas.

(o i T
Tialpan 5,000
Quantum 1.000
Moneda 3,400
Tidhuac 16,000

Nota: Los i Zafiro Il, ¥ CECyRD, operan con equipe eléchrico.

Lo anterior fiene por objeto salvaguardar la integridad del personal de “El Insfitute” y asegurar la
continuidad del servicio; de lo contrario, “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.
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6. PROGRAMAS.
6.1 PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS.

“El Proveeder” debera entregar durante los primeros diez (10) dias naturales posteriores ol inicio
de lo vigencia del confrato, mediante comeo electrénico al “La “Persona Titular de la
Administracién el Contrate™ o la persona que este designe. un programa de fumigacién para
el control de founa nociva y sanitizack para lasir de los comedores institucionales
en donde se prestard el servicio. El programa deberd contemplar las fumigaciones y
sarnitizaciones por lo menos una vez al mes en cada uno de los comedores institucionales v
deberd considerar que en caso necesario “H Institute” podra solicitar las fumigaciones para el
control de fauna nociva o sanitizaciones extraordinarias que consideré necesarias. y que en
ningdn caso devengaran costos adicionales a “El Institute™.

En caso de no el de fumi i6n para el control de fauna nociva y
sanifizaciones Ordmc}ncxs ‘E Proveedor” se hara ccreedo( a la pena chvEnchnc\
comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas C de las Condiciones
Contractuales.

“El Proveedor” debera presentar mediante comeo electrénico al “Supervisor de Confrato” o la
persona que este designe. a mas fardar cinco (5) dias habiles posteriores a la conclusion de cada
fumigacién y sanitizacién [establecida en el programa de fumigacién para el contral de fauna
nociva y sanitizaciones o solicitudes de fumigacion para el confrel de fauna nociva y
sanitizaciones extracrdinarias) el reporte por comedor, emitide por el técnico especializado de la
3 requisitado y firmado, conteniendo como minimo lo

o
siguiente:

a)Técnica de aplicacion.
b) Producto utilizado.

<) Dosis.

d)Evidencia fotografica de la realizacién de la fumigacién o sanifizacion.

) Hallazgos encontrados y la evidencia fotografica comespondiente a estos.

En caso de no eniregar el reporte de las fumigaciones establecidas por comedor en el programa
de fumigacion para el control de fauna nociva y sanitizaciones ordinarias. “El Proveedor” se hara
acreedor a la pena convencional comespondiente descrita en e Numeral 10. Penas
< i de las Condici Contractuales.
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En casc de no entregar el reporte por comedor de las fumigaciones para el control de fauna
nociva y sanitizaciones extraordinarias, “El Proveedor” se hara acreedor a la pena convencional
comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas Convencionales de las Condiciones
Confractuales.

Es de sefialar qus, previa a la realizacion de cada fumigacion para el confrol de fauna nosiva
y/o sanitzacion, inarias, “El 4 con el La “Persona Titular de
la Adminisracién del Confrato” y/o con la persona que este designe a los comeos electrénicos
mario.burcioga@ine.mx, garon.sglomon@ine.mx y luisa mx, el fiamiento de
personal de “El Instituto”, que verificara que la actividad se lleve a cabo de conformidad con la
propuesta técnica de “H Proveedeor”, de lo cual se dejara constancia de la actividad realizada.

“El Proveeder” debera fumigar por aspersién y/o termo nebulizacién contra insectos, utiizando

productos inocuos para la salud del personal operador y usuario.

La fumigacién para el control de fauna nociva y sanitizacion se realizara en la cocina, comedor,
alrededores, detras de cada aparato eléctico, puertas, entre repisas y en todas las areas
{recepcion. almacenamiento. preparacion. servicio, enire otras. )

“El Proveedor” deberd enfregar por escrito, la informacion de la compafia a contratar para la
fumigacion de los comedores de “H Institute™. deniro de los primeros cince (5) dias habiles del
icio de la vigencia del confrato, junto con el siguiente documento:

a) Copia simple de la licencia sanitaria vigente de las empresas de fumigacion que
propone, expedida por la Secretaria de Salud.

En caso de no enfregar el escrito antes mencionado junto con la documentacion sefialada, “El
Proveedor” se hard acreedor ala pena convencional corespondiente descrita en el Numeral 10.
Penas Convencionales de las Con iones Contractuales.

6.2 PROGRAMA DE MANTENIMIENTO Y CONSERVACION.

“El Proveedor” estara obligado a otorgar mantenimiento preventive y comectivo al equipo y
mobiliaric que se utilizard para prestar el servicio, durante toda la vigencia del contfrato,
incluyendo el equipo en el Apéndice D, Relacién de equipo e instrumentos de cocina para la
prestacién del servicio, del presente Anexo Técrico, pafiado de un levantamiento inicial de
mantenimiento para validar el estade en el que se encuentran los equipos existentes, con el
objeto de definir el tipo de mantenimiento a programar.

“El Proveedor” deberd entregar un programa de mantenimiento preventivo y conservacion en
el cual se incluiran fechas en las que se llevardn a cabo los mantenimientos preventivos de los
equipos y mobiliario que se utilizard para prestar el servicio durante la vigencia del contrato, con
lo finalidad de garantizar el comecto funcionamiento de estos e identificar posibles

mantenimientos correctivos para conservar en las mejores condiciones el equipe y con ello Cumple Folio 22y 23
prevenir fallas durante el servicio. En el programa, pedra integrar un dictamen en el cual se
establezca si son susceptibles dichos equipos de reparacién, de acuerdo con criterio de costo
beneficio. En case de que se dictamine que los equipes no son susceptibles de reparacion, “El
Proveedor” deberd instalar los equipos necesarios para la comecta prestacion del servicio, sin
costo adicional para “El Institute™. Dicho programa peodra ser entregado mediante correo
electrénico o fisicamente al “La “Persona Titular de la Administracién del Contrato™ y/o quien
este designe, a las cuentas electrdnicos mario.burciogo@ine.mx. goron.solomon@ine.mx y
luisa.meraz@ine.mx.
El programa de mantenimiento y conservacién, se deberd entregar los primeros ocho (8) dias
hdbiles postericres al inicio de la vigencia del contrato, de lo contrario, “El Proveedor” se hard
acreedor @ la pena convencional corespondiente descrita en el Numeral 10. Penas
Cenvencionales de las Condiciones Contractuales.
4.2.1. MANTENIMIENTO PREVENTIVO.

“El Proveedor” llavara a cabe de manera enunciafiva mas ne limitativa, e mantenimienta v

conservacion del espacio de los comadores Incluyendo:

- Cusiquier tipo de fuga que afects el sericio: “El Provesder”, deberd gorantizar =n todo
memento el corecto funclonamiento y seguridad de las luborias (de gas ¥ aguol

-  Desazolve y mantenimiento de las frampeos de grasa; Bl Proveeder”, deberd garantizar
Que las frampas de grasa permanezean sn aeumulacion de residucs orgénicos y realizar
=l desazolve de estas, verlicande que fluya ol agua sin eslancamientos.

- Sisterna de v come equipe de cecina, muebles,
limpieza de duclos de exraccién o \nyuc:icln onie ohos "B Prevesdar, deberd
conservar estos equipes en con los da fires de
Tranars Confinua, Impieie do oo, e ceme ol funelonamianto. g6 Tos motores do
exfracclén @ Inyecclén,

- “El Preveeder” debera garantizar Ia limpleza de los ductos del sktema de extraccion.

- Estufones: “El Proveeder”. deberd garaniizar la impleza de los estufones y el comecio
tuncionamisnto de cada uno de 103 QUEMGadons: Qus 08 ComPoN=n.

. ., deters o 1o limpieza de los planchas, as come su

o R L Prova e et Gataniizar 16 impieze de lo: hornos, G5 come s conecto
tuncionamiento v aperuc\on

- debera izar la limpieza de la: marmitas, as come su

'u ¥ - Cumple Folio 23y 24

- Camarade El ", dabara Ia impiazs de e camaras de
reGmracion. Qus ssién Korms de clores, o an la peraturas asi
ceme la impieza de los ve l sellada
da la: puerias para e comecto Faneionarmientn.

- Bl daba la limpieza de los refigeraderes, que
gstén libres de olores. que mcmengan las temperaturas corecias, asf come la limpleza de

v o el sellade de las puerlas para
o o tonaionto

+  Sislema de filracion por Gsmosis inversa; “B Proveedeor”, deberd gorantizar el buen

T de filros de- v carbon, &l postiiire y la membrane, asl come su

cambio canfinuo para su v

o e e bl S Pravee or . cetsor aetoriisor o i s de las mesas de rabole,
libre de olores, sin manchas. verificande y comgiende los tomillos y niveladeores para que
astos sm encuentren en buen estade.

= Mesas y slllas del salén para el servicio (susitucion de regatenas, tomilios, entre atros.): “El
Provesdar’, deberd garantizor la Impleza de las mesas y silas, lbres de olores, sin

103 tornllios, regatones y nivelodores pora que estos se

“has, ¥
encuentren en buen estado.

En case de ne cumplr con lo en el e i ¥
conservacion de es eauipos y mobilaro que se ulllzaran pora presiar of sumdu durante la

el Bl e heard 4 descrita
en el R Aot Gan Comtractoah
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6.2.2. MANTENIMIENTO CORRECTIVO.

Una vez entregadas las instalaciones y, si durante la prestacion del ser se requieren llevar a
cabo reparaciones de mantenimiento y conservacién de los espacios de los comedores,
informara al “Supervisor del Contrato” o a quien este designe mediante un dictamen, via coreo
electrénico alas cuentas aaron.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx las acciones a realizar en
el inmueble de ocumencia y el tiempeo gue llevara contar con el equipo en las condiciones
necesarias.

“El Proveedeor” llevard a cabo de manera enunciafiva mas ne limitafiva, los mantenimientos
correctives del equipe y mobiliaric e instalaciones como:

* Cualquier tipo de fuga que afecte el servicic; “El Proveedor”, debera garantizar en fodo
momento el comecto funcienamiento y seguridad de las tuberias (de gas y agua).

* Desazolve y mantenimiento de las frampas de grasa; “El Proveedor”, debera garantizar
que las frampas de grasa permanezcan sin acumulacién de residuos organicos y reclizar
el desazolve de estas, verificando que fluya el agua sin estancamientos.

+ Sistema de exiraccién y mantenimiento a espacios como equipo de cocina, muebles,
limpieza de ductos de exiraccién e inyeccién, enire ofros; “El Proveedor”, debera
conservar estos equipos en condiciones de operacion con los cambios de filros de
manera continua, limpieza de grasa, asi como el funcionamiento de los motores de
extraccién e inyeccion.

+ “H Proveedor” deberda garantizar la limpieza de los ductos del sistema de extraccién.

* Estufones; “El Proveedor”, deberd garantizar la limpieza de los estufones y el corecto
funcionamiento de cada uno de los quemadores que los componen.

* Planchas; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las planchas, asi como su
correcto funcionamiento y operacién.

Cumple
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funcionamiento y operacion.

* Marmitas; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las marmitas, asi como su
correcto funcionamiento y operacion.

* Camara de refrigeracion; “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las camaras de
refrigeracion, que estén libres de olores, que mantengan las temperaturas comectas, asi
como la limpieza de los ventiladores y sus componentes y garantizar el sellado hermético
de las puertas para el comecto funcicnamiento.

* Refrigeradores; “El Proveedor”, deberd garantizar la impieza de los refrigeradores, que
estén libres de olores, que mantengan las temperaturas comectas, asi come la impieza de
los ventiladores y sus componentes y garantizar el sellado hermético de las puertas para
el comecto funcionamiento.

s Sistema de filtracién por Gsmesis inversa: “El Proveedor”, deberd garantizar el buen
funcionamiento de filtros de sedimentos y carbén, el postfiiro y la membrana, asf como su
cambio continuo para su comrecto funcienamiento y operacion.

* Mesas de trabajo: “El Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las mesas de trabajo.
libre de clores, sin manchas, verificando y comigiendo los tomillos y ni para que
estos se encuentren en buen estado.

*  Mesas y sillas del salén para el servicio (sustitucion de regatones, tomillos, entre otros.); “Bl
Proveedor”, debera garantizar la limpieza de las mesas y sillas, libres de oclores, sin
manchas, verificando y comigiendo los tornillos, regatones y niveladores para que estos se
encuentiren en buen estado.

“El Proveedor” sera responsable de continuar con la prestacién del servicio, sin que esto

represente un coste adicional para el “H Instituto”. En case de no poner en marcha el equipo en

el plazo establecido en el dictamen, “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva

comespondiente descrita en el Numeral 11. Dedueciones de las Condiciones Contractuales.

6.3 DELAS INSTALACIONES HIDROSANITARIAS
“El Proveedor” se obliga a abstenerse de utilizar conexiones de drenagje en los comedores de “El
Institute™ para el desecho de residuos sdlidos, grasas y/o quimicos que se deriven del servicio.
En casc de que “El Proveeder” de un mal uso a las instalaciones hidrosanitarias, debera realizar la
reparacioninmediata de las mismas sin responsabilidad y sin que generen gastos adicionales para
“El Instituto™.
Cumple Folio 25

“El Proveedor” deberd hacerse cargo de la reparacién por los dafios ocasionados a la tuberia o
desazolve de las instalaciones hidraulicas que se vean afectadas por causa de la prestacion del
servicio que proporcione, por lo que debera nofificar de manera inmediata mediante correo
electrénico al la “Persona Titular de la Administracién del Confrate” y al “Supervisor del Confrato”,
lo anterior con la finalidad de que se emita un dictamen de manera conjunta entre “El Proveedor™
y la Direccién de Obras y Conservacién, para tal efecto, en el dictamen se establecera el plazo
en el gue “El Proveeder”, en caso de resultar responsable, llevard a caboe la reparacién; de lo
contrario “El Proveeder” se hara acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral
11. Deducciones de las Condiciones Contractuales.

7. PLAN DETRABAJC

H Licitante, en su propuesta técnica, debera presentar un Plan de trapajo mismo que, en caso de
no presentarlo, su propuesta serd desechada: ahora bien, en caso de resultar adjudicado debera
remitir a “La “Persona Titular de la Administracion del Contrato” de manera electrénica a las
cuentas mario.burciaga@ine.mx, agron.salomon@ine.mx y lvisa.meraz@ine.mx y de manera fisica
en las oficinas de la Subdireccion de Servi . ubicadas en Periférico Sur #4124, Edfficio Zafiro Il
Sétano I, Col. Jardines del Pedregal, C.P. 01900, Alvaro Obregon, COMX, un plan de trabajo en
papel membretado de la empresa con las fechas para la prestacion del servicio, dentro de los
diez (10) dias habiles posteriores al inicio de la vigencia del contrato.

El plan de frabajo debera contener como minimo, las etapas, periodos y procedimientos que
seguird “El Proveedor” para la prestacion del servicio que se solicita con los siguientes aspectos:

1. Objeto de la contratacién,

2. Vigencia de la prestacion del servicio,

3. Llugares donde prestara el servicio (en donde se enunciara el nimero de elementos por
inmueble, asi como, el nimero total de elementos que asignara para el servicio),
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4. rPrograma de Irabgjo en el que se plasme los profocolos de manejo. preparacion de
alimenteos, asi come el proceso de limpieza de loza e instalaciones de acuerdo con lo
establecido en el presente Anexo Técnico,

Enlistar la documentacién sefialada como entfregables,

Normas oficiales a las que se apegara el servicio.

Programa de mantenimiento y conservaciéon de conformidad al numeral 6.2 PROGRAMA

DE MANTENIMIENTO Y CONSERVACION del presente Anexo Técnico.

8. La descripcién de los procesos higi€énicos para el manejo de alimentos, su preparacion y
el proceso de lavado de loza. utensilios y demas disposiciones en concordancia a lo
establecido en la NOM-251-55A1-2009: “Practicas de higiene para el proceso de

i tos, bebidas o | tos al .

Now

“El Licitante” debera presentar dicho documento junte con su propuesta técnica teda vez que
es susceptible de evaluacién como se refiere en la tabla de puntos y porcentajes.

Metodologia

Asimismo, el Licitante debera presentar la metodologia para la implementacién y prestacion de
los servicios, considerando los siguientes aspectos:

1.Presentar en papel membretado con firma autégrafa del Representante Legal, descripcién
detallada de la metodolegia o procedimiento de ejecucion del servicio, que deberd contener
come minimo lo siguiente:
2.0bjete de la contratacién, vigencia de la prestacién del servicio, lugares donde prestara el
servicio y elementos (personal) por inmueble y total general.

3.Procedimiento para prestacién del servicio ordinario.

4.Procedimiento para el manejo higiénico de los alimentos, antes, durante y posterior a su
preparacién.

5. Procedimiento para la transportacion de alimentos preparados.

No se aceptara para la o itacion de la meto ia. presentar la franscripcién del Anexo
Técnico. Especificaciones Técnicas.

Cumple

Folio 25y 26

Plan de Trabajo
Folio 78 al 83

Metodologia
Folio 84 al 98

8. PRESTACION DEL SERVICIO DE COMEDOR.
8.1 MENU

Como parte de su oferta técnica, @ Licitante proporcionard una programacion de mends que
cubriran ocho (8) semanas con de recetas estandar, detallando lo siguiente:

a) Nombre del platillo
b) Tamafio de la porcién.

<€) Valor calérico por porcién
d) Ingredientes

Atendiendo las recomendaciones realizadas por el Gobierno Federal a fravés de la Secretaria de
Salud, con relacion a la salud alimentaria de la poblacion mexicana

Los mends an ser variados y equil nutrici . y tendrén que apegarse a la
Guia bésica general para Ia infegracion de mends, que se describe en of Apéndice A, Guia
bésica general para la i de mends (Ol del presente Anexo Técnico. Los
menus deberan realizarse bajo un andlisis nutricional avalado y firmado por un especialista con
cédula profesional que lo acredite como nuiridlogo. mismo que serd designado por “El
Proveedor”. ucorde con las caracteristicas y necesidades de los comensales que asisten a los

do la distibucién de alimentos para un aporte calérico en promedio de
rire 700 @ 1,000 Calorias por el total del meny a servir, misma que se basa en la NOM-043-5SA2-
2012: “Servicios basicos de salud. Promocién y educacién para la salud en materia alimentaria.
Criterios para brindar orientacién”. Cabe sefialar que la programacién de mends no se dard
como recibida en caso de no cubrir lo solicitado,

“El Proveedor” deberd enfregar con siete (7) dias naturales de anficipacion, via comeo
clectrénico ol Supervisor del confrato y/o quien este designe a las cuentas
aaron.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx. la programacién de mends cada 8 (ocho) semanas
con catdlogo de recetas estandar y debe contener el valor calérico de cada porcion a servir.
conforme al patrén alimenticio que se encuentra en el Apéndice F. Ejiemplo de planeacién de
men{ diario (Palrén alimenticio) del presente Anexo Técnico.

Asimismo, durante el disefic de la propuesta de menus. “El Proveedor” deberd observar la
combinacién de los alimentos que infegren &l meny del dia, a fin de considerar la tolerancia a los
alimentos, evaluando aquellos factores de determinadas combinaciones de alimentos que
pudieran eventualmente provocar malestares o intolerancia debido a su contenido. De igual
forma. la propuesta de menus deberd estar firmada por un especialista nulridlogo. incluyendo
nombre y nimero de cédula profesional.

En caso de no presentar la programacisn de ments, “H Proveedor” se hard acreedor a la pena
convencional correspondiente descrita en el 10. Penas de las
Condiciones Contractuales.

La primera entrega de sche (8) semanas, se reaiizara de acuerdo con el caldlogo de recetas
estandar, misma que sera presentada en su propuesta técnica, para las enfregas y autorizaciones
subsecuentes, debera presenfarla via comeo electrénico a las cuentas electronicas
garon. on@ine.mx v luisa, mx en hoja mer una semana antes del
vencimiento y no se dara por recibida hasta las © : de lo
contrario “Bl Froveedor” se hara acreedor a la pena convencional comespondiente descriia en
el Numeral 10. Penas Convencionales de las Condiciones Confractuales.

Las ofertas de cambio o modificaciones al meny se realizaran con base a solicifud expresa del
Supervisor del Confrato y/o a quien este designe, via correo elecirénico. Para la elaboracion de
la programacion de menus, “El Proveedeor” deberd apegarse al patrén alimenti e se
encuentra en el Apé F, Elemplo de i6n de mend diario (Pafrén alimenticio) del
presente Anexo Técnico. §i la modificacién del mend es propuesta de “El Proveedor”, deberd
solicitaria por escrito o comreo electrénico al Supervisor del Confrato y/o a quien este designe o
las cuentas electrénicas garon.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx por lo menos cuatro (4)
horas antes de la apertura de los comedores y contar con la aprobacion expresa: de lo contrario
“El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11.
Deducciones de las Condiciones Contractuales.

“El Proveedor” deberd considerar que este supuesto sélo serd de manera ocasional y no
reiterativa. debiendo en todo momento respetar la programacion de mends autorizados.

El menG diario que se requiere servir en los comedores de “El Instituto” deberd apegarse a lo
establecido en la Guia bésica general para la infegracién de mends que se describe en el
Apéndice A, de lo contrario “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva comespondiente
descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Contractuales

Cumple

Folio 26 al 27

Rol de menu
Folio 99 al 101
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8.2 DE LA PRESTACION DEL SERVICIO Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y TERCEROS.

La prestacion del servicio de comida se proporcionard en dias laborables de “El Insfitute™ en un
horario de 13:00 a las 16:30 horas en cada uno de los comedores de “H Instituto™. En caso de no
prestar el servicio conforme al horario establecido, “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.

“El Proveedor” estara obligado. una vez concluida la produccion de alimentos y cuando menos
50 (cincuenta) minutos antes del inicio de la prestacién del servicio, a presentar diariamente al

por el “Superviser del Contrate”. una degustacién del menu a senvir, en la
que se verificara la presentacién. consistencia y calidad de los alimentos, el tamafio de las
porciones de conformidad al Apéndice A, Guia bésica general para la integracién de menis
(Obligateria), del presente Anexo Técnico: de lo contrario “El Preveeder” se hara acreeder a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Contractuales.

El “Superviser del Confrate” podra solicitar por escrito ¢ mediante coreo electrénice a “El
Proveedor”, la variacién de menus incluyendo la sustitucion de platillos calientes por mens frios
sin que se generen costos adicionales para “El Institute”, para tal efecto, “El Proveedor™
presentard Ila oferta de menu para su visto bueno y aceptacion del “Supervisor del Contrate”,
con al menos un (1) dia hébil y de manera extraordinaria un (1) dia natural antes de la fecha del
mend a servir.

En caso de requerir incrementos o decrementos en el servicio ordinario, asi como en su caso la
suspensién del servicio en fechas especificas, se le notificara a “El Proveedor” por escrito y/o por
comeo electrénico, con al menos veinticuatre (24) horos de anticipacion: en caso de no prestar
el servicio conforme a horarios v cantidades inaria: i “El " se hard
acreedor @ la deductiva comespondiente descrita en e Numeral 11. Deducciones de las
Condiciones Coniractuales.

“El Proveedor” estara obligado a contar con un stock equivalente al 40% del promedio mensual
de servicios oforgados en cada comedor de conlenedcxes desechables, preferentemente

con a fin de atender los
servicios de alimentos en modalidad para llevar [domo de tros divisiones. vaso con tapa. plaque
y servilletas).

Unicamente cuande algun comensal solicite que el servicio de alimentos le sea proporcionado
en la modalidad para llevar mediante el uso del paquete de contenedores desechables.

En caso de incumplimiento respecto al “servicio para llevar” en cualquiera de los inmuebles de
“El Institute™, “El " se hara alka descrita en el
Numeral 11. Doduccionex de las Condiciones Contractuales.

La prestacion del servicio de comedor seré a todo el personal de “El Institute™, l personal de nivel
operative, de mando, homélogos y representantes de parfidos politicos, adscritos @ Organos
Centrales en areas centrales. el cual debera acreditarse con la credencial Insfitucional o numero
de empleado; para el caso de “representantes de parfidos polificos” se acreditard con el nimero
que se les asigne por medio del La “Persona Titular de la Administracién del Contrate”, asi como
se hard extensivo el servicio para los prestadores de servicio social, que de igual manera deberdn
acreditarse con la identificacion que “El Instituto™ les proporciona., lo anterior, cubriendo el costo
conforme al Manual de Normas Administrativas en materia de Recursos Humanos del Instituto
Nacional Electoral que es de $10.00 (Diez pesos 00/100 M.N.). el responsable de reaglizar el cobro
ser& el proveedor.

El “Supervisor del Contrate” y/o el personal que este designe tendvcm la Oacu\md de solicitar,
preferentemente en el marco de los Procesos Y la
prestacion de servicios exiraordinarios para el personal con un minimo de veinficuatro (24) horas
mediante correo electrénico.

En caso de requerir alimentos para el personal y/o terceros derivado de actividades
extraordinarias del Insfituto. la “Persona Titular de la Administracién del Contrato™. tendra la
facultad de validar y autorizar el otorgamiento de los alimentos, nofificando al “Supervisor del
Confrate” © a quien este designe con el objeto de reaglizar la solicitud al “E Proveedor” con un
minimo de veinticuatro (24) horas mediante comeo electronico: estos seran cubiertos al costo del
menu adjudicade, con cargo a la partida 22106 denominada “Productos Alimenticios para el
Personal Derivado de Actividades Exiraordinarias, para lo que cualquier Unidod Responsable
podrd adherirse en cualquier momento a los términos y condiciones del instrumento contractual,
debiendo llevar a cabo una adecuada planeacion a los compromisos y eventos, con el objeto
de contar con la suficiencia presupuestal para hacer el requerimiento de alimentos.

En caso de incumplimiento * " se hara ala i dient
descrita en el 11. Ded i de las Condici Contractuales.

Cumple

Folio 27 al 29

8.3 SERVICIO DE CATERING
No aplica para el presente procedimiento.

Cumple

Folio 29

8.4 MATERIA PRIMA, INGREDIENTES Y PRODUCTOS PARA EL SERVICIO

“El Proveedor” debera suministrar productos de igual o mejor calidad, de acuerdo con e
catélogo de los bienes de consumo descrito en el Anexc Técnico Apéndice E, Catdlogo de bienes
de consumeo del presente Anexo Técnico, mismos que deberan cumplir con lo establecido en la
medificacion a la Nomma Oficial Mexicana NOM-US'I-SCFI/SSA'I =2010: “Especificaciones
de efi para ali y bebidas no i i6

comercial y sanitaria.”

Con la finalidad de que la “Persona Titular de la Administracién del Contrate™ tenga la certeza de
que la materia prima (camicos de res, cerdo y pollo] que se utiizara para el servicio de
alimentacién. proviene de establecimientos Tipo Inspeccién Federal (TIF). los Licitantes dentro de
su propuesta técnica. deberan presentar copia simple legible de la cerificacion TIF vigente de
sus instalaciones o de su proveedor de camices, cuyo alcance se encuentre relacionado con e
corte y deshuese de especies aviar, porcina y bovina, siendo este enunciative mas no limitativo,
el cual utilizara durante la prestacién del servicio de comedor en caso de resultar adjudicado y
mismo que deberd mantener vigente durante fodo el periodo del senvicios.

Para comprobar que la cerfificacion TIF se encuentra vigente, el Licitante debera adjuntar una
copia del Directorio de Establecimientos TIF, publicado por el Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria [SENASICA), con una anfigiiedad no mayor a 30 dios previos
ala fecha del acto de presentacion y apertura de propuestas, sefialando con marca fexto el
nombre y nimero del establecimiento TIF que acredita en el procedimiento de licitacion.

De manera adicional se especifica que no existe restriccion en el horario para la recepcion de
materia prima, Gnicamente se requiere dé previo aviso por parte del prestador del servicio para
solicitar la autorizacion y accesos comespondientes, mediante correo electronico al Supervisor del
Confrato.

En caso de no presentar lo antes expuesto, serd mofive para desechar la propuesta téci

El personal designado para la supervisién del servicio comoborara que, para la preparacion de
los alimentos, el origen de los carmicos de res, pollo y cerdo que “El Proveedor” abastecerd a “Bl
Instituto” provienen de sus instalaciones o de las instalaciones de sus proveedores con cerfificado
TIF. lo anterior, mediante el efiquetado en dichos camices, que deberdn contener como minimo
lo siguiente:

+ Tipode came.

Anet

El licitante no presenta la

Folio 29 al 30

Certificacion TIF
No presenta

Copia del directorio de

De conformidad con el numeral 14.1. "Causas para
desechar las proposiciones" de la Convocatoria de la
Licitacion Publica Nacional No. LP/INE/010/2026; en
cumplimiento con el articulo 36 fraccién XV del
REGLAMENTO y el articulo 56 fraccién IV de las
POBALINES; y en relacion directa con las obligaciones
técnicas previstas en el numeral 4.2. inciso a) de la
convocatoria, se determina el desechamiento de la
proposicién presentada por el licitante, en virtud de
actualizarse los siguientes supuestos:
*Incumplimiento de Requisitos Técnicos
Esenciales: El licitante no presenté de forma completa
y detallada la informacion y los documentos
expllcwtamente requeridos en el Anexo 1

TIF
No presenta

Técnicas", el numeral
4.2. inciso a). Dicho numeral prohibe expresamente la
presentacion de escritos o leyendas que solo hagan
referencia a las especificaciones sin desglosarlas ni
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+ Fechadel corfe
«  Fecha de caducidad.
+  Nombre y nimero de establecimiento TIF de donde proviene la carne.

Para el caso de la came de res, el Licitante en su propuesta técnica. deberd presentar copia

presente procedimiento de contratacion, se encuentra libre de esta sustancia, expedido a
nombre del Licitante, dicho andlisis deberd estar realizado por un laboraterio de alimentos
acreditado ante la Secretaria de Salud o con acreditacién vigente ante la EMA y contar con
antigiiedad no mayor a seis meses a la fecha de la presentacion de su propuesta: anexando
copia simple legible de la acreditacion vigente ante la EMA del laboratorio de alimentos o el de
la Secretaria de Salud

En caso de no lo antes serd motive para la técnica.

De ninguna forma se aceptaran productos que no rednan los requisitos de calidad solicitados,
por lo que, “El Proveedor” debera cumplir este requisito, de lo contrario, tendra que sustituiro por
ofres que revnan la calidad que le esta siendo requerida.

Los producios carmicos deberan permanecer méximo siete (7) dias naturales resguardados en
congelacion o con fechas de consumo pr vigente en 5n. dentro de los
comedores institucionales, lo cual verificara el personal designado, mediante el método PEPS
(Primeras entradas-Primeras Salidas), de lo contrario “El Proveeder” se hara acreedor a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deduccione: de las Condiciones
Contractuales.

Bl para la supervisién del servicio podré en cualquier momento verificar que
la calidad de las mcienas primas e insumos reunan las caracterisficas que se sefialan en las
caso . se el reporte, con la finalidad de aplicar la

deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Contractuales.

Las materias primas seran revi por el i para la supervisién del servicio en
cuanto a cantidad y calidad de acuerdo con el mend programado. Asi mismo. “El Proveedor”
debera mantener un stock de porlo menos el 10% del promedioc de venta, para cubrir los servicios
que se llegaran a requerir.

v

e e S s

numeral

Copia de analisis de clembuterol
No presenta

Escrito en el cual manifiesta que en caso

acreditar el cu I total de las r i del
INSTITUTO.

*Falta de Apego Estricto a la Convocatoria: La
propuesta técnica no se realizo en estricto apego a las
necesidades p\anteadas por el INSTITUTO, sus anexos
ylas fi ivadas de la Junta de

de resultar adjudi p! ala
io en el pi

numeral.
Folio 115 al 117

Aclaraciones.

*Afectacion a la Solvencia: Al no cumplir con los
requisitos establecidos en la convocatoria, sus anexos y
las precisiones de la Junta de Aclaraciones, se afecta
directamente la solvencia de la proposicion. Esto
actualiza de forma inexorable la causa de
desechamiento sefnalada en el numeral 14.1, los
supuestos 1) y 11).

Por lo tanto, al no reunir las condiciones técnicas
solicitadas por el INSTITUTO, la proposicion no es
susceptible de evaluarse y se decreta su desechamiento
formal.
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8.5 ESTANDARES DE CALIDAD

El Licitante deberd demostrar mediante copia simple que cuenta el cerlificado vigente 1SO-
22000:2018, expedido de conformidad con la Norma NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019, con
alcance en preparacién de alimentos y Distintivo H, correspondientes a su cocina y con ello
comprobar gque cuenta con mecanismos de control de calidad e higiene para el proceso de
elaboracién y servicio de alimentos.

la propuesta téenica,

Aunado a ello, deberd integrar en el mismo, los siguientes documentos:

a) Formatos para el registro de temperaturas para: refrigeradores, camara de refrigeracion

yfo congelacién, linea de servicio caliente, fria y barra de ensaladas.

b) Manual de desinfeccién de superficies inertes, donde el Licitante establecera los
procedimientos de desinfeccién de verduras, tablas, colores, utensilios y mesas de frabajo,
indicando los productos quimicos que utilizard y sus fichas técnicas de cada uno de ellos.
Manual de desinfeccion de superficies vivas, donde el Licitante establecerd la técnica de
lavado y desinfeccién de manos de su personal.

Manual de lavado y desinfeccion de dlimentos, asi como incluir una relacién y ficha
técnica de los productos quimicos que se uliizardn en cualquiera de los procesos de
desinfeccion durante las etapas de su produccion.

<

d;

Cumple

Folio 30

Certificado vigente 1SO_22000:2018
Folio 118 al 120

Inciso a
Folio 123 al 129

Inciso b
Folio 130 al 144

Inciso ¢
Folio 146 al 148

Inciso d
149 al 157

8.6 CONSERVACION DE ALIMENTOS Y MONITOREQ DE TEMPERATURAS

Con el propasito de mantener la cadena de temperatura comecta y garantizar la inocuidad de
los alimentos, “El Proveedor” deberd mantener los alimentos de conformidad a lo siguiente:

Alimentos frios:

a) Conservacion de la temperatura a 7° € o menos, en refigeradores, bara de ensaladas,
postres y en todo aquel alimento que se sirva frio.

Alimentos calientes:

b) Conservacion a 40° C de temperatura inferna © mas, en el area de coccidn, bara
cdliente de servicio y fodos aquellos alimentos que se requiera servir calientes.

Para garantizar lo antes descrito, “El Proveedeor™ en conjunto con el personal designado por el
Supervizor del Contrate, de manera obligatoria debera elab la “bitd de ido diario”
con evidencia fotografica que contendra el registro de las temperaturas de manera periédica
tres (3) veces al dia (antes, durante y después del servicio) per medic de un fermémetro
bimetdlico acompafiado de evidencia fotografica. Por la falla de enfrega de las bitécoras
referidas en las que se observe la toma de temperaturas “El Proveedor” se hard acreedor a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Contractuales.

Asimismo, de no cumplir con las temperaturas establecidas en el presente anexo técnico y no
llevar a cabo las acciones ivas de manera ir i “El F " se hara a
la deductiva comrespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condicicnes

Contractuales.

Cumple

Folio 30 y 31

9. LIMPIEZA Y RETIRO DE DESECHOS DE LAS INSTALACIONES ANTES, DURANTE Y POSTERIOR A
LA PRESTACION DEL SERVICIO.

El personal de “El Proveedor”, debera considerar y encargarse diariamente de manera
enunciafiva mas no limitativa, anfes, durante y después del servicio, de la impieza en general
(cocina, mesas, pisos, vidrios, paredes, entre otros), con la finalidad de mantener las instalaciones
del comedeor en condiciones de complelu limpieza e higiene, pcr lo que, el personal designado
por el Supervisor del Confrate verificara y a en la diario™ el
cumplimiento de esta actividad.

El personal de “El F " debera considerar y encargarse de manera enunciativa mas no
limitativa del aseo general del interior de los comedores, asi como de la impieza de las dreas
comunes aledafias a las i iones de los d; como pueden ser: area frasera del
comedor, de contenedores de desechos, de esmclonum\enlo de ccrga u descargc que uh\rce.
entre ofras, Estas deberan estar libre de agua. W ser
lavadas diariamente las veces que asi se requieran, con la ﬁncﬂldud de mantener k)s instalaciones
en condiciones de completa limpieza e higiene.

“El Proveedor” deberd proporcionar en cada uno de los comedores. los contenedores para la

basura de conformidad al Apéndice D, Rel de equipo e i de cocina para la
prestacién del servicio, del presenle Anexo Técnico, a fin de concentrar dlcm:menle los desechos
organicos e inorgénicos que se generen por la p ion de les ali i ), deberd

considerar que las especificaciones de los contenedores sean las necesarias pora una buena
manipulacion durante la recolecta y retiro diario de los desechos y durante su lavado.

“El Proveedor” realizara diariamente el lavado y desinfeccion de loza, charolas, vasos y juegos de
cubiertos que utilizan los comensales para el consumo de sus alimentes.

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral, “El Proveedor” se hara acreedor
a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. D i de las Condi
Confractuales.

Cumple

Folio 31
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10. NORMAS OFICIALES

“El Proveedor” deberd dar cumplimiento a la fotalidad de las Nermas Oficiales aplicables,
durante la prestacién del servicio y que se enlistan a continuacién, con la finalidad de asegurar
la legalidad, la seguridad alimentaria y la eficiencia operativa en el servicio otorgado.

. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/S5A1-2010: “Especificaciones generales de
etfiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacion comercial y
sanitaria.”

2. Norma NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019. “Sistema de gestién de la inocuidad de los
alimentos — requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentara™.

3. NMX-F-605-NORMEX-2018. ALIMENTOS - Manejo higiénico en el servicio de alimentos
preparados para la obtencion del distintivo *H".

4. 150 45001:2018, estandar internacional para los sistemas de gestién de la seguridad vy salud en
el frabajo (SST).

5. NMX-SAST-45001-IMNC-2018. “Sistemas de gestién de la seguridad y salud en el frabajo —
requisitos con orientacién para su uso™.

6. NOM-127-55A1-2021: “Agua para uso y consuma humano. Limites permisibles de la calidad del
agua”.

7. NOM-251-55A1-2009: “Pracficas de higiene para el procesoc de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

8. NOM-043-55A2-2012: “Servicios basicos de salud. Promocién y educacién para la salud en

materia alimentaria. Criterics para brindar crientacion”.

Asimismo, de conformidad con el arficulo 12 y 13 de las POBALINES y atendiendo lo seficlado en
la Ley de Infraestructura de la Calidad, €l Licitante deberd acreditar y cumplir con las normas que
se enlistan a continuacién, mismas que serdn de cardcter obligatorio y, en caso de no
presentarlas serd mofive para desechar la propuesta téenica, toda vez que para el “El Institute”
son documenteos que afectan la solvencia de la contratacion:

1 NMX-F-405-NORMEX-2018: Alimentos-Manejo Higiénico en el Servicio de Alimentos
Preparados para la Obtencién del Distintive H. y NOM-043-5SSA2-2012. Servicios basicos de
salud. Promocién y educacion para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar
crientacién. Presentar en su propuesta técnica, copia simple del cerfificado de Distintive H
en manejo Higiénico de Alimentos a nombre del licitante y escrito en el que mencione que
cumple con lo sefialado en la NOM-043-55A2-2012.

) 130 45001:2018: expedido de conformidad con la Norma NMX-SAST-45001-IMNC-2018, por
un Organismo de Certificacién acreditado ante la EM.A., en Sistemas de Gestién de
Seguridad y Salud en el Trabajo, el alcance del certificado deberd estar relacionado con
el ramo de alimentos, lo anterior con la finalidad de que la Convecante tenga la certeza
gue cuenta con el Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo documentado,
que previens y confrola los nesgos en el simo de Trabajo y asegura el proceso de
mejoramiento continuo que permita minimizarlo. H Licitante deberd presentar copia simple
de la cerfificacion vigente expedida o nombre del Licitante por un Organismo de
Cerlificacién en Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo acreditado ante la
Entidad Mexicana de Acreditacion, A.C. [EEM.A.) a nombre del Licitante; asimismo, debera
presentar copia simple de la acreditacion vigente ante la EMA del crganismo certificador.

Il NMX-SAA-14001-IMNC-2015, Sistema de Gesfion Ambiental - Requisitos con orientacion para su uso, expedido por
un Organismo de Cerfificacion acreditado ante la E.M.A. en Sistemas de Gestion Ambiental, el alcance del certificado
debera estar relacionado con el rama de alimentos, o anterior con la finalidad de que la Convocante tenga la cerfeza
de que el Licitante cuenta con documentos probalorios en bilidad ambiental. El Licitante debera presentar
copia simple del certificado vigente expedido a nombre del licitante por un organismo de certificacion en Sistemas
de Gesfion Ambiental acreditado anle la Entidad Mexicana de Acreditacién, A.C. (EM.A.), asimismo, debera
presentar copia simple de la acreditacion vigente ante la EMA del organismo cerfificador.

El Llicitante, gue resulte adjudicado deberd presentar original o copia cerfificada de los
d tos antes sefialades para cotejo.

Ademdas, el licitante deberd presentar los siguientes documentos con las cuales acreditard el
cumplimiento de la normatividad aplicable en el procedimiento de coniratacion mismas que
serdn de cardcter obligatorio y en caso de no presentarlas, serd motivo para desechar la
propuesta técnica. foda vez que para “Hl Institute” son documentos que afectan la selvencia de
la contratacién:

a) El Licitante deberd tener como minimo 82 empleados inscritos ante el Instituto Mexicano del
Sequro Social y demostrarlo en copia simple con el SUA v el pagoe, de los dos Ultimos meses al
que esta obligado a la apertura de propuestas en copia simple de dichos documentos; ademds de
lo anterior, deberd presentar solo para los perfiles de Coordinador general administrativo, Nutridlogo
para el disefio de menis, Supervisor Auxiliar de Operaciones y Chefs, el alta ante el IMSS, mismos
que deberdn estar en las listas del SUA que se presente en su propuesta. Asi mismo, los Licitantes
deberdn acreditar que todo su personal cuenta con la experiencia practica que garantice la calidad
del servicio y las actividades a desempefiar, presentande para tal efecto los siguientes certificados
vigentes emitidos por el por el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias
Laborales (CONOCER), de acuerdo con lo siguiente:

Nombre de los estandares de Competencias Laborales

que se deben presentar de los Certificados vigentes de
CONOCER

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los semvicios de alimentos v bebidas

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos v bebidas

Implementacién de Ias buenas practicas de higiene y

sanidad en los procesos relativos a la preparacion y

servicio de alimentos

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas

Implementacién de Ias buenas practicas de higiene y

sanidad en los procesos relatives a la oreparacion v

Cantidad minima de personal y
perfiles solicitados

1 Nutriblogo para el disefio de
mentis

1 Coordinador General
Administrativo

7 Supervisores Auxiliares de
Operaciones

Referencia: Numeral 1.7. Normas Aplicables de la
Convocatoria, numeral lll. NMX-SAA-14001-IMNC-2015 y
Anexo 1, 10. Normas oficiales, numeral VI., 15.
Entregables, subnumeral 8

NMX-SAA-14001-IMNC-2015, Sistema de Gestion
Ambiental - Requisitos con orientacién para su uso,
expedido por un Organismo de Certificacion acreditado
ante la E.M.A. en Sistemas de Gestion Ambiental, el
alcance del certificado debera estar relacionado con el
ramo de alimentos, lo anterior con la finalidad de que la
Convocante tenga la certeza de que el Licitante cuenta
con documentos probatorios en responsabilidad
ambiental. El Licitante debera presentar copia simple
del certificado vigente expedido a nombre del licitante
por un organismo de certificacion en Sistemas de
Gestion Ambiental acreditado ante la Entidad Mexicana
de Acreditacion. A C_(F.M A\ asimismo. dehera

No cumple

El licitante presenta documentacion
incompleta de conformidad con lo
solicitado en el presente numeral

Folio 31 al 35

NOM-051-SCFI/SSA1-20210
No presenta

NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019
No presenta

NMX-F-605-NORMEX-2018
Folio 160 (no vigente 26-feb-26)

1SO 45001:2018
Folio 161 al 163

NMX.SAST-45001-IMNC-2018
No presenta

NOM-127-SSA1-2021
No presenta

NOM-251-SSA1-2009
No presenta

NOM-043-SSA2-2012
No presenta

1SO 14001:2015
Folio 164 al. 166

Inciso a - Altas IMSS, pago y SUA
No presenta
Folio 168 Escrito en el cual manifiesta que
en caso de resultar adjudicado presentara
el alta ante el IMSS correspondiente a los
82 trabajadores asi como el SUA y el pago
de los dos Ultimos meses

Inciso a - Constancias del conocer
Nutriélogo.- Folio 178 al 180
Coordinador General.- Folio 181 al 189
Supervisores Auxiliares de operaciones.
Folio 190 al 254
Chef.- Folio 255 al 306
Ayudante general de cocina.- Folio 307 al

De conformidad con el numeral 14.1. "Causas para
desechar las proposiciones” de la Convocatoria de la
Licitacion Publica Nacional No. LP/INE/010/2026; en
cumplimiento con el articulo 36 fraccion XV del
REGLAMENTO y el articulo 56 fraccion IV de las
POBALINES; y en relacion directa con las obligaciones
técnicas previstas en el numeral 4.2. inciso a) de la
convocatoria, se determina el desechamiento de la
proposicién presentada por el licitante, en virtud de
actualizarse los siguientes supuestos:
*Incumplimiento de Requisitos Técnicos
Esenciales: El licitante no presenté de forma completa
y detallada la informacion y los documentos
explicitamente requeridos en el Anexo 1

" ificaci Técnicas", ini el numeral
4.2. inciso a). Dicho numeral prohibe expresamente la
presentacion de escritos o leyendas que solo hagan
referencia a las especificaciones sin desglosarlas ni
acreditar el c i total de las r i del
INSTITUTO.

*Falta de Apego Estricto a la Convocatoria: La
propuesta técnica no se realiz6 en estricto apego a las
necesidades planteadas por el INSTITUTO, sus anexos
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servicio de alimentos

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacién de los servicios de alimentos v bebidas
Preparacion de alimentos

Manejo higiénico de los alimentos

Preparacion de alimentos

Manejo higiénico de los alimentos

Preparacion de alimentos

Aplicacion de medidas de limpieza integral en
instalaciones donde se preparan y sirven alimentos y
bebidas

17 personal de servicio en linea Manejo higiénico de los alimentos

Nota: EI incumplimiento total o parcial del presente requisito, afectaria 1a solvencia de la
proposicion de los licitantes, y motivaria el desechamiento de su propuesta técnica, toda vez que
para “El i . son que afectan la solvencia de la contratacion

5 chef

17 ayudantes de cocina

34 ayudantes generales

b) En lo referente a carnicos y sus derivados, los productos que suminisire deberan ser de
origen Tipo de Inspeccién Federal (TIF). esto es. que la materia prima provenga de rastros
o establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF). El Licitante deberd presentar copia simple
del cerfificade TIF de zus instalacione: o de sus proveedores, las cuales utilizara durante la
prestacion del servicio de comedor en caso de resultar adjudicado, misma que deberda
mantener vigente durante la vigencia contractual, cuye alcance debera estar
relacionado con el corte y deshuese de las especies aviar, bovina y porcina, siendo este
enunciativo més no limitativo.

e s e et aay - s \mmereas wpy Smssrram ey e

presentar copia simple de la acreditacion vigente ante
la EMA del organismo certificador.

a) El Licitante deberd tener como minimo 82 empleados inscitos ante el Instituto Mexicano del
Seguro Social y demosrarlo en copia simple con el SUA y el pago, de los dos tltimos meses al
que estd obligado a la apertura de propuestas en copia simple de dichas documentos; ademas de
lo anterior, deberd presentar solo para los perfiles de Coordinador general administrativo, Nutriclogo
para el disefio de mentis, Supervisor Auxiliar de Operaciones y Chefs, el alta ante el IMSS, mismos
que deberdn estar en las listas del SUA que se presente en su propuesta. Asf mismo, los Licitantes
deberan acreditar que fodo su personal cuenta con Ia experiencia practica que garantice la calidad
del servicio v las actividades a desempefiar, presentando para tal efecto 105 siguientes certificados
vigentes emilidos por el por el Consejo Nacional de Normalizacién y Certificacion de Competencias
Labarales (CONOCER), de acuerdo con lo siguiente:

Nombre de los estandares ge Competencias Laborales

Cantidad minima de personal ¥ | g,¢ s eben presentar de los Certificados vigentes de
CONOCER

perfiles solicitados.

TNutridlogo para el disefio de Manejo higiénico de los alimentos

i o on de 105 Servicios de alimentos v bebidas
Manejo higiénico de lo
Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas
Implementacion de Ias buenas practicas de higiene y
sanidad en los procesos relativos a la preparacion ¥
senvicio de alimentos

Manejo higiénico de los alimentos

Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas
Implementacién de las buenas practicas de higiene y
sanidad en los procesos relativos a la preparacion y

1 Coordinador General
Administrativo

7 Supervisores Auxiliares de
Operaciones

AYUUAIIES YENETaILs.- MU 940 di 419 11|
presenta constancias de certificacion de
"Preparacion de alimentos"
Personal de servicio en linea.- 414 al 432

y las modificaciones derivadas de la Junta de
Aclaraciones.

*Afectacion a la Solvencia: Al no cumplir con los
requisitos establecidos en la convocatoria, sus anexos y
las precisiones de la Junta de Aclaraciones, se afecta

Inciso b - Tipo de ion federal
(TIF)
No presenta
Folio 433 Escrito en el cual manifiesta que
en caso de resultar adjudicado presentara
copia simple del certificado TIF

Inciso c- Distintivo H y Vehiculos
Distintivo H Folio 435 al 436 (no vigente 26-
feb-26)

Vehiculos Folio 437 al 438 Escrito en el
cual manifiesta que en caso de resultar
adjudicado presentara lo solicitado
(fotografias, facturas y/o contratos) no
presenta fotografias

Inciso d - Verificacién practicada a los
equipos de medicién y capacidad de
equipamiento
No presenta
Verificacion practicada a los equipos de
medicién:

dir la ia de la pr i Esto
actualiza de forma inexorable la causa de
desechamiento sefialada en el numeral 14.1, los
supuestos 1) y 11).

Por lo tanto, al no reunir las condiciones técnicas
solicitadas por el INSTITUTO, la proposicién no es
susceptible de evaluarse y se decreta su desechamiento
formal.
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¢) i Licitante debera contar con una cocina propia o amendada, para la elaboracién de
alimentos, dicha instalacion debera estar en funcionamiento y cerlificada con el
“Distintivo H" vigenie (presentar copia simple del Distintivo H, escrituras de sus instalaciones
0 en su caso del conirato de amendamiento o contrato que justifique la legal posesién del
inmueble vigente durante la prestacién del servicio).

Lo unienor con el objeto de garantizar al Instituto la continuidad en la prestacion del
servicio, evitando su interupcion fotal o parcial en caso de contingencia o emergencia
que impida la operacién de las cocinas de la Institucion, asegurando el cumplimiento de
las disposiciones sanitarias aplicables. el adecuado confrol de temperaturas de los

alimentos, asi como la calidad, oportunidad y demas condiciones establecidas en el
presente Anexe Técnico.

Para el iraslado de aiimentos, en vitud de lo establecido en el presente numeral “H oferente”,
deberd contar minimo 1 (une) vehiculo con caja de refrigeracion regulada de 1 a 5 y media
foneladas que cuente con ajuste de temperatura que permita fransportar en fric y 2 (dos)
vehiculos con caja seca con una capacidad de 1 a3 y media toneladas totalmente cemadas o
bien, 3 (tres) vehiculos con caja refrigerada reguiable que permita fransportar en refrigeracion o
seco, con , asi come la factura respectiva, el contrato de
leasing o confrato de iento de equipe de o el contrato de prestacién de
servicio de de ali : mismos que serdn verificados el dia de la visita a
las instalaciones de “El LicHante”. los cuales serdn ufiizados para el frasiado de los alimentos
preparados. foda vez que, es imprescindible conservar la cadena de temperatura hasta el
momento en que serdn recalentades para su consumo: asi como los de caja seca se utiizaran
para el fraslado de materia prima [abarotes, secos, frutos, verduras, etcétera).

En caso de no presentar y cumplir con lo antes expuesto, serd motivo para desechar la propuesta
técnica.

senicio de alimentos

5 chef

Manejo higiénico de los alimentos
Coordinacion de los servicios de alimentos y bebidas
Preparacion de alimentos

17 ayudantes de cocina

Manejo higiénico de los alimentos.
Preparacion de alimentos

34 ayudantes generales

Maneo higiénice de los alimentos

Preparacion de alimentos

Aplicacion de medidas de limpieza integral en
instalaciones donde se preparan y sirven alimentos y
bebidas

17 personal de servicio en linea

Manejo higiénico de los alimentos

Nota- EI_incumplimiento lotal o parcial del presente requisito, afectaria la_solvencia de Ia
proposicion de los lictantes, y mofivaria el desechamiento de su propuesta técnica, toda vez aue
ue afectan Ia solvencia de la

para “El Instituto”, son

d) Presentar documento vigente de la verificacién practicada a los equipos de medicién
(béscula), a kavés de la ia Federal del C. idor (PROFECO) o
acreditados por la E.M.A.

“El Proveedor” se obliga @ mantener actualizadas las nermas descritas en el presente numeral,
nforme al marco ¢ diente durante la vigencia del contrato, presentando la
documentacion que acredite dichas actualizaciones, cuando as' o requiera “El Insfituto”.

La cocina de “El Proveedor” debera estar integrada como minimo por lo siguiente:

Fquipo y Descripcion
T {1] Equipo de abafimiento de femperatura -16 °C [cGmara y/o equIPo especiaizado de abalimiento de

{1) Equipo de coccion Industrial [Sarteneta. marmitas. estofones de 2 0 3 quemadores)

(1) Homa fipo Rational Industrial a vapor y/o convencional

(1) Camaras de ion yfo ion yie

1] Equipo Industrial para camicena siema, cuchillos etc)

{1) Amacén de secos

[1) Aimacén de productos quimicos de impieza

[1) Cerfificado de Disfinfivo H vigente

$. 1) Tipe de procedimiento para el fraslado de alimentos

10. (1) Equipo para empague de alimentos. frics ¢ calientes. secos o caldosos

11.{10) Cambros de acero inoxidable para alimentos

12 {10) Cambros contenedores de policarbonato

Para lo que, debera adjuntar con su propuesta técnica a evidencia fotografica que acredite lo solicitado en
la tabla anterior.

En caso de no presentar lo antes expuesto. sera motivo para desechar la propuesta técni

Para los casos de Ias instalaciones del comedor de “El Proveedor” asi como los vehiculos especificados
en el presente numeral, “El Supervisor de Contrato™ o, el personal que este designe realizara una visita
para verificacion y evaluacion de la propuesta de conformidad con el “Apéndice G. Cédula de visita a las
instalaciones del “LICITANTE”, misma que sera acordada en el acto de apertura de proposiciones.

No presenta
Folio 439 al 440 Manifiesto de que cuentan
con el documento vigente de la verificacion
practicada a los equipos de medicion a
través de la Procuraduria Federal del
Consumidor, misma documentacién que

presentaran en caso de resultar adjudicada.

Capacidad de equipamiento:

No presenta evidencia fotografica
Folio 441 Escrito en el cual manifiesta que
su cocina cuenta con la capacidad de
equipamiento solicitada en el numeral.

11. DEL PERSONAL DE “EL PROVEEDOR"

“El Proveedor” serd el Unico patron de tedas las personas que intervengan bajo sus ordenes en el
desempefio y operacion para el cumplimiento del objeto de la contratacion, asumiendo todas
las obligacicnes y responsabilidodes derivadas de la relacién laboral, ya sean civiles, penales o
de cualquier ofra indole, liberando o “El Institute” de cualquiera de ellas; y por ningtn motivo se
podra considerar a éste como patrén sustituto o solidaric.

Cumple

Folio 35

11.1 DE LA SEGURIDAD SOCIAL DEL PERSONAL DE “EL PROVEEDOR"

“El Proveedor” se obliga a sclventar todos y cada uno de los gastos que sean generados durante
la atencién de cualquier emergencia al personal a su cargo.

“El Proveedor” queda obligado durante la vigencia de la prestacion del servicio, a cumplir con la
inscripciéon y pago de cuotas al Instituto Mexicane del Seguro Secial (IMSS) del personal que brinde
el servicio en los inmuebles seficlados en el Anexo Técnico. Para verificar su cumplimiento,
deberan entregar mensualmente (dentro de los 3 dias habiles siguientes a la fecha limite de
paogo) por comec electrénico a los cuentas elecirdnicas gooron.sclomon@ine.mx

garon.calomon@ine.mx y
luisg.mergz@ine.mx las cedulas, asl como el comprobante de pago al IMSS de las cuotas obrero-

patronales, junto con el listado de la plantila por comedor la cual deberd contener (nombre y
puesto). En caso de no cumplir con lo descrite en el presente pamrafo, “El Proveedor” se hara
acreedor a la pena convencional comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas
Convencicnales: de las Condiciones Contractuales.

“El Proveedor” se obliga o mantener en cada uno de los comedores de “El Institute™ donde preste
sus servicios, un botiquin bdsico de primeros auxilios para uso de su personal, el cual deberd
permanecer siempre completo y vigente, o fin de que cada vezr que ufiicen material de
curacién, deberan reponerlo.

Cumple

Folio 35

11.2 HORARIOS DE ENTRADA

"El Proveedor” debera garantizar que, a mas tardar a las 09:30 horas de cada dia de prestacion
del servicio, cuente en cada comedor institucional con el personal suficiente y debidamente
uniformado para el inicio y comecta operacion de los servicios contratados, de conformidad con
la plantila comprometida para la ejecucion del servicio.

Cumple

Folio 35y 36
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11.3 PERSONAL PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO

“El Proveedor” podra prestar el servicio con la plantilla establecida en el Apéndice B. Personal
para la prestacién del servicio, foda vez que esta fiene carécter enunciativo mas no limitativo, y

podra modificarse, previa autorizacién del La “Persona Titular de la Administracién del Contrato” Cumple Folio 36
o de la persona que éste designe, de acuerdo con las necesidades del servicio, la demanda real
y la cantidad de ser s prestados, siempre que se g ice en fodo la
continua y opertuna prestacion del servicio con los estandares de calidad establecidos en el
presente Anexa Técnico.
11.4 REGISTRO DE ASISTENCIA DE COMENSALES
El coniral del registro de asistencia de los comensales en los comedores sera a fravés de un
sistema de registro de acceso computarizado (biométrico) o cualquier ofro que designe el La Cumple Folio 36
“Persona Titular de la Administracién del Contrate”, per ejemplo: listas de asistencia, en caso de
existir una excepcion; ambos sistemas podran ser monitoreados por “El Proveedor” y emifira un
reporte de la asistencia de comensales diariamente al terminar el servicio o de manera semanal,
los cuales se utilizaran para la conciliacién comespondiente.
11.5 VESTIMENTA Y ACCESORIOS No presenta evidencia fotografica
El Licitante, deberd integrar en su propuesta técnica, ias, asi como la ipcion del
uniforme por cada puesto (perfi), mismo que incluird: calzado de seguridad (zapato bajo ¥ De conformidad con el numeral 14.1. "Causas para desechar las
antidemapante). accesorios para olorgar o servicio como: malla © red para el cabelle, cofia, proposiciones" de la Convocatoria de Ia Licitacion Pablica
cubre bocas, delantal de tela o delantal ahulado, guantes, porta credencial, etcétera. Nacional No. LP/INE/010/2026; en cumplimiento con el articulo
36 fraccién XV del REGLAMENTO y el articulo 56 fraccién IV
Encasodeno tarlas serd motivo para desechar la técnica. de las POBALINES; y en relacién directa con las obligaciones
técnicas previstas en el numeral 4.2. inciso a) de la convocatoria,|
Los supenvisores y todo el personal que “El Proveedor” desfine para el oforgamiento del servicio, se determina el iento de la icio por
sin excepcién. deberan considerar lo siguiente: el licitante, en virtud de actualizarse los siguientes supuestos:
a) Uniforme limpic y en buen estado, preferentemente con logeotipe de la empresa y de linii isitos Técnicos El licitante
conformidad con lo presentado en la propuesta técnica. no present6 de forma completa y detallada la informacion y los
b) Presentacién y limpieza personal: cit idos en el Anexo 1
El personal deberd mantener condiciones adecuadas de higiene y aseo personal Técnicas", iniendo el numeral 4.2.
durante la prestacién del servicio, incluyendo ufias cortas y limpias. Folio 36y 37 inciso a). Dicho numeral prohibe expresamente la presentacion
de escritos o leyendas que solo hagan referencia a las
Asimismo, debera utilizar las medidas de proteccién e higiene establecidas para el No cumple Fotografias y descripcion del uniforme i i sin ni acreditar el i
manejo y preparacién de alimentos, procurando que el cabello se encuentre por cada puesto (perfil) total de las necesidades del INSTITUTO.
debidamente sujeto o protegido mediante los aditomentos comespondientes y que No presenta *Falta de Apego Estricto a la Convocatoria: La propuesta
cualquier caracteristica personal que pudiera representar un fiesgo de contaminacion técnica no se realizo en estricto apego a las necesidades
de los alimentos se encuentre cubieta o confrolada de conformidad con la planteadas por el INSTITUTO, sus anexos y las modificaciones
normatividad sanitaria aplicable. derivadas de la Junta de Aclaraciones.
¢) Zapates bajos industriales y antidemapantes. (no usar tenis) “Afectacion a la Solvencia: Al no cumplir con los requisitos
d) Conred o cofia desechable, cubre boca y en su caso guantes. idos en la ia, sus anexos y las precisi de
&) No porfar joyeria en general (anilos, pulseras, cadenas, broches, efc.) Ia Junta de Aclaraciones, se afecta directamente la solvencia de
f) Nopodra presentarse si fiene alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal ¢ herida I proposicién. Esto actualiza de forma inexorable Ia causa de
cuténea en zonas expuestas de la piel que pueda ocasionar contaminacien o ‘jﬁec"am‘e"“’ sefialada en el numeral 14.1, los supuestos 1) y
centagio. Por lo tanto, al no reunir las condiciones técnicas solicitadas por
Si el personal no se presenta debidamente uniformade y con los elementos que s& mencionan ¢l INSTITUTO, la proposicion no es susceptible de evaluarse y
con anterioridad, el personal designado para la supervision del servicio tendrd la facultad de no se decreta su desechamiento formal.
permiti el acceso ol comedor comespondiente, por lo que serd considerado como
incumplimiento y “El Proveedor” se hard acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el
Numeral 11. Deduccienes de las Condiciones Coniractuales. solicitada.
12. SUPERVISION
La La “Persona Titular de la Adminisiracion del Confrato” sera asistido por los superviscres que
designe, quienes verificaran la prestacion de los servicios, desde la llegada de materia prima,
preparacién de alimentos, prestacion del servicio y limpieza de las dreas de los diferentes
comedores del “H Instituto”, a fin de dar cumplimiento a lo establecido en el presente Anexo
Técnice. Lo anterior, con el objeto de que se ejecuten fedes y cada unc de los aspectos del
servicio: por lo que, de manera conjunta, el supervisor asignado por “El Proveedor” en cada
comedor insfitucional, en cenjunto con el personal designado por el Supervisor del Conirato, de
manera obligateria elaboraran y firmaran la “bitdcora de recoride diario” que contendra como
minimo lo siguiente:
* Uniforme completo y accesorios de higiene y seguridad del personal.
»  Abastecimiento de materia prima.
» Horarios para la prestacién del servicio.
* Seguimiento y atencion de sugerencias y reportes de los comensales.
¢ NUmero total de servicios
¢ Servicios en sistema
* Servicios en lista
* Regisiro de personal presente para la prestacion del servicio.
* Registro de la degustacion
s Registro de la muestra testigo
s Registro de limpieza del salén
s Temperaturas de los alimentos
* Registro de cumplimiento del mend del dia
* Registro de los gramajes
¢ Calidad de los insumos
s Supervision del apéndice “C" una vez ala semana
s Asi como cada una de las incidencias presentadas en el horario de servicio.
Cumnla Enlin 25 v 24
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Para los comedores "Talpan”, “Quantum”, “CECyRD", “Iafirc II", “Moneda” e “Insurgentes”, se
considerard como queja para aplicar la deductiva comespondiente, en caso de que exista al
menos el 1% de reportes de la cantidad total de comensales del dia por comedor; siempre y
cuando, estos reportes estén relacionados con el mismo concepto.

Para el caso del comedor "Tiahuac™, se aplicard en caso de que exista al mencs el 5% de reportes
de la cantidad fotal de comensales del dia.

Por lo anterior, “El Institute” informara en cada comedor institucional, mediante infografias y/o
banners, las condiciones del servicio que “El Proveedor” deberd prestar a los comensales, asi
come el mecanismo de quejas y sugerencias para mejorar la atencion y prestacion del servicio.

El mecanismo de quejas y sugerencias consistira en el llenade de un formulario, el cual se
enconirard en el Sistema de Comedor del portal de “El Instituto™.

La supervisién se redlizard desde la recepcién y almacenamiento de insumos, pre-elaboracion,
produccién de alimentos y servicio de alimentos, con el propasitc de detectar desviaciones en
los procesos para recomendar y atender acciones preventivas y i

Por o antericr, el Administrador o Supervisor del Confrato a fravés del o los supervisores que estos
designen para cada comedor institucional, solicitaran se lleven a cabo las acciones preventivas
y comectivas necesarias para la prestacién del servicio, porlo que, en caso de que se realice una
accion preventiva, solicitada per escrito, ya sea mediante comeo electrénico o que la accién
esté asentada en la bitacora diaria de cada comedor, “El Proveedor” tendrd tres (3) dias habiles
para su atencién, por lo que respecta a las acciones tivas, se deberan atender de manera
inmediata (durante el horario de la prestacion del servicio).

En caso de incumplimiento, “El Proveeder” se hard acreedor a la deductiva comespondiente
descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Confractuales.

[S—

VTNV

12.1 HIGIENE EN LOS ALIMENTOS.

“El Proveedor” durante cualquiera de los procesos de entrega - recepcién, almacenamiento, pre-
elaboracion, elaboracion y produccién de los alimentos; asi como, durante la prestacion del
servicio, deberd llevar a cabo las acciones comrespondientes a fin de evitar cualquier factor que
pudiera ser airibuible a aspectos Fisicos, Quimicos o Bicldgicos que deriven de algun emor
humano gue puedan generar una contaminacién en los alimentos, tales como:

Fisica. Que se asocian con los alimentos confaminados con objetos fales como: insectos, plasticos, piedras,
caridn, vidiios, pedazos de metal, barmiz de ufias, cabellos y cualguier fipo de joyeria u ofre material
ajeno al glimento.

Quimica.  Cuando por enor leguen a los alimentos sustancias texicas como: defergente, insecticidas, cloro, o
cualquier ofra sustancia ajena a los ingredientes del alimento

Biolégica.  Se refiers a la contaminacion de aimentos que pudieran ser atibuibles a varias razones entre ellas:
baocterios patégenas, vins o pardsitos, as como foxings de algunos peces o plantas. La
contaminacién puede ser causada por sustancias dafiinas o microbios que no necesariamente
pueden alferor los caracteriticas organciépticas del aiimento; sin embargo, dependiendo del fipo
de bacteria, ol alcanzor el fiempo de incubacion, se presenta un cuadro dinico con sittomas

de una on alimenticia o derivada por la ingesta de alimentos del

mend._

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral “El Proveedor” se hara acreedor
a la deductiva corespondiente descrita en el Numeral 11. Deduccione: de las Condiciones
Contractuales.

Cumple

Folio 38

12.2 RESPONSABILIDADES DE HIGIENE

En caso de que personal del “El Instituto™ presente en cualquier momento, enfermedad o dafio
derivado del consumo de los alimentos, previa comprobacion por el médico de “H Insfitute” o de
una Institucién publica o privada, los gastos que se generen comerdn por cuenta de “El
Proveedeor”, ya sean éstos de laboratorio u hespitalarios, hasta que el afectade haya recuperado
por completo su salud.

Para el caso en el que el médico de “El Institute™ diagnostique enfermedad por el consumo de
los alimentos, “El Proveedor” estard obligado a resurtir a “El Institute™ el medicamento
proporcionado a los comensales.

Asimismo, “El Proveedor” debera presentar dentre de los diez (10) dias habiles siguientes a la firma
del contrate, péliza de responsabilidad civil de dafics a terceros con cobertura a actividades e
inmuebles para empresas de alimentos (dafics a tercercs), a favor del “H Insfituto™, expedida por
una compania aseguradora establecida en temitorio nacional, por un monto equivalente al 15%
[quince por ciento) del total del monte maximo establecido en el contrato, expresado en
moneda nacional, la cual debera tener una vigencia igual a la del contrato. En caso de afraso
en la enfrega de la pdliza de responsabilidad civil de dafios a ferceros, “El Proveedeor” se hara

acreedor a la pena convencional comespondiente descrita en el Numeral 10. Penas
Convencionale: de las Condiciones Contractuales.

Asimismo, en caso de muerte de algin comensal cuya causa se acredite que fue derivado de la
prestacién del senvicio por el manejo y procesamiento de los alimentos, “El Proveeder” sera
responsable de los gastos que se generen por tal motivo, independientemente de las sanciones
legales a que haya lugar y esto causard la recesion del contrato, sin que haya perjuicic alguno
para “El Institute”.

Cumple
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12.3 MUESTREO BACTERIOLOGICO.

“El Proveedor” deberd procurar la calidad e higiene en sus diferentes procesos de entrega -
recepcién, almacenamiento, pre-elaboracién, elaboracién y produccién de los alimentos: asf
como, durante la prestacién del servicio. Para ello, es obligaterio qué, en los casos que personal
de “H Instituto” presente y nolifique reportes de casos clinicos y/o brofe de intoxicacion por la
ingesta de dlimentos en cualquiera de los comedores institucionales (casos clinicos
comprobables de infeccion del 5% de los servicios brindados ese dia en el comedor de
ocumencia), se realizara un andlisis a fravés de un laboratorio externo que la “Persena Titular de
la Adminisiracién del Contrate” tendrd la facultad de elegir. mismo que deberd encontrarse
acreditado ante la Entidad Mexicana de Acreditacién (EMA) y que en todas las solicitudes el
pago comespondiente comera por cuenta de “El Proveedor”.

Asimismo, “El Proveedor” podrd sugerr 2 [dos) laboratorios para realizar el muestreo
bacteriolégico, que cumplan con la acreditacion referida en el parafo anterior y, la “Persona
Titular de la Administracién del Contrate” se reserva el dereche de seleccionar @ alguno de los
laboratorios propuestos o cualquiera de los acreditados en la EMA conforme al pamafo ya
referido.

Los andlisis clinicos o micrebiclégicos que se realizaran deberdn garantizar que los aimentos que
consumen los usuarios de los comedores se encuentran libres de cualquier erganismo patégeno,
de acuerdo con lo siguiente:

Semestral.  Los  resulfados
deberdn entregarse o la
“Persona  Tivlar de o |lo folalidad del
Plantila de perscnal de | C bpico, exudado ini n del Confrate” | personal asignado a
“El Froveedor™. nasofaringeo y frofis de manos. deniro de los quince (15) dias | la  prestacion  del
hdbiles contados a parfirde la | senvicio.

fecha en que se hayan
tomado las muestras.

(2) alimentos

Microbiclogico basico: Timesfral. los  resultados cocidos: 3

Alimentos preparados.

Cuenta de mesofiicos aerobios
Cuenta de coliformes totales
Cuenta de colfermes fecales
Staphylococcus aureus
Salmonella sp

Escherichia coli

Algun ofro que sea necesario

deberdn entregarse o la
“Persona  Titular  de  la
Administracién del Confrafo”
deniro de los quince (15) dias
hdbiles contados a parfir de la
fecha en que se hayan
tomado las muestras.

alimentos crudos
(came de res, pollo,
cerdo) y (2). frutas v
verduras  (2), de
cada uno de los
comedores
insfifucionales.

Superficies inertes.

Microbicldgico basico:
Cuenta de mesofiicos aerobios
Cuenta de coiformes fotales

Cuahimesiral. Los resultados
deberan enfregarse ol la
“Persona  Titvlar  de la
Administracion del Confrafo”
deniro de los quince (15) dias

3 superficies inertes
de cada uno de los
comedores

Cuenta de colformes fecales hdbiles confados a partirdela | institucionales.
fecha en gue se hayan
fomado las muestras.

Microbiclégico bésica:

Sistema de fitracién de | Cuenta de coifomnes fotales
agua por dsmosisinversa | Cuenta de colformes fecales

o toma de agua | Deconformidad con el apartado
cormiente que se | 5.8 de la Norma Oficial Mexicana
encueniren en el inferior [ NOM-251-85A1-200% [Practicas
de las instalaciones de | de higiene para el proceso de
los comedores. alimentes, bebidas o
suplementos aiimendicios.
Los andlisis microbiclégicos se efectuaran cen la terma de muestras testige del menu, las cuales
deberan cumplir con lo siguiente:

Mensual. los  resultodos | Agua  proveniente
deberdn enfregarse al la | del  sistema  de
“Persona  Titular de la | filrocion per Gsmosis
Administracién del Confrato” | inversa y/o de la red
dentro de los quince (15) dias | de agua potable de
hdbiles confados a parirdela | cada uno de los
fecha en que se hayan | comedores

fomada las muestras. institucionales.

* Diariamente se deben fomar tres muestras festigo de todos los alimentos que se sirvan, las
muestras seran tomadas en el horario de las 13:00 horas, 15:00 horas y 16:30 horas.

* Las muestras testigo se deben conservar 72 horas en congelacién a una femperatura
inferior a-18°C o enrefrigeracion a una temperatura igual o inferior a 4°C.

+ Para la toma de muestras, la persona que las fome debe lavarse las manes y utilizar
guantes.

+ Se debe guardar la muestra en un recipiente que la proteja de contaminacién,
preferentemente en bolsas con cieme hermético y/o en vasos estériles de tapa roja
(dependiendo el fipo de alimento), identificando la muestra con el nombre del pldtillo,
fechay hora de la toma.

* Gramaje minimo de 250 gramos por alimentos solidos.

*  Gramaje minimo de 250 miliitros por alimentos liquidos.

Estas muestras deberén permanecer y ser refiradas en el inmueble de ocumencia por el
laborateoric que se haya determinado.

En caso de no cumplir con lo establecido en el presente numeral “El Proveedor" se hard acreedor
a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones
Confractuales

Respecto al andlisis microbiclégice basico del agua proveniente del sistema de filtrado por
dsmosis inversa (Zafiro Il, Quantum, Moneda y Tidhuac) y del sistema potabilizador de agua
(Tlalpan, Insurgentes y CECYRD), debera realizarse conforme a lo siguiente:

Cumple
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+ Toma de muestra del agua per lo menos 1 vez al mes en cada uno de los comedores
institucionales.

Los resultados del andlisis microbiolégico realizade alos aimentos deberdn entregarse de manera
fisica al Superviser del Centrate en las oficinas de la Subdireccién de Servicios ublcadas en
Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Sétano Il, Col. Jardines del Pedregal, C.P. 01900, Alvaro
Obregdn, CDMX a mas tardar quince (15) dias habiles posteriores a la fecha en que se tomé la
muestra,

“El Proveedor” nofificara al La “Persona Titular de la Administracién del Contrato” los resulfados
emitidos por el laboratorio que realizé los Andlisis clinicos y/o microbiolégicos, y, en caso de
confimarse que los casos clinicos de infeccidn estomacal y/o brote de intoxicacién son
imputables a “El Proveedor"”, se aplicard la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11.
Deducciones de las Condicicnes Confractuales, adicionalmente a los gastos médicos que “El
Proveedor” debe cubrir a los comensales afectados.

“El Proveedor” deberd realizar estos andlisis de conformidad cen lo establecido en la tabla
descrita en este apartade denominado “MUESTREQ BACTERIOLOGICQ”, en cada uno de los
comedores y estard obligado a entregar los resultados y la interpretacién de dichos andlisis, as
como las recomendaciones en caso de alguna desviacién. Dicha documentacién debe
enfregarse en original al Superviser del Confrate a mds fardar quince (15) dias habiles posteriores
a lafecha en que se tomé la muestra. Estos andlisis comerdn por cuenta y costo de “El Proveedor”.

La “Persona Titular de la Adminisiracién del Contrato” se reserva el derecho de realizar y solicitar
muestreos aleatorios de los alimentos que deberdn redlizarse conforme a lo descrite en este
numeral y las veces gue lo considere necesario.

13. VISITA A INSTALACIONES.

Para efectos de que conozcan y dimensionen los alcances respecto a las instalaciones en donde
se prestara el servicio de comedor, se llevard a cabo una visita a les comedores institucionales
referidos en el numeral 3.2 Ubicaciones en los que se prestard el Servicio de |as Especificaciones
Técnicas, misma que se hard de manera de manera simultanea en los inmuebles denominades
Iafiro Il y Quantum, ubicados en Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il, $étano Il, Col. Jardines del
Pedregal, C.P. 01900, Alvaro Obregon, COMX y Boulevard Adolfo Lépez Mateos #239, Col.
Ampliacion los Alpes, C.P. 01710, Alvaro Obregon, COMX, respectivamente; dicha visita a las
instalaciones se llevara a cabo esfrictamente en el dia y hora sefialados en la convocatoria.

Porlo que, la programacién de la cita para la visita serd mediante cormreo electrénico alos coreos
aaron.salomon@ine.mx y luisa.meraz@ine.mx el cual serd respondide por el Subdirector de
Servicios o el personal que este designe para ello. indicando los requisitos que debera
proporcionar para el ingreso a las instalaciones, el plazo para remitir el comeo electrénico serd a
partir del dia de su publicacion en el pertal del INE y hasta las 12:00 horas, del dia habilinmediate
anterior de la fecha estipulada.

En caso de asistir o dicha visita, "Bl Llicitante” deberd considerar la asistencia de dos (2)
personas foda vez que el recomdo se realizara de manera simultanea, de conformidad con la
siguiente distribucién de itinerarios:

* Representante 1: Realizard de forma exclusiva el recomide programado a cuatro (4)
comedores ubicados en la Ciudad de México [CDMX).

1 Idfioll Periférico Sur #4124, Edificio Zafiro Il Sétano I Col. jardines del
Pedregal, CP. 01900, Alvaro Obregén, CDMX.

2 Moneda | Moneda #é4, Col Tialpan Centro, C P 14000, Tialpan, COMX._

Viaducto Tialpan #100. Col. El Arenal Tepepan. C.P. 14410,

B Tlalpan | o an, COMX
4 Tidhuac Av. Tiahuac #5502, Col. Granjas Estrella, C.P. 0880, iztapalapa.
CDMX.
. 2: Realizara el id wdiente a fres (3) comedores ubicados en

p
la Ciudad de Méxice (CDMX) y el (CECyRD) en Pachuca, Hidalgo.

Boulevard Adolfo Lopez Mateos #239. Col. Ampliacion los Alpes, C.P
1| Suanbm o 510, Avaro omag%n,cnmx i F
linsurgentes Sur #1541, Col. San José Insurgentes, C.P. 03900, Benit:
Hudrez, COMX_
San Juan Ticuautia #5-A, Municipio de San Agustin Tiaxiaca, C.P
03100, Pachuca. Hidaigo.

2 | Insurgentes

3 | cecyrp

Nota: La hora de reunidn en cada punto de encuentro sera a las 10:00 am, teniendo una
tolerancia para la asistencia de 20 minutos, con la finalidad de iniciar el recomdo en punto de las
10.30 am, el cual se desarroliard de manera ininterumpida hasta en tanto queden concluidos
dichos recomidos a los inmuebles referidos, para tal efecto, se les entregard a los asistentes un
documento que acredite su asistencia, siendo importante sefialar que las visitas a los comedores
institucionales son de cardcter OPCIONAL para el Licitante.

Cumple
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14. ENTREGA DE LAS INSTALACIONES DE LOS COMEDORES INSTITUCIONALES

Al dia natural siguiente de la emision del fallo, el Admini: y/o el Supervi: del
confrato notificara a “El Proveeder”, la fecha y hora en la que se realizara la Reunidn Inicial de
Trabgjo en la cual se determinard la logistica de la enfrega fisica de las instalaciones de los
comedores y equipos. en la cual se realizarg el levantamiento del Acta de Enfrega - Recepcidn
corespondiente, haciendo constar el estado y cantidad de los enseres e instalaciones de cada
comedor.

De igual forma, en el acta comespondiente se describirg el estado gque guardan las instalaciones Cumple Folio 42 y 43
para que estas sean entregadas en las mismas condiciones en el momente de la conclusion del
contrato y su devolucion por parte de “H Proveedor™ a “H Institute”.
Asimismo, previo a la conclusion de la vigencia del confrato, el Supervisor del Contrato y/o al
personal que este designe, se cerciorara del estado de las instalaciones de los comedores y su
equipo, a fin de que estos sean entregados por “El Proveedor” en condiciones de operacion y
limpieza, de lo cual se dejara constancia mediante Acta de Entrega - Recepcién firmada por las
partes; en caso de que no se entreguen las instalaciones en estas condiciones, no se procedera
a la liberacién de la Garantia de cumplimiente sefialoda en el numeral 7. GARANTIA DE
‘CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO, de las Condiciones Contractuales.
15. ENTREGABLES.
H.1 Enfregables que se deben agregar en la Propos
82 DE LA Exc.nk) mediante el cual manifieste
P el importe del Costo del paquete
PRESTACION DEL | - . "
individual de contenedores Sera motive para
SERVICIO Y . En U
desechables para la modalidad desechar la
ALIMENTOS PARA del servicio "Para llevar”, que debe propuesta ropuesta
PERSONAL Y r ) técnica | ProPY
esfar integrado por un domo de técnica.
TERCEROS. y
fres divisiones, vaso con tapa.
plague y senvilleta
Numeral 8.4
MATERIA PRIMA, | El licitante deberd presentar copia E Sera motive para
INGREDIENTES Y | simple legible de la cerfificacion TIF | - ;” desechar la
PRODUCTOS vigente de susinstalaciones o de su fe’g;‘éi < | propuesta
PARA EL proveedor de cdrnicos. técnica.
SERVICIOS
El “LICITANTE" deberd entregar
junto con su propuesta técnica,
REGISTRO DE copia del Regisho de Prestadoras
de Servicios Especidlizades u
PRESTADORAS DE L - "
Obras Especializadas (REPSE) de la Serd motive para
SERVICIOS . En sU
empresa ante la Secretaria de desechar la
ESPECIALIZADOS N is N propuesta
Trabajo y Prevision Social, con | Pon propuesta
U OBRAS objeto smiar al objetivo  y | €9 | iscnica.
ESPECIALIZADAS
REPSE conceptos de la presente
(REPSE). contratacién. Estos documentos
deberan estar vigentes durante
toda la prestacién del servicio.
Para el caso de la came de res, el
licitante debera presentar copia
simple legible, del andlisic de
clembuterol, en los que se indique
que la came que se oferta en el
Numeral 8.4 presente  procedimienio  de
MATERIA PRIMA, | contratacién, se encuentralibre de En su Sera motive para
INGREDIENTES Y esta sustancia, expedido a nombre st desechar la
PRODUCTOS del Llicitante, dicho andiisis f.mp.”e 9 | propuesta
PARA EL deberan estar realizados por un ecnica técnica.
SERVICIOS laboratorio de alimentos
acreditado ante la Secretaria de
Salud o con acreditacién vigente
ante la EMA y contar con
antigledad no mayor a seis meses
a la fecha de presentacién de su
propuesta; anexando copia simple
legible de la acreditacion vigente
ante la EMA del laboratorio de
alimentos o el de la Secretaria de
Salud.
El lictante debera demostrar
mediante copia simple que cuenta
el cerfificado  vigente  I1SO-
22000:2018 ‘expedido de
conformidad con la Norma NMX-F-
Numeral 8.5 CC-22000-NORMEX-IMNC-2019, En su Sera meofive para
ESTANDARES DE con glcance en preparacién de S desechar la
CALIDAD diimentos  y  Disintive  H, | PFOPYSSI9 ) oroniesta
N N técnica P
comespondientes a su cocina y técnica.
con ello comprobar que cuenta
con mecanismos de control de Folio 43 al 46
calidad e higiene para el proceso olio 43 a De conformidad con el numeral 14.1. "Causas para
Ao clrheciAn v candicia A Inn in PN :
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Qe e@poracion y
alimentos.

servicio  ae

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

NMX-F-605-NORMEX-2018:
Presentar en su propuesta técnica,
copia simple del cerfificado de
Distintivo H en manejo Higiénico de
Alimentos a nombre del licitante.

En su
propuesta
técnica

Sera mofivo para
desechar la
propuesta
técnica.

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

ISO  45001:2018/NMX-SAST-45001-
IMNC-2018: Sistema de Gestion de
la Seguridad y Salud en el Trabajo,
expedido de conformidad con la
Norma  Mexicana:  NMX-SAST-
45001-IMNC-2018, por un
Organismo de Certificacion
acreditado ante la EM.A. en
Sistemas de Gestion de Seguridad
y Salud en el Trabgjo con alcance
relacicnado con el ramo de
aglimentos, lo anterior con la
finalidad de que la Convocante
tenga la certeza que cuenta con
el Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo
documentade, que previene y
controla los riesgos en el sitio de
trabajo y asegura el proceso de
mejoramiento confinuo que

En su
propuesta
técnica

Serad mofivo para
desechar la
propuesta
técnica.

permita  minimizarlc. El  Llicitante
debera presentar copia simple de
la certificacion vigente expedida a
nombre del Llicitante por un
organismo de cerfificacion  en
Sistemas de Gestion de Seguridad
vy Salud en el Trabajo acreditado
ante la Entidad Mexicana de
Acreditacion, A.C. (EM.AL),
asimismo, deberd presentar copia
simple de la acreditacién vigente
ante la EMA del Organismo
Certificador.

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

NMX-SAA-14001-IMNC-2015/1S0
14001:2015, Sistema de Gestion
Ambiental - Requisitos con orientacion
para su uso, expedido de conformidad
con la Norma NMX-SAST-45001-IMNC-
2018 por un Organismo de Certificacion
acreditado ante la EIM.A. en Sistemas
de Gestion Ambiental, el alcance del
certificado debera estar relacionado con
el ramo de alimentos, lo anterior con la
finalidad de que la Convocante tenga la
certeza de que el “Licitante” cuenta
con documentos  probatorios  en
responsabilidad ambiental El
“Licitante” debera presentar copia
simple de la certificacion vigente
expedida a nombre del licitante por un
organismo de certificacién en Sistemas
de Gestion Ambiental acreditado ante la
Entidad Mexicana de Acreditacion, A.C.
(EM.A.), asimismo, debera presentar
copia simple de la acreditacion vigente
ante la EMA del organismo certificador.

Numeral
NORMAS
APLICABLES

10.

En su
propuesta
técnica

Sera motivo para
desechar la
propuesta técnica.

El licitante debera presentar su
certificado vigente del Distintive
PARE (Profocolo de Atencion de
Riesgos Epidemiclégicos) con el
gue se_acredite_el_cumplimiento

En su
propuesta
técnica

Sera motivo para
desechar la
propuesta
técnica.

Qel profocolo de mmgacion ae
riesgos de contagio para el retomo
seguro  en las  actividades
econémicas, expedido por una
unidad de inspeccién acreditada
por la EMA: anexando copia
simple de la acredilacién vigente
ante la EMA de la Unidad de
Inspeccion, el cerlificado debe
estar fimadoe por la persona
reconocida en la acreditacion de
la EMA.

Numeral
VESTIMENTA
ACCESORIOS

1.5
Y

B inte debera integrar en su
propuesta técnica, fotografias, asi
como la descripcién del uniforme
por cada Puesto, mismo que
incluird: calzado de seguridad
(zapate bajo y antiderapante)
accesorios para oforgar el servicio
como: malla o red para el cabello,
cofia, cubre bocas, delantal de
tela o delantal ahulado, guantes,
porta credencial, etcétera.

En su
propuesta
técnica

Serd motivo para
desechar la
propuesta
técnica.

La falta de cualquiera de los entregables establecidos, sera causa de desechamiento de la

propuesta técnica.

Referencia: Numeral 1.7. Normas Aplicables de
la Convocatoria, numeral lll. NMX-SAA-14001-
IMNC-2015 y Anexo 1, 10. Normas oficiales,
numeral VI., 15. Entregables, subnumeral 8

NMX-SAA-14001-IMNC-2015150
14001:2015, Sistema  de  Gestion

Ambiental - Requisitos. con orientacion

para su uso, expedido de conformidad
con b Norma NMX-SAS T-45001-IMNC-
2018 por un Organisme de Gertificacion
acreditado ante la &n Sistemas
de Gesiion Ambiental, el alcance del
centificado debera estar relacionado con
el ramo de alimentos, lo antenor con la
finabdad de que la Convocante tenga la | En su | Serd
certeza de que el “Licitante” cuenta | propuesta
con documentos probatorios  en | técnica
responsabiidad  ambiental.
“Licitante” debera presentar copia
simple de la certificacion vigente
expedida a nombre del licitante por un
organisma de cerbficacion en Sistemas
de Gestion Ambiental acreditado ante la
Entidad Mexicana de Acrediiacion, A.C
asimismo, debera presentar

Numeral 10.
NORMAS
APLICABLES

motivo  para
desechar la
propuesta técnica,

(EMA),
copia simple de Ia acredilacion vigente
la EMA del organisma certificador.

No cumple

El licitante presenta documentacion
incompleta de conformidad con lo
solicitado en el presente numeral

Entregable 1
No presenta

Entregable 2

No presenta
Folio 433 Manifiesto de que en caso de
resultad adjudicado se p copia

USSTLIIAN 1G5 PIUPUSILIVIGS US 1a LUIIvULaLIIa UG 1a
Licitacion Publica Nacional No. LP/INE/010/2026; en
cumplimiento con el articulo 36 fraccion XV del
REGLAMENTO y el articulo 56 fraccion IV de las
POBALINES; y en relacion directa con las obligaciones
técnicas previstas en el numeral 4.2. inciso a) de la
convocatoria, se determina el desechamiento de la
proposicion presentada por el licitante, en virtud de
actualizarse los siguientes supuestos:

simple del certificado TIF

Entregable 3
No presenta

Entregable 4
No presenta

Entregable 5
No presenta

Entregable 6
Folio 160 (no vigente 26-feb-26)

Entregable 7
Folio 161 al 163

Entregable 8
Folio 164 AL 166

Entregable 9
No presenta

Entregable 10
No presenta

de isitos Técnicos

Esenciales: El licitante no present6 de forma completa
y detallada la informacion y los documentos
explicitamente requeridos en el Anexo 1
N ificaciones Técnicas", co ini el numeral
4.2. inciso a). Dicho numeral prohibe expresamente la
presentacion de escritos o leyendas que solo hagan
referencia a las especificaciones sin desglosarlas ni
acreditar el cu imi total de las i del
INSTITUTO.
*Falta de Apego Estricto a la Convocatoria: La
propuesta técnica no se realizé en estricto apego a las
necesidades planteadas por el INSTITUTO, sus anexos
y las modificaciones derivadas de la Junta de
Aclaraciones.
*Afectacion a la Solvencia: Al no cumplir con los
requisitos establecidos en la convocatoria, sus anexos y
las precisiones de la Junta de Aclaraciones, se afecta
directamente la solvencia de la proposicion. Esto

liza de forma inexorable la causa de

desechamiento sefalada en el numeral 14.1, los
supuestos 1) y 11).

Por lo tanto, al no reunir las condiciones técnicas
solicitadas por el INSTITUTO, la proposicion no es
susceptible de evaluarse y se decreta su desechamiento
formal.
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H.2. Enfregables del contrato

Entregar las cantidades descritas
en el &ndi C, ion de

De conformidad con lo
en el numeral 5.2

loza, accesorics y utensiios de
servicio requeridos para el

Entrega de Equipo y mobiliaric de

B primer dia habil
del inicic de Ia

ACCESORIOS E  IMPLEMENTOS | vigencia del
MINIMOS PARA LA PRESTACION DEL | contrato.

SERVICIO del Anexo Técnico.

De conformidad con lo|los primeros 20

con lo

ice D", Relacion de
Equipo e Instrumentes de cocina
para la prestacisn del servicio.

en el numeral 5.1
EQUIPO Y MOBILIARIO PARA LA
PRESTACION DEL SERVICIO del
Anexo Técnico.

{veinte] dias habiles
posteriores al inicio
de la vigencia del
contrato en cada
uno de los
comedores
institucionales
referidos en el

numeral 3.2
Ubicaciones en las
que se prestara el
servicio.

Realizar pruebas de laboratorio
al agua que se esta ocupando
para la preparacién de los
alimentos y bebidas.

De conformidad con lo
establecidc en el numeral §3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.

Dentro  de los
primeros 07 (siete)
dias  habiles  de
cada mes.

Enfrega de resultados de

De conformidad con lo
en el numeral 53

pruebas de ic de agua
delsistema de filtrado por dsmosis
inversa y alimentos.

SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.

A mas tardar 10 dias
habiles posteriores a
la fecha en que se
tomé la muestra.

Enfrega de la evidencia
documental fotogréfica de la
realizacién del cambio de filtros
de sedimentos y carbén.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 5.3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.

Méximo cada 6
(seis] meses.
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Entrega  de la  evidencia
documental fotogréfica de la
realizacién del cambio de filtros
de sedimentos y carbén por
haber rebasado los  limites

De conformidad con lo
establecido en el numeral 5.3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexc Técnico.

A mas tordar 24
horas naturales
posteriores @ la
enfrega  de los
resutados  de las

fumigacién y conirol de fauna
nociva, asi como, sanifizaciones
para las instalaciones de los
institucionales.

establecido en el numeral é.1
PROGRAMA DE CONTROL DI
PLAGAS del Anexo Técnico.

permisibles en las pruebas de pruebas de
laboratorio. g
Entrega de bitacora|De  conformidad _con 1o
corespondiente al monitoreo | establecido en el numeral 5.3
SERVICIO DE LUZ, AGUA Y GAS del
Anexo Técnico.
Enfregar un programa  de|De  conformidad  con  lo|los primeros 10

(diez) dias naturales
posteriores al inicio
de la vigencia del
contrato.

Entrega  del reporte  por
comedoer, emitido por el técnico
especiadizade de la empresa
responsable de la fumigacion o
sanitizacién  establecida en el
programa de fumigaciones para
el control de fauna nociva y
sanitizaciones.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 6.1
PROGRAMA DE CONTROL DE
PLAGAS del Anexo Técnico.

Los 5 [cinco) dias
habiles posteriores al
procedimients  de
fumigacién y de
conformidad con el
programa
presentado.

Enttega  del reporte  por
comedor, emifido por el técnico
especidiizado de la empresa
responsable de la fumigacion o
sanitizacién extraordinaria.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 6.1
PROGRAMA DE CONTROL DE
PLAGAS del Anexo Técnico.

Los 5 [cinco) dias
habiles posteriores al
procedimiento  de
fumigacién

Escrito con la informacién de la
compafiia a coniratar para la
fumigacion de los comedores de
“El Insfituto”

De conformidad con lo
establecido en el numeral é.1
PROGRAMA DE CONTROL DE
PLAGAS del Anexo Técnico.

los primeros 5
(cinco) dias habiles
del inicio de la
vigencia del
contrato

Enfregar un progama  de
mantenimiento y conservacién.

De conformidad con lo|Los

establecido en el numeral 6.2
PROGRAMA DE MANTENIMIENTO Y
CONSERVACION del Anexo
Técnico.

rimeros
5(cinco) dias habiles
posteriores al inicio
de la vigencia del
confrato.

Entregar un plan de trabajo del
servicio.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 7. PLAN
DE TRABAJO del Anexo Técnico.

los primeros 10
(diez) dias hdbiles
posteriores al inicic
de la vigencia del
confrato.

Entrega del diseic del meny
para 8 (ocho) semanas. con el
cataloge de recetas estandar.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 8.1
MENU del Anexo Técnico.

Una semana antes
del vencimiento del
disefic de las 8
(ocho) semanas.

Enfrega mensual del
comprobante de pago al IMSS
de las cuotas obrero-patrendles.

De conformidad con lo
establecido en el numeral 11.1 DE
LA  SEGURIDAD SOCIAL DEL
PERSONAL DE “EL PROVEEDOR" del
Anexo Técnico.

Dentro de los 3 dias
habiles siguientes a
la fecha limite de
page

Enfrega  de 1o pdlza  de
responsabilidad civil de dafios a
terceros

De conformidad con lo
establecido en el numeral 122
RESPONSABILIDADES DE HIGIENE
del Anexo Técnico.

Denfro de los 10
(diex) dias hdbiles
siguientes a la firma
del contrato

Resultados del andilisis
i ioclogico i a los

De conformidad con lo
el numeral 12.3

dlimentos en los casos que
personal de “Hl Insfituto” presente
y nofifique reporfes de casos
clinicos de infeccion estomacal
y/o brote de intoxicacion per la
ingesta de alimentos  en
cualquiera de los comedores
instituci

ido e
MUESTREO BACTERIOLOGICO del
Anexo Técnico.

A mas tardar 15 dias
habiles posteriores a
la fecha en que se
tomo la muestra.

Los documentos soli

dos en el presente numeral deberdn entregarse en las oficinas de la

Subdireccion de Servicios ubicadas en Periférico Sur NUmero 4124, Edificio Zafiro Il sexie piso,
Colonia Jardines del Pedregal, en Alvaro Obregén, Caédigo Postal 01900, en la Ciudad de Mésxico.

Cumple

Folio 47 al 49

16. POLIZA DE RESPONSABILIDAD CIVIL.

De confermidad con lo previsto en los articulos 66 del REGLAMENTO y 145 apartado C de las POBALINES,
‘en caso de resultar adjudicado, “El Proveedor” debera de presentar una poliza de responsabilidad civil de
dafios a terceros con cobertura a actividades e inmuebles para empresas de alimentos (dafios a terceros),
a favor de “El Instituto”, expedida por una compafiia aseguradora establecida en territorio nacional, por un
monto equivalente al 15% del total del monte méximo establecido en el contrato, expresado en moneda
nacional, la cual debera tener una vigencia igual a la del contrato. Asimismo, “El Proveedor” serd
responsable en caso de muerte de algin comensal cuya causa se acredite que fue derivado de la prestacion
del servicio por el manejo y procesamiento de los alimentos. Haciéndose responsable de los gastos que se

generen por tal motivo, independientemente de las sanciones legales a que haya lugar.

Cumple

Folio 0049
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Apéndice A

Guia bdsica general para la integracién de menis
(Obligatoria)
Infroduccién

Los menUs para servir deberan ser variados y equilibrades, por lo que, se sefialan las condiciones
minimas a censiderar en la preparacién de los alimentos que formaran parte del ment que se
brinde dia a dia en los comedores Institucionales.

Las ofertas que se hagan de menuUs deberan realizarse bajo un andlisis nutricional, acorde a las
caracteristicas y necesidades de los comensales que asisten a los comedores, tomande en
cuenta sus gustos y preferencias, por lo que, la programacién de mends que presente el
“PROVEEDOR" debera contener el valor calérico de cada porcién a servir.

Asimismo, durante el disefio de la propuesta de menus, el “PROVEEDOR" deberd observar la
‘combinacion de los alimentos que integren el ment del dia, a fin de considerar la tolerancia a los
alimentos, evaluando aquellos factores de determinadas combinaciones de alimentos que
pudieran eventualmente provocar malestares o intolerancia debido a su contenido.

Pasia Fideo, municién, mofito, fc.
Corsome Polo o res. 250 micon
. = 50g de
Caldo Camartn o pescade, faipero, efc.
I Scpa  aguada p= e _ 2 1o verdura
TEMPO | Crema Consomé | sopar Verduras frescas, lentejas, habas, fijol, de mariscos, (dlos] drenada
=te, [consomés
Gremas o eto o sopas)
Otras Mole de lla, ete.
Pasia: Espogueti falain, entre otros.
2*  Pastas ooz i
“ past v [Arez Verde, reio, blanco, con verduras, eic 1 una) 10g
Ofres: verouras al vopor gic.
Flato fuen= o base || Tiempa) jie de porciones”
de cams ae res, N gy
pola sin hueso. Polo, cardo, res
cerno, pascado 2 © pescado % 5
e, ARy 150gsn
hueso
wegeianano Cémico asado
(came cocida Sin 3 (pechugay %
icidn, sin pi came deres)
5 {ainco)
Flato fuerte a base: 4 ‘Vegetariano 2%
Tolal 1007
250g con
2 fomarén @ parts il
1 apaidn de postre preparads
- (Mousses y gelatinas, etc.)
nemeo | Fote 2 (dos] g
Lo 2% opaién siempre serd gelating
P de | Marzana, durazn, sandia. papaya sfe. 2iges) 100
temparada (La fruta podré variar por la temporada) it e
Verduras de | Distintas mezclas de verduras fales somo zananana. flomate.
ENSALADA |, iechugas. chayote. calaibaza, efe. 2 e
Frjoies caidasos con tocino, ijcles pusrcas, Fjoes caldosas con
FRUOLES | Fricles salchicha, Fioies de olla, sfe. ! ™9
st Acteresos Banc o s, s, i e rll N
ADEREZOS | Conimentos, jerez0s: Ranch, rmi slas, césor, misl, _—
Serecies, yo@urt ¥ [saisa: Moo, verde, mocha elc. Gerealesz | Sorsvme
salsas
Cereles: Granola, cjonjol caramelizads, amaranta, Figo efc.
Agua de s
s de
a. s ; . X
- d Limén, fresa, sandia, horchata, Jamaica, avena, limén con peging, 5 Uere
AGUR | semilas. o210l | v con sandia, <fo. Ofertar solo un sabor con o sin azioer Geeinl | corcume
carmbinadas.
lota: Las medidas y gramajes solicitados son aprokimados, durante la operacion se podra permitir  [+)(-) 10%

Opciones a la plancha
@) Carne asada, pechuga asada o filete de pescado

Se deberd servir porciones de pechuga asada, filete de pescado o came magra de res para asar
fipo en corfe bistec o tampiquefia {filete), de 150 gramos de peso [+) (-) 10% ya cocida.

b) Barra de ensaladas y frutas

“El PFroveedor” deberda garantizar que los insumos de frutas y verduras que serdén uliizadas en la
barra de ensaladas deberén de ser productos de primera calidad

Deberan pr dos opciones de a base de verduras y opcionalmente una de
ellas podra ser a base de fruta de temporada.

Se deberd presentar una bara de ensaladas, poniendo a disposicién 80 gramos para el
comensal, variada, abundante y con excelente presentacion, cuidando que los cortes sean los
adecuados para cada ensalada.

Las ensaladas deberén presentarse por dia, cuidando no se repitan constantemente. Las
ensaladas de verduras podran ser cocida, cruda o combinadas.

Para el case de la fruta, esta debera ser fresca de temporada y pedra presentarse picada o en
rebanadas. Aquellas frutas que se oxiden répidamente [manzana, pera, plétano, etcétera)
deberdn presentarse por pieza. Las frutas susceptibles de ser presentadas en gajos (mandarina,
naranja, toronja, etcétera) deberan servirse sin cascara en su caso cortadas en cubos o mitades.

Las ensaladas de frutas pueden servirse sclas o combinadas, cuidande que los fipos de estas sean
similares, para evitar que al mezclarias pierdan su presentacisn. Estas podrén ser presentadas en
rebanadas, cubos, bastones o por pieza, v se deberdn presentar diario.

La bana de ensaladas se deberd montar con una excelente presentacion y varedad, estar
abastecida permanentemente y cuidar que siempre haya dentre del horario del servicio de

comedeor. No se aceptard el uso de verduras enlatadas para ensaladas y sopas.

Las ensaladas deberdn presentarse en insertos de acere inoxidable o policarbonate con capelo
o en su caso, debidamente cubiertas con materiales que permitan su vista y faciliten su
conservaciéon, dentro de una fina a hielo que deberd proporcionar “El Proveeder”, a fin de
conservar su frescura y garantizar la temperatura adecuada.

E99BEF9F2796C3617ECEOF0710E0BD97290B37A57538CB4D532996E5E74530B5

Hash



¢) Alimentos

Se deberan poner a disposicidn de los comensales todos aquellos utensilios propios para este tipo
de servicio, como lo son cucharones, cucharas, tenazas y tazones para el adecuado servicio de
la barra de ensaladas.

Ademas de colocar insumos complementarios como grancla y miel para la fruta: este sera diario
vy en cantidad suficiente hasta finalizar el servicio en los comedores de “El Instituto™.

La seleccion, lavado y desinfeccién de las verduras y frutas debe ser de acuerdo con lo
establecido en la normatividad vigente.

d) Frijoles.

|Cualquier preparacion (refritos, charros, de la olla, efcétera.), alternando cada dia el tipo de frijol
(peruano, veracruzano y bayo) que se ulilice, asi come su preparacion. No se deben repetir las
preparaciones ni el fipo de frijol de un dia al otre, y no se aceptard el use de fijoles enlatados. La
icantidad para el comensal deberd ser de 120 gramas.

e) Postre.

Se ofreceran 2 (dos) opcienes, la 1ra opcion podra ser gelatina normal de agua o leche y la 2da
lopcion podrd estar integrado por: flan, budin, natilla, yogurt acompafiando con gelatina, pan o
fruta picada. cuidando que no repitan al menos en dos semanas continuas.

No se aceptaran como postre geolosinas come: chocolates, caramelos, gomitas, © malvaviscos,
letcétera.

El recipiente en que se ponga a disposicion de los comensales el postre deberd ser de acero
inoxidable, porcelana o vidro templado de alta resistencia, al comensal deberd servise de
manera individual. “El Proveedor” podra presentario en envases individuales, el cual podra serde
plastico libre de BPA [bisfencl-A).

f) Bebidas.

[Se elaborard con fruta fresca de la estacion y con agua filtrada o través del sisterma de édsmosis
inversa que garantice que es adecuada para el consumo humano y endulzadas con azicar o
in azdcar segun se requiera, adicionalmente, se proporcionard agua simple, la cual, se debera
lponer a disposicién libre de los comensales.

g) Complementos.
Pan

Debera colocarse a disposicién del comensal en cantfidad libre, con envoltura individual, con la
fecha de elaboracién, en porciones con gramajes de 40 gramos por pieza, infercalando
diariamente la presentacion y el fipo de harina (refinada o integral).

Asimismo, la presentacién debe ser variada en las siguientes presentaciones, acerde alos platillos
servidos: bolillo, chapata, baguette. telera, pan de caja, bollos o medias noches, etcétera.

Tortilla
Esta debe ser a base de harina de maiz, y debera ofrecerse de manera permanente durante
todo el servicio y presentarse en cantidad libre al comensal.

Por higiene y para una mejor conservacion debera presentarse empaquetada individualmente,
debiendo ser del mismo dia, no se aceptaran tortilas rezagadas de dias anteriores, por lo que en
dicha situacion serd rechazada y “El Proveedor” tendra que susfituiria. Asimismo, se podra otorgar
nicamente tortilas de harina de frigo para algunos mends, como crepas, buritas, sincronizadas,
efe.

Salza

Se dispondrd para el comensal de manera permanente y durante todo el servicio, debiéndese
colocar en contenedores de acero inoxidable en las mesas del salén. La salsa cudles podran ser
a base de cualquier fipo de chile, o en su caso chiles toreados, rajas al imén o en vinagre. segun
el ment del dia, debiéndase rofar el tipo de salsa que se ponga a disposicién en los comedores.

No se aceptara como salsa de mesa, salsas indl i a base de cor

Aderezos

Se deberan proporcionar diariamente y estar disponible durante todo el servicio al menos 2 (dos)
fipos disfintos de aderezos de marca: Mil islas, ranchero, aceite de oliva exira virgen. vinagreta,
salsa de soya, salsa inglesa, jugo magdi, y/o salsa valentina, asi como, de manera diaria y
permanente, granola y miel de abeja para el caso de la fruta, y debera estar en cantidad libre
para el comensal.

Si “El Proveedor” desea colocar a disposicién de los comensales aderezos diferentes a los
mencicnades en el pémafo que anfecede, podrd hacerlo siempre y cuande se obtenga la
aquicrizacion del supervisor del contrato © quien éste designe.

Los deberan estar junto con la barra de ensaladas, deberdn estar disponibles
alos comensales en envases con las efiquetas originales, apropiados en buena presentacién, con
los cucharones y/o utensilios adecuados para su servicio.

Se debera colocar limones frescos, recién partidos en mitades, al alcance de los comensales
sobre una cama de hielo en la tina de la bara de ensaladas y deberd existir e abasto suficiente
y permanente durante el horario de servicio. En caso de no cumplir con las caracteristicas
organolépticas de calidad, serén refirados y se levantard el reporte para “El Proveedor”

Asimismo, y de acuerdo con el ment de cada dia, se debera proporcionar queso rallado o en
cubos, crema de leche (que no esté aguada), mantequila, vegetales picados (cebolla, itomate,
cilantro, rébanos. lechuga, etcétera), crégano, tostadas. totopos. crotones, jamén o tecino.

Se debera proporcionar orégano, pimienta y ofras especias en sobrecitos, asi como, los demas
articulos que se requieran para el servicio y aquelios que le sean solicitados de acuerdo con el
mena del dia.

Con relacién a los complementos descritos en los dos pamatos que anfeceden, deberdn ser
proporcionados por el personal del “F * enla bama pondiente.

En caso de que “El Proveedor” ponga a disposicién cualquier alimento en estado de
descomposicin ¢ en mal estado. a simple vista por olor o sabor, el personal designado por el
Supervisor del Contrato verificard y asentard en la “bitécora de recorido diario” la anomalia, se
hara acreedor a la deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las
Condiciones Coniractuales.

Para la integracién de los i para el p y terceros deri de
extraordinarias, la guia bésica podrd de conformidad con el catdlogo de bienes de
consumo “Apéndice E", siempre y cuande no exceda el costo unitarie adjudicade

Cumple

Folio 50 al 54
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Apéndice B
Personal para la prestacion del servicio

La plantilla inicial de personal asignada a cada comedor podra integrarse conforme al numero de puesto
sefialado en el cuadro siguiente, el cual iene cardeler enunciative mas no limitative. Dicha plantilla podr.
modificarse, previa autonzaciin de la “Persona Titular de la Administracion del Contrato” o de |
persona que éste designe. de acuerdo con las necesidades del servicio, la demanda real y la cantidad d
servicios prestades, siempre que se garantice en lodo momento la correcta, continua ¥ oporfuna prestacio
del servicio con los estdndares de calidad establecides en el presente Anexo Técnico.

Apéndice B Personal para la Prestacién del Servicio.

Apéndice B
Personal para la presta

lel servicio

La plantilla inicial de personal asignada a cada comedor podra infegrarse conforme al niimero de puesto

sefialado en el cuadro siquiente, el cual tiene cardcler enunciative mas no limitativo. Dicha plantilla podr
Tlalpan “ Insurgentes “ Zafiroll “ Tidhuac modificarse, previa autorizacion de la “Persona Titular de la Administracion del Contrato” o de
tridlogo persona que éste designe, de acuerdo con las necesidades del servicio, la demanda real y la cantidad d
Lo e 1 servicios prestados, siempre que se garantice en todo momento la correcta, continua y oportuna prestacié
diseno de menis del servicio con los estandares de calidad establecidos en el presente Anexo Técnico.
o , [Tiaipan e
ool Nutrilogo para el )
disefio de menis
Supervisor Coordinador Cumple Folio 55
auxiliar de C=d !
operaciones para | 1 1 1 1 1 1 1 ==
comedores auxiliar de
operaciones para 1 1 1 1 1 1 1
 comedores
Chef 1 1 1 0 1 1 ]
Chef 1 1 1 0 1 1 0
Ayudante de
4 2 1 1 4 4 1 Ayudante de
cocina = 4 2 1 1 4 4 1
general | 10 4 2 3 10 4 1 Ayudante g 0 2 7 3 0 [ i
Personal de
Personal de 3 2 2 2 3 4 1 servicio en linea 2 3 4 1
servicio en linea
Apéndice C
de loza, ios y utenilios de servicio idos para el otorgamiento del servicio
Tlalpan m Insurgentes (287 Zafiro 1| RS Tighuac
Plato trinche de loza
cerémica color 400 180 a0 150 400 350 50
blanco [nuevos)
Plato arrocero de loza
de ceramica color 400 180 80 150 400 aso 50
blanca [nueves)
Tazén de loza de
cerémica color 400 180 a0 150 400 350 50
blanca [nueves)
Plato compota de
loza de ceramica
color blanca [nueves] | g5 210 1o 210 550 50 &
o plato para ensalada
de ceramica color
blanca [nueves)
Vaso de
policarbonato color
blanco [nuevos), con | 400 180 a0 150 400 350 50
una capacidad de 14
onzas o 415 ml.
Juegos de cubiertos
[cuchille, tenedor,
cuchara sopera y
cuchara para pestre) [ 400 180 a0 150 400 3s0 50
(nuevos)
Empaquetados Cumple Folio 56 y 57

individualmente

Charola hexagenal o 180 a0 150 400 350 50
para servicio

Servileteros de acero

e it 53 34 25 34 53 35 20
Salseras de acero 53 34 25 34 53 35 20
inoxidable
Jarras de

’ 60 40 EY] 20 60 50 20
poiicarbonato
Basculas digitales con 1 - - q 1 ] 1
capacidad de 40 kgr.
Termémetro digital 1 1 1 1 1 1 1
Charola rectangular
para vaso de color 5 B B . 5 0 3

distinto a la charola
para servicio.

« Las canfidades de loza, accesorios y utensiios para la prestacién del servicio es
enunciativa mas no limitativa, por lo que podran incrementarse o disminuirse conforme a
las necesidades del servicio de cada comedor, sin afectar la calidad, oportunidad y
continuidad de la prestacion del servicio.

Se verificarad de manera semanal el cumplimiento, mediante el conteo de loza, accescrios y
utensilios del presente apéndice.

Durante la vigencia del conirato, “El Proveeder” deberd mantener en buen estado los accesorios
e implementes que pondra a dispesicién de “El Insfitute” para la prestacion del servicio, asi como,
la cantidad conforme lo solicitado.
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Apéndice D
Relacién de equipo o

insechronic eléctrco para
rsector con lamparas de
20W. rejita de 2800 V

Piara tarca mognetca
de doble caro, 43
puigadar marce de

Sumnio y 1oporte. pora
arunc.ar meny &

Ueuodora Industral, Tapa

fatrcado en acero
Inowdable 1-304 grodo

NOTA: 8 equipo soicitado es enunciafivo més no limitafivo y podra cjustarse conlorme a los
necesidades operafivas y G I0s carocteristicas porficuiores de cada inmueble. previa validocion
del Supervisor designodo por Bl Instiulo’, ef cual permitind o cperacion de los comedares, en
ca% de que “B Proveedor”, requiera equipo adicional deberd instaioro sin costo odicional ol “B1
Inshivie”. con I finaidad de garantzor el comecto funcionamiento de ks comedores y brindar
un buen servicio.

Cumple

Folio 58

Aceiga hoja tamafio grande sin marca,

Apéndice E

Catdlogo de bienes de consumeo

fresco y de Excelente calidad

Aguacate maduro macizo Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Ajo grande (con dienfe grande} Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Apio [falle grande) Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Berros verdes Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Betabel sin rabo

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Calabacita italiana Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Cebola blanca Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad

Cebolla cambray Sin marca. fresca y de Excelente calid,

Cebolla morada Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Col blanca Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad

Sin marca. fresco y de Excelente caiidad

Elofe entero

Sin marca. fresco y de Excelente caiidad
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Chile cuaresmefio

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Chile poblane

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Chile semano

Sin marca. fresco y de Excelente caiidad

Chile habanero

Sin marca. fresco y de Excelente caiidad

Chile manzane

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Ejote

Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Elofe desgranado

Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Epazote

sin marea, fresco y de Excelente calidad

Espinaca fresca

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Gemmen de soya

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Gemnen de tigo

Sin marea, fresco y de Excelente calidad

Germmen de alfalfa

Sin marca, fresco y de Excelente caiidad

Hietba buena

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Hietbas de olor

Sin marca. fresca y de Bxcelente calidad

Hongos (champifiones)

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Hoja de aguacate

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Hoja sanfa

sin marea, fresca 'y de Excelente calidad

Jitomate bolo

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Jitomate guaje

sin marca, fresco y de Excelente calidad

Lechuga francesa

sSin marca, fresca y de Excelente calidad

Lechuga romana

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Lechuga ifaliana

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Lechuga sangria

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Limén West indian, Mexican, Key
Lime, Tahiti, Persian o Bears

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Pimienio Momdn rojo

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Pimientc Momdn verde

sin marca, fresco y de Excelente calidad

Pimienitc Momdn amarillo

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Nopal grande sin espinas

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Papa bianca grande

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Papa cambray

sSin marca, fresca y de Excelente calidad

Pepino

Sin marca, fresco y de Excelente caiidad

Perejillacio o chino

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Poro grande

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Rabanc largo

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Romero limpio y fresco

Sin marca, fresco y de Excelente caiidad

Tomate verde

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Verdolagas frescas sin raiz

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Zanahoria

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Istas

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Flor de calabaza

Chia

sin marea, fresca 'y de Excelente calidad

Sin marca y de Excelente calidad

Camote

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Cirvela roja seleccionada

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Durazno melocotén seleccionado

sin marca, fresco y de Excelents calidad

Fresa seleccionada en charola

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Guayaba tamafio primera

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Jicama de agua

sin marca, fresca y de Excelente calidad

Kiwi seleccionado 1

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Mango marila 180 a 200 gramos

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Mandarina seleccionada tangerina

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Marzana Golden seleccionada no
13

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Manzana roja seleccionada starking
no 113

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Meldn ching

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Meldn valenciang

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Mamey

Sin marca. fresco y de Excelente calidad

Naranja

Sin marca. fresca y de Excelente calidad

Papaya maradol

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Pera mantequilla seleccionada
nol20

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad

Fifia grande seleccionada

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad
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Flatano tabasco maduro

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Flatano macho

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Fulpa de mango [nafurai]

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Fulpa de guanabana (natural]

Sin marca, fresca y de Bxcelente calidad

Guandbana fruta entera

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Sandia

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Toronja roja

Sin marca, frescay de Excelente calidad

Tejocote duice

Sin marca, fresco y de Excelente calidad

Tuna

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Uva sin semilla seleccionada

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Uva roja giobo

Crema Acida original

Sin marca, fresca y de Excelente calidad

Lalo, alpura, sigma, la franja, la vilita, de igual o mejor calidad, cuando
menos 15 dias de caducidad.

Crema chariilly, en presentacion
de 1 liro

“Alpura, Chantily, de igual o mejor calidad, cuande menos 15 dios de

Leche deslactcsada. en
de 1lifro

“Alpura. Santa Clara o Lyncoti. de igual o mejor calidad. cuando menos
15 dias de caducidad.

Mantequila

Gloria. lala. chipilo. los volcanes, de igual o mejor caldad, cuando
menos 15 dias de caducidad.

Quesa fresco 100% elaborado a
base de leche de vaca.

Noche buena, Lala, Los volcanes o Lyncott, de igual o mejor calidad,
cuando menos 15 dios de i

Quesa Manchego 100% elaborado
a base de leche de vaca.

Noche buena, Lala, Los volcanes o Lyncaft, de igual o mejor calidad,
cuando menos 1§ dios de i

Queso Caxaca 100% elaborado a
base de leche de vaca

Noche buena. Lala. Los volcanes o Lyncotl. de igual o mejor caldad.
cuando menos 15 dios de i

Quesa panela 100% elaborado @
base de leche de vaca

Noche buena. Lala. Los volcanes o Lyncofl. de igual o mejor caidad.
cuando menos 15 dias de i

Quesa parmesanc rayado 100%
slaborado a base de leche de
vaca en in de 2.04kg

Kraft o esmeraida, de igual 0 mejor calidad, cuando menos 15 dias de
caducidad

Yogurt Nafural en preseniacion de |
fitro

Danone o Nestie Alpura. Yoplai. de igual © mejor caldad y cuando
menos 15 dias de caducidad.

Yogurt con fruta Natural en
5n de 1 liiro

Danone o Nestie Alpura, Yoplai, de igual © mejor caldad y cuando
menos 15 dias de caducidad,

Yogurt en presentacion individual
de 125 mi

Danone o Nestié Alpura, Yopiait, de igual © mejor caldad y cuando
menos 15 dias de caducida:

Leche ulrapasteurzada
deslaciosada en presentacion
individual de 250 mi nafural o de
sabores.

Alpura o Hershey's o Al Dia, de igual o mejor calidad, cuando menos 15
dias de caducidad,

Huevo blance o rojo fresco.

Chorizo de cerdo, en presentacion
de 1 kg y sellado al aflo vacio.

Bachoco o San Juan, de igual © mejor calidad, cuando menos 15 dias
de caducidad.

San Rafael o Twan, de igual o mejer calidad, cuando menos 15 dias de
ccaducidad.

Jamén York de piema de cerdo en
rebanada, paguete de 32 piezas,
sellada ol afto vacio.

Pefia Aranda, Bemina, San Rafael o Zwan, de igual o mejor caiidad,
<cuando menos 15 dias de caducidad,

Jamén de pave en rebanada, en
presentacion paquete de 32
rebanadas, sellada al alto vacio.
Saichicha de pavo, en presentacion
de 1 kg y sellado ol alto vacio.

Pefia Aranda, Bemina, San Rafael o Zwan, de igual o mejor caiidad,
<cuando menos 15 dias de caducidad,

San Rafael o Zwan, de igual o mejer calidad, cuando menos 15 dias de

ccaducidad.

Salchicha Viena, en presentacion
de | kg y sellade al aito vacio.

San Rafael o wan, de igual o mejer calidad, cuando menos 15 dias de

Tocine rebanado. en presentacion
de 1 kg y sellado al afto vacio.

San Rafael o Zwan. de igual o mejor calidad. cuando menos 15 dias de

Longaniza de cerdo. en
presentacion de 1 kg y sellado al
alto vacio.

Pefia Aranda, Bemina, San Rafael o Zwan, de igual o mejor caiidad,
<cuando menos 15 dias de caducidad,

Cafta de filste de res De origen TIF
Costilla de res fresca, en porciones

de 190 gramos c/u con hueso De origen TF
delgado

Bist=c de res fresco, en porcionss de

170 gramos cfu. Bola, aguayony | De origen TIF
ceniro de cara

Chambarete de 185 fesco sin IUeso, | o oo
&en porciones de 170 gramos c/u.

Falda de res impia y fresca. De origen TF
Moiida de res fresca, 100% OGNS, | g pen e
sin grasa.

Panza de res fresca y impia,

precocida, recortada en frozos De origen TF
regulares.

Fata de res fresca y mpia.

precocida, recortada en cubos De origen TF
pequefics.

Fulpa de res fresca, en porciones de

170 grames cfu, de conira o centro | De origen TIF
limpio.

Funias de bistec de res. fresco ¥ e ongenTF
cortes de 3cm x lcm

Retazo de res con hueso, fresco. | De origen TR
Fulpa de temera de leche. en De ofigenTF
porciones de 170 gramos. c/u

Suadero de res rallado impio De origen TF
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Bistec de cerdo fresco,

De origen TIF

Cecina adobada fresca

De origen TIF

Chicharrén carmudo fresco

De crigen TIF

Chuleta ahumada

De crigen TIF

Chuleta de cerdo fresca

De origen TIF

Lomo de cerdo fresco o congelado.

De origen TIF

Pulpa de cerdo fresca o congelada | De origen TIF
Moida de cerdo magray fesca. sin | be qncen e
grasa

Costila de cerdo frssca. o De origen T
Fiema con muso de polo 11952, © | b caocn e
:eec‘hugu aplanada an uesoysin | oo T
Pechuga entera de pollo. piel e ongen TF

amarila o

Retazo de pollo limpio sin
menudencias

De origen TIF

Nuggets de poll fresco

De crigen TIF

Pechuga de pollo molida. fresca y.
sin grasa

Filete de pescada fipo fiapia

De crigen TIF

BASA. fiapia o blanco de Nilo. igudl o supsrior en calidad. cuande
menos 2 meses

Camarén sin cabeza U12, fresco

Sin marca y de primera caiidad

Surimi de pescado empaqustado al
alto vacio. en presentacion de 1

Bolillo, telera, chapata o bollo de 40
gramos por pieza de harina blanca
o integral, fresco del dia.

Capitan. Neptuno. de igual o mayer calidad. cuands Menos 2 meses
de caducidad

Sin marca y de primera caiidad

Pasta hojaldrada fresca

Sin marca y de primera calidad

Masa fresca de maiz

Sin marca y de primera calidad

Masa fresca para piza

Sin marca y de primera caiidad

Sin marca y de primera caiidad

Terfila de harina de irigo, en
20 piezas.

Tiarosa, la Misién, de igual ¢ mejer calidad, cuando menos 2 meses de
<caducidad.

Tortila fresca para flautas

Frijol baye, en presentacion de 1 kg

Sin marca y de primera calidad

Morelos. Valle vsms Kasam de igual o mejor calidad, cuando menos
& meses de caduc

Frijol peruano, en presenfacién de 1
kg

Morelos, Valle verue, Kusunu, de igual o mejor calidad, cuande menos

Frijol Negro. en presentacion de 1 kg

Morebs Valle verde, Kodland, de igual © mejor calidad, cuando menos

Frijol pinto. en pressntacién de 1 kg

& mese:
Morebs Valle verde. Kodand, de igual o mejor caldad, cuando menos
5

Aoz grano grueso, en presentacion
delkg

Morebs Valle verde. Kosiand.de igual 0 mejor calidad. cuando menos
meses de caducidad

Haba seca. en presentacion de 1
k

Morelos. Valle verde. Kosland, de igual o mejor calidad. cuando menos
& meses de caducidad

]
Lenteja seca, en presentacion de 1
kg

Morelos, Valle verde, Kosiand, de igual @ mejor calidad, cuande menos
& meses de caducidad

“Alubia seca chica, en presentacién
de ] kg

Morelos, Valle verde. Kosiand, de igual o mejor calidad, cuando menos
& meses de caducidad

Garbanzo seco. en presentacion de.
Tkg

Morelos. Valle verde. Kosiand. de igual o mejor calidad, cuando menos
meses de caducidad

Avena (hojueta)

Quaker. Granvita. Kosiand. de igual o mejor calidad. cuando menos 6
meses de i

Chile ancho de primera seleccién

A granel ge primera calidad

Chile cuscube\ de primera
selecci

A granel de primera calidad

Chile chipofie de primera seleccion

A granel de primera calidad

Chile de drbol de primera seleccién

A granel de primera calidad

Chile guajilo de primera seleccion

A granel de primera calidad

Chile morita de primera seleccion

A granel de primera calidad

Chile pasila de primera seleccién

A granel de primera calidad

Chile piguin en polvo de primera

A granel de primera calidad

Acsiie comesiible puro de maiz o
mo, en presentacion de 500

Oleico,Nutticli, de igual o mejor calidad, cuando menos § meses de
caducidad.

Aceile de olfivo, en presentacion de
900 mi

Borges. Ybana. de igual o mejor calidad. cuando menos & meses de
caducidad

Acsifuna verde sin hueso. en
frasco 1 K

Cibeles, Serpis, Toarra, de igual © mejor calidad

Pasta de uaubc ae ‘Achiote. en

‘Anita o Ménda. ds igual o mejor calidad, cuands menos 6 meses de
aducidad

Aderezo de muyonesu, en
5c0 3.8 kg

McCarmick. Hellmann's, la Costefia, de igual o mejor calidad, cuando
menos 6 meses de

Ajorjoll

A granel de primera calidad

Bara de alegria de amaranto.
endulzado con miel y cacahuate,
en preseniacién individual de 50
gramos cfu

De primera calidad y cuando mencs 2 meses de caducidad

“Ate de frutas, en presentacion de
bara de 6ka

La flor de Morelio, de igual o mejor calidad, cuando menos 2 meses de
aducidad

“Azicar estandar, en presenia

Zuica. Domino, de igual o mejor calidad y cuando menos 8 meses de.

aducidad

Bicarbonato de smﬂu en
7 gramos.

‘Arm&hammer. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de-
aducidad

Pan para humhurguesu panilera,
de 8 piezos, fresco.

Bimbo, Wonder, de igual o mejor calidad y cuando mencs 2 meses de
caducidad.

Cacahuate ﬂmmn, fresco en

Mater. ge igual o mejor calidad. cuando menos 3 meses de
caducida

Cajela de becne ne cabra, en
de frasco con 1.2ka.

Coronado, Real del Poiosi, de igual o meijor calidad, cuando menos &
meses de caducidad.

Camarén chico seco

A granel de primera calidad

Canela en polve, en presentacion

McComick. de igual o mayor calidad. cuando menos & meses de

Cumple
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de frasco con 500 gramos.

caducidad.

Canela enfera. en presentacion de
Tkg

San L&zare, McCormick. de igual ¢ mejor calidad y cuando menos &
meses de i

Coler vegetal en poivo varios
colores. en presentacion de frasco
con 100 gramos

Deiman. de igual o mejor calidad

Consomé de camarén en polvo, en
frasco con 1 6kg

Enorr suiza. de igual o mejor calidad y cuandc menos § meses de
aduci

de
Consomé de pallo en polvo, en
ge frasco con 3.5 ka

Knorr suiza, de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
aducic

Consomé de res en polvo, en
e frasco con 1.6 kg

Knorr suiza, de igual o mejor calidad y cuando menos é meses de
cagducidad,

Crﬁmn de cacahuats.
frasco con 1.38kg

"Aladino. igual o mejor calidad y cuando menos & meses s

cme chipofle adobado, en
de lata con 28 kg

La costefia, Herdez, de igual @ mejor calidad y cuande menas & meses
de caducidad.

Shie gU=ros. en presertacion de
Igta con 400 gramos

La cosiefia, Herdez, de igual o mejor calidad y cuando mencs 6 meses

Rajas en vinagre. presentacion lata
de lata con 28

de
Lu costeha. Herdez de igual o mejor calidad y cuando menos & meses

Chils cuarssmefio &n vinagre. en
de lota con 28 Kg

Lu costefo. Herdez de igual o mejor calidad y cuando menos & meses
de

Chacelate de mesa, en
presentacién de caja con 6 tablilas
1540 gramos)

Ibarra o abueiita. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Chocelate en poive, en
pre delatacon 1.9 kg.

Chece milk o loarra, de igual o mejor calidad y cuande menes & meses
de caducidad.

Chongos zamoranos, en
a e lota con 800

Corenado o la herradura, de igual o mejor calidad y cuande menos &
meses de caducidad

Herdez o La costefia, de igual o mejor calidad y cuando menos &
meses de caducidad

gramos
Café soluble, en presentacion de
frasco con 1kg.

Nestlé. punta del cielo. de igual o mejor calidad y cuando menos &
meses de caducidad

Folvo para preparar gelafing con
lechs sabor vainila. en
de kg

D’ Goari, de igual o mejor cofidad y cuando menos 4 meses de
caducidad

Galleta de harina sabor chocolate,
en de cajacon 1 kg,

Nabisco, de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de

Galleta salada. en presentacion
individual caja de 200 sobres de 13
gramos C/U.

Premium. Gamesa, de igual o mejor calidad ¥ cuando menos 6 meses
de caducidad.

Galletas marios. =n presentacion de
caja con

Gomesa. G= igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Galleta osfion. en presentacion de
paguete con 150 gramos clu

Gamesa. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Folvo para preparar gelafing con
agua de diferentas sabores. en
e sobre con 1 kg

D Goari. de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
caducidad

Folve para preparar gelating con
leche mfeuemes subwes en
obre con 1 kg

D’Gari, de iaual o mejor calidad ¥ cuando menos 6 meses de
caducidad

Srericting natural o presertacion
de boka con 1 kg.

B"Gar, de igual 0 mejor caldad y cuando menos 8 meses ae

Grancla mezclada con miel. en
Ge bolsa con 1kg.

Granvita, Nestle. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de

Harina de frigo, £n presentacion de
bolsa con 1 kg.

Tres estrelias. Gamesa, de igual & mayor calidad ¥ cUande menas &
meses de caducidad

Harina para hof cakes fradicionales,
&n presentacién de bolsa con 800
gramos.

Pronto, Tres estrellas. Gamesa. de igual o mayor calidad y cuando
menos 6 meses de caducidad.

Harina para paste] diferentes
sapores, en presentacion de caja
on 432 gramos.

Pronto, Tres estrellas. Gamesa. de igual © mayor calidad v cuands
menos 6 meses de caducidad

H=o.en presentacion de bolsa con
kg

Fiesta o Iglé. de igual © mejor calidad.

F\Drde Jamaica de primera
seleccion nacional

A granel de prmera calidad

dugo sazonador. en presentacion
de frasco con

Maggi. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de.
caducidad

Jugo ae fruta en presenmmn
individual con 250 ml. y
giferent

Jumex ¢ Del valle, de igual @ mejor calidad y cuande menos & meses
de caducidad

Leche condensada deslacicsada,
en presentacion de lata con 375
gramos.

Nestié, de igual o mejor calidad y cuando menos § meses de
caducidad

Leche evoporada desiaciosada, en
presentacion de Iata con 3
aramos.

Nestié. de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Leche ulrapasieurizada
deslaciosada, en preseniaci
Individual de diferonies sabores con
250 mi

Alpura, Lala, de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad,

Maiz cacahuazintle sin cabeza

A granel de primera calidad

Fécula de Maiz natural. en
presentacion de caja con 750
gramos.

Maizena, de igual o mejor calidad y cuando mencs § meses de
caducidad.

Mayonesa con jugo ds imén. en
Ge frasco con 38 kg

McCormick. Helimann's. IuEnsrenu de igual o mejor calidad, cuando
menos 6 meses de

Mermeiada de fresa, en
e frasco con 1 kg

McCormick, la Costefia, de .gum © mejor calidad, cuando menos &
meses de i

Memelada de pifia, en
e frasco con 1 kg.

McComick, la Costefia, de igual o mejor calidad, cuando menos &
meses de idod.

Mermslada de zarzamora. &n
presentacion de frasco con 300

McCormick, la Costefia, de igual © mejor calidad, cuande menos §
meses de caducidad.

Miel de abem natural, en
de frasco con 1 lifro.

Carlota. de igual o mejor calidad ¥ cuandc menos 6 meses de
caducidad.

Crema de avellanas con cacgo, en
preseniacién de frasco con 1 kg

Nutelia, ae igual ¢ mejor calidad y cuando menos é meses de
caducida:

Wiel maple. en presentacién de
bote con 500 gromoes.

Koro. de \guul ‘o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
aducida

Mostaza. en presentacion ds frasco
con 430 gramos.

McCormick. Kraft. Ge igual o mejor calidad. cuando mencs & messs de
aducidad

Orégane entero seco, de pimera
seleccion

A granel de primera calidad

Palanqueta de cacahuate, en
Dresemucwon nividual envusia
con 130 gr

A granel de primera calidad

Pon de caja EenesEeade
presentacion Ge paguets con 680
gramos.

Bimbo, Wonder. e igual o mejor calidad v cuanda menos 2 meses de
caducidad.

Pan de caja infegral rebanado. en
presentacion de paguete con 480
gramos.

Bimboe, Wonder, de igual o mejor calidad y cuande menes 2 meses de
caducidad.

Pan molido clasico, en presentacion
de boka con 1.5 kg

Bimbo, Wornder, d& igual o mejor calidad ¥ cuanda menos 2 meses de
caducidad.

Pasita seca de primera seleccién

Sin marca y de primera calidad

Fasfa para mole poblano, en
ge cubeta con 4kg.

Dofia Maria, de igual o mejor calidad y cuando menos 6 meses de
aducidad

Pasta de semola de figo duro. en
presentacion de paguete individual
con 200 gramos_{Codito, Fideo,

Barila, la modema, de igual © mayer calidad y cuande menos & meses
de caducidad

Espaguet. Mofio. Municion. Pluma.
Tomillo, etc )

Pasta preparada para pipian

Criollo, igual o superior en caiidad

Pepita verde molida

Sin marca y de pimera calidad

Pimienta blanca molida

Sin marca y de pimera calidad
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Pimienta negra molida

Sin marca y de pimera calidad

Pimienta negra entera

Sin marca y de pimera calidad

Fifa en aimibar rebanada, en
presentacion de lata con 800
gramos

Herdez. la fore. de igual 0 mejor calidad y cuando menos 6 meses de
caducidad

Camarén en polvo

Sin marca y de pimera calidad

Folve para homear, en
presentacién de Iata con 454
gramos.

Royal, de igual o mejor calidad y cuando menos § meses de
caducidad.

Levadura seca instanténea, en

gramos.

presentacién de paguete con 450

Nevada, Tradipan, de igual o mejor calidad y cuando menos 6 messs
de caducidad.

Puré de fomate. en presentacion
de lata con 2950 kg

La costefia. de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
caducidad

Sal de mesa. en presentacion de
bolsa con 1 k

La fina, g igual © mejor calidad y cuands menos & messs de
caducidad

Salsa cafsup. en presentacion de
frasco con Tkg.

La costea. Del Monte, de igual o mejor calidad ¥ cUGNGo menas 6
meses de caducidad,

frasco con 1 fitro

Salsa de soya. en presentacion de

Kikkoman. Pekin. e igual & mejor calidad y cUGNdo Menos 6 meses de
caducidad.

Salsa Ficante valenfing efiqueta

con 1 lifro.

amarila, en pressntacion de frasco

Valentina. de igual o mejor calidad y cuando menos & meses de
caducidad.

seleccion

Tamarindo grande sece de prmera

Sin marca y de primera calidad

de bolsa con 300 gramos.

Tostadas de maiz. en presentacion

La Misién, Charras de igual © mejor calidad y cuando menos 6 meses
de coducidad

o con 1

Vainila liquida, en preseniacién de
o.

D’ Gani, Moling, de igual © mejor calidad y cuandeo menes 6 meses de
ducidad

frasco con 750 mi

Vinagre blanco, en presentacién de

Bariiito, igual o superior en calidad

de 500 piezas

Serviletas, presentacién en paguete

Pétalo, Regio. igual o superior en calidad

Rompope de vainila, en

presentacién de botella con 1 litro.

Santa clara, igual o superior en calidad

Fapel Aluminio reforzado,
presentacién rollo con 100 metros.

Reynolds, Azteca, de igual o mejor calidad

Afin en acete, presentacisn en
lata de 1.880 kg,

Dolores, Herdez, de igual o mejor calidad y cuando mencs 6 meses de

Bomba para bafio

Sin marca y de primera calidad

Bolsa para cubierio

Sin marca y de primera calidad

Bolsa para basura negra

Sin marca y de primera calidad

Bolsa para basura negra

Sinmarca y de prmera caiidad

Boksa para forfila

Sinmarca y de prmera caiidad

Jabon en poivo. en presentacion
de bolsa con 1 ka.

Roma, Blanca Nieves, de igual o mejor calidad

Jabon en bana. presentacion
individual con 400 gramos.

Iote. de igual o mejor calidad.

Cloro 1
Fino Pinl

Cofia paquete 100 pzs. Sinmarca
Cubre bocas paquste 100 pzs. Sin marca

Quita cochambres

Easy off, igual o superior en calidad

Guantes de polipape! sinmarca
Fiora negra sinmarca
Fibra de acero sinmarca
Fibra verde: Sinmarca
Piedra pémez Sinmarca
Recogedores Sinmarca
Escobos Sinmarca
Trapos de cocina sinmarca
Jergas sinmarca
Mechudos sinmarca
Jaladores Sinmarca
Betafi Sinmarca
Paiilios El pingilino, igual o superior en calidad
Tiema pémez Sinmarca
Limpia vidrios sinmarca

Jabén lavatrastes

Axidn, Saivo, igual o superior en calidad

Cubetas Sin marca
Desengrasante industrial Sin marca
Desincrustante industrial Sinmarca

Para aquelios articulos que no se

técnica, segun cada caso aplicable.

dica marca, el

icitante” debera sefialarla en su oferta

En caso de considerar marcas distintas a las selicitadas durante la vigencia del servicio, “El
Proveedor” deberd presentar la ficha técnica del producto en cuestién, en la que se acredite
que es igual o superior en calidad a lo solicitado.

El cambio propuesto debera ser qutorizado por “Superviser del contrato”. En casc de no cumplir
con las marcas o de presentar productos no autorizados, “El Proveeder” se hara acreedor a la
deductiva comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones

‘Contractuales.
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En caso de que “El Proveedor” ponga a disposicion cualquier alimento en estado de
descomposicién o en mal estado a simple vista por olor o utilizar productos fuera de los estandares
y/o marcas establecidas, el personal designade por el Supervisor del Contrato verificara y
asentara en la “bitacora de recomido diaric” la anomalia y se hara acreedor a la deductiva
comespondiente descrita en el Numeral 11. Deducciones de las Condiciones Contractuales.

Apéndice F
Ejemplo de planeacién de men diario
(Patrén alimenticio)
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Apéndice G

Cédula de visita a las instalaciones del “LICITANTE”

Cuenta con cocina:

El equipamiento de la cocina debera contener por lo menos el siguiente equipo instalado y en funcionamiento:

Equipo de abatimiento de temperatura -18¢

(camara yio equipo espetializado de abatimiento 1
de

Equipp de coceion industrial(sartenetas, B
marmitas, estufones de 20 3

Homo tipo rational indusirial a vapor yio 1
convencional

Cémaras de conservacion yio refrigeracion yio 1
congelacion

Equipo industrial para camiceria {rebanadoras,

siems, cuchillos etc.) !
Almacén de secos 1
Almacén de productos qui micos de limpieza 1
Certificado del Distintivo H vigente: 1
Tipo de procedimiento para e trasiado de. B
alimentos.

Equipo especializado para empaque de alimentos, 1
frios o calientes, secos o caldosos

Cambros contenedores de acero inoxidable para 0
alimentos

Cambros conienedores de policarbonato 0 Cumple Folio 76y 77
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Direccion de Recursos Materiales y Servicios
I N E Subdireccion de Servicios
-

Instituto Nacional Electoral . .
LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL No. LP-INE-010/2026

PRESTACION DEL SERVICIO DE COMEDOR CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN PACHUCA, HIDALGO
DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA EL PERSONAL Y TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS

DICTAMEN DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

La Subdireccion de Servicios, presenta el dictamen técnico de la propuesta técnica presentada por el licitante que participa en la Licitacion Publica Nacional
Presencial No. LP-INE-010/2026, para la contratacion del Servicio de comedor con sistema de autoservicio para el personal de Oficinas Centrales y CECyRD, en
Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para el personal y terceros derivado de actividades extraordinarias, conforme a lo establecido en el
numeral 5.1 de la Convocatoria, con fundamento en lo establecido en el articulo 69 de las Politicas Bases y Lineamientos en materia de Adquisiciones,
Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios del Instituto Federal Electoral (POBALINES) y en la “Tabla de evaluacion de puntos y porcentajes” de la citada
convocatoria.

El presente dictamen fue realizado a partir de la informacion y documentos proporcionados por el licitante participante como se detalla a continuacion:

El resultado de la empresa que participd es el siguiente:

Rubro Subrubros / sub subrubros Puntuacion Maxima a | Productos Serel S.A.
Obtener de C.V
1.1 Capacidad de los Recursos Humanos 13.4000 13.4000
1.1.1. Experiencia 3.4097 3.4097
1.1.2. Competencia o habilidad en el trabajo 8.0415 8.0415
1.1.3. Dominio de Herramientas 1.9488 1.9488
1.2 Capacidad de equipamiento 4.6000 4.6000
1. Capacidad de los 1.3 Capacidad de los recursos econémicos 5.0000 5.0000
recursos humanos - _ _
14 P_artlmpamon dg personas con discapacidad o empresas que cuenten con 0.5000 0.0000
trabajadores con discapacidad
1.5 Participacion de MIPYMES que produzcan bienes con innovacioén tecnoldgica
relacionados directamente con la prestacion del servicio solicitado
0.5000 0.3000
2.- Experiencia y 2.1 Experiencia y Especialidad del licitante 18.0000 18.0000
Especialidad del
Licitante. 2.2 Especialidad 9.0000 9.0000
Pagina 1 de 3
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€ INE

Instituto Nacional Electoral

Direccion de Recursos Materiales y Servicios

LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL No. LP-INE-010/2026

Subdireccion de Servicios

PRESTACION DEL SERVICIO DE COMEDOR CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN PACHUCA, HIDALGO
DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA EL PERSONAL Y TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS

DICTAMEN DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Rubro Subrubros / sub subrubros Puntuacion Maxima a | Productos Serel S.A.
Obtener de C.V
2.3 Experiencia 9.0000 9.0000
3.1 Oferta Técnica 8.0000 8.0000
3.1.1 Metodologia, vision a utilizar en la prestacion del servicio 2.0000 2.0000
3.- Propuesta de
Trabajo 3.1.2 Plan de trabajo propuesto 3.0000 3.0000
3.1.3 Esquema estructural de la organizacién de los recursos humanos 3.0000 3.0000
4.- Cumplimiento del |/ 4 &\ limiento de contratos 10.0000 9.0000
contrato
60.0000 58.3000
Puntos acreditables por propuesta técnica
PUNTOS PUNTOS
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Instituto Nacional Electoral

Direccion de Recursos Materiales y Servicios

LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL No. LP-INE-010/2026

Subdireccion de Servicios

PRESTACION DEL SERVICIO DE COMEDOR CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN PACHUCA, HIDALGO
DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA EL PERSONAL Y TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS

DICTAMEN DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Servidores Publicos que realizaron la evaluacion

Elaboro:

Reviso:

Avalé:

Lic. Ana Luisa Meraz Velasco
Jefa de Departamento de Servicios Generales
“B”

Ing. Aarén Salomén Soto
Subdirector de Servicios

Lic. Mario Alfonso Burciaga Esparza
Director de Recursos Materiales y Servicios
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B Lz . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Capacidad de . . . . - . . . . . L
m Jos recursos Se evoluorq la experiencia, compe‘rel_’vcm_o habilidad en el TI_'gbGJO y domlnlo de herramientas del pers_onol que brindard el servicio.
) humanos Se tomardn en cuenta la experiencia, niveles de preparacion y la canfidad de personal que se requiera para prestar el servicio.
Para acreditar la experiencia, EL LICITANTE deberd presentar curriculos del personal que asignard para la prestacion del servicio:
EL LICITANTE deberd presentar curriculos de personal para los siguientes roles:
Puesto Cantidad
Coordinador General Administrativo 1
Nutridlogo para el diseno de menus 1
Supervisor auxiliar de operaciones 7
para comedores institucionales.
Chef 5
Los curriculos serdn tomados en cuenta para la obtencién de puntos, Unicamente siincluyen:
o Nombre, edad, nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacién en los que ha participado, asi como:
e Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
o Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
e Periodo que prestd sus servicios.
e Roly actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que desempenardn.
Experiencia e Firma autdgrafa del fitular del curriculo en cada una de las hojas que lo infegran o por lo menos en la Ultima hoja.
(en asuntos « Copia simple de la identificacién oficial vigente (Sélo se aceptardn: credencial para votar vigente expedida por el INE, pasaporte vigente, en caso de ser de nacionalidad extranjera, la documentaciéon que acredite su estancia legal

relacionados y permiso para realizar actividades remuneradas en México) del titular del curriculo.
con la materia
del servicio Adicionalmente, para facilitar la evaluacién de la documentacion que se presente a evaluar, respecto a los roles antes mencionados, EL LICITANTE podrd presentar una relacion de los curriculos que se enfreguen. El no presentar la relacion
objeto del no serd motivo de desechamiento de la propuesta. En dicha relaciéon podrd indicar:
procedimiento
de confratacién) NUmero consecutivo.
Perfil propuesto
Nombre completo.
Indicador de folio donde inicia el curriculo.
Indicador de folio donde termina el curriculo.

En caso de que EL LICITANTE integre en su expediente un nUmero de curriculos mayor al méximo solicitado, se tomard en cuenta el orden de folio consecutivo de la documentaciéon que entregue EL LICITANTE como parte de su propuesta.

Los puntos se asignardn de acuerdo con lo siguiente:Los puntos se asignardn de acuerdo con lo siguiente:

Coordinador General Administrativo
Nuftridlogo para el disefio de menus
Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales.
Chef

|~ —=]—
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Direccion Ejecutiva de Administracion
Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

€4 INE

Instituto Nacienal Electoral

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

Rubro 1

Subrubro

Concepto

Puntos de la convocatoria: 24.00

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Fecha: 25 de agosto del 2026

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Puntos obtenidos: 23.6997

Forma de evaluacién

Para el caso del Nutridlogo para el disefio de menus, Coordinador General Administrativo, Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales y Chef, se le otorgard el 70% (setenta por ciento) del puntaje al LICITANTE que
acredite el rango minimo de é meses de experiencia y si acredita un rango de meses y dias mayor, otorgdndose una puntuacién proporcional (hasta 24 meses) de los puntos restantes con base en una regla de 3 sobre el 30% (treinta por
ciento) restante de los puntos.

Personal / Rol

Total, de meses de experiencia
acreditados en el rol

Total, de
puntos por
acreditar

Total, de puntos
asignados

Folio de la
propuesta
técnica

Acredita experiencia de 24 meses 0.6820 Se determind que la evidencia presentada por la empresa  “Productos Serel, S.A. de
N - C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Coordinador General Administrativo solicitados en este subrubro,
Acredita experiencia de 23 meses 0.6706 de conformidad con lo siguiente:
Acredita experiencia de 22 meses 0.6593
Acredita experiencia de 21 meses 0.6479 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfil, comprobando 61 meses de experiencia.
Acredita experiencia de 20 meses P . . . .
e expenend 0.6365 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Coordinador General Administrativo, que contiene nombre, edad,
Acredita experiencia de 19meses. 0.6252 nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacion en los que ha participado, asi
Coordinador Acredita experiencia de 18 meses 0.6138 como:
General Acredita experiencia de 17 meses 0.6024
Administrativo - — - « Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 16 meses 0.5911 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se presto el servicio.
Acredita experiencia de 15 meses 0.5797 « Periodo que prestd sus servicios.
Acredita experiencia de 14 meses 0.5683 0.6820 1564 a1570 e Roly acfni:dqdes principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
- — desempenardn.
Alvarez Zepeda Acredita experiencia de 13 meses 0.5570
Esmeralda Acredita experiencia de 12 meses. 0.5456 Con firma autégrafa del fitular, asimismo presenta copia simple de su identfificacién oficial vigente, asi como su
Acredita experiencia de 11 meses 0.5342 validacion.
Acredita experiencia de 10 meses 0.5229 Por lo anterior, se asignan 0.6820 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
Acredita experiencia de 9 meses 0.5115
Acredita experiencia de 8 meses 0.5001
Acredita experiencia de 7 meses 0.4888
Acredita experiencia de 6 meses. 0.4774
No acredita experiencia o acredita menos de
6 meses. 0.0000

Motivacién de la asignacién de puntos

El méximo de puntos a asignar para el Coordinador General Administrativo es de 0. 6820 (cero punto seis mil ochocientos veinte diezmilésimas) Se requiere uno, por lo que el licitante se hace acreedor al mdximo puntaje

Personal / Rol

Total, de meses de experiencia
acreditados en el rol

Total, de
puntos por

Total, de puntos
asignados

Folio de la
propuesta

Motivacién de la asignacién de puntos

acreditar

técnica

Nutridlogo para Acredita experiencia de 24 meses 0.5115 Se determiné que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de C.V." ACREDITA totalmente los
el disefio de Acredita experiencia de 23 meses 0.5030 0.5115 1572 a 1578 requerimientos para Nutridlogo para el disefio de menus solicitado en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:
menUs Acredita experiencia de 22 meses 0.4945
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B Lz . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Acredita experiencia de 21 meses 0.4859
Bermidez Soto Acredita experiencia de 20 meses 0.4774 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfil, comprobando 61 meses de experiencia.
Lorena ‘Acredita experiencia de 19meses. 0.4689 b) P_reseryfa curriculum de ’7 (yn} postu/onfe a Nu{rrologo para ‘eIA diseno f:le menus, que confiene nompre, edc:d,l
" — nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacion en los que ha participado, asi
Acredita experiencia de 18 meses 0.4604 como:
Acredita experiencia de 17 meses 0.4518
Acredita experiencia de 16 meses 0.4433 « Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 15 meses 0.4348 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se presté el servicio.
Acredita experiencia de 14 meses 0.4263 ° Peylodo ?UZ p(l;esfo Sus spr\;rctos. d . I " labord / "
Acredita experiencia de 13 meses 04177 * Roly actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
" - desempenardn.
Acredita experiencia de 12 meses. 0.4092
Acredita experiencia de 11 meses 0.4007 Con firma autégrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
Acredita experiencia de 10 meses 0.3922 validacion.
Acredita experiencia de 9 meses 0.3836 . . ) . N o
Acredita experiencia de 8 meses 0.3751 Por lo anterior, se asignan 0.5115 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
Acredita experiencia de 7 meses 0.3666
Acredita experiencia de 6 meses. 0.3581
No acredita experiencia o acredita menos
de 6 meses. 0.0000

El méximo de puntos a asignar para el Nutridlogo para el disefio de menus es de 0.5115 (cero punto cinco mil ciento quince diezmilésimas) Se requiere uno, por lo que el licitante se hace acreedor al mdximo puntaje.

Para el Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 1

Total, de meses de experiencia Total de puntos  Total, de puntos Folio de la i la asignacién de puntos
Personal / Rol 5 A A .
acreditados en el rol por acreditar asignados propuesta técnica
Acredita experiencia de 24 meses 0.1461 Se determind que la evidencia presentada por la empresa  “Productos Serel S.A. de
- — C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor auxiliar de operaciones solicitado en este subrubro, de
Acredita experiencia de 23 meses 0.1437 conformidad con o siguiente:
Acredita experiencia de 22 meses 0.1413
N - a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfil, comprobando é1 meses de experiencia.
Acredita experiencia de 21 meses 0.1388
Supervisor Acredita experiencia de 20 meses 0.1364 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Supervisor quxiliar de operaciones, que contiene nombre, edad,
Py N - nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacién en los que ha participado, asi
auxiliar de Acredita experiencia de 19 meses 0.1340 como: g P P q P P
operaciones Acredita experiencia de 18 meses. 0.1315 0.1461 1580 a 1586
Bernal Enriquez Acredita experiencia de 17 meses 0.1291  Nombre de la lempreso en la que labora o'laboral?a. . . .
Selene « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se presté el servicio.
Acredita experiencia de 16 meses 0.1267 « Periodo que prestd sus servicios.
Acredita experiencia de 15 meses 0.1242 « Rol y actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
desempenardn.
Acredita experiencia de 14 meses 0.1218
Acredita experiencia de 13 meses 0.1194 Con firma autégrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
validacion.
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1169
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q P Lz . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Acredita experiencia de 11 meses 0.1145
N — Por lo anterior, se asignan 0.1461 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
Acredita experiencia de 10 meses 0.1120
Acredita experiencia de 9 meses 0.1096
Acredita experiencia de 8 meses 0.1072
Acredita experiencia de 7 meses 0.1047
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1023
No acredita experiencia o acredita menos 0.0000
de 6 meses.

Para el Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 2.

q A Total, de Total, de puntos Folio de la Motivacién de la asignacién de puntos
Total, de meses de experiencia 5 P
Personal / Rol = puntos por asignados propuesta técnica
acreditados en el rol 1
acreditar .
Acredita experiencia de 24 meses 0.1461 Se determindé que la evidencia presentada por la empresa  “Productos  Serel S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor general de operaciones solicitado en este subrubro,
Acredita experiencia de 23 meses 0.1437 de conformidad con lo siguiente:
Acredita experiencia de 22 meses 0.1413 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfil, comprobando 61 meses de experiencia.
Acredita experiencia de 21 meses 0.1388 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Supervisor general de operaciones, que contiene nombre, edad,
nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacion en los que ha participado, asi
Acredita experiencia de 20 meses 0.1364 ) 9 P P q P P
como:
Acredita experiencia de 19 meses 0.1340
« Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 18 meses. 0.1315 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
Supervisor s Periodo que prestd sus servicios.
auxiliar de Acredita experiencia de 17 meses 0.1291 « Rol y actividades principales que desemperid en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
. desempenardn.
r n I L
operaciones Acredita experiencia de 16 meses 0.1267 0.1461 1587 al 1593
Gonzdlez Garcia . L 0.1242 Con firma autdgrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
Angelica Acredita experiencia de 15 meses . validacion.
Acredita experiencia de 14 meses 0.1218 X X X X - o
Por lo anterior, se asignan 0.1461 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
Acredita experiencia de 13 meses 0.1194
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1169
Acredita experiencia de 11 meses 0.1145
Acredita experiencia de 10 meses 0.1120
Acredita experiencia de 9 meses 0.1096
Acredita experiencia de 8 meses 0.1072
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€4 INE

Instituto Nacienal Electoral

Direccion Ejecutiva de Administracion
Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial

LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

Rubro 1

Subrubro

Concepto

Puntos de la convocatoria: 24.

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Fecha: 25 de agosto del 2026

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Puntos obtenidos: 23.6997

Forma de evaluacién

Acredita experiencia de 7 meses 0.1047
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1023
No acredita experiencia o acredita menos
0.0000
de 6 meses.

Gy, Total, de
Total, de meses de experiencia
Personal / Rol 3 puntos por
acreditados en el rol :
acreditar
Acredita experiencia de 24 meses 0.1461
Acredita experiencia de 23 meses 0.1437
Acredita experiencia de 22 meses 0.1413
Acredita experiencia de 21 meses 0.1388
Acredita experiencia de 20 meses 0.1364
Acredita experiencia de 19 meses 0.1340
Acredita experiencia de 18 meses. 0.1315
Acredita experiencia de 17 meses 0.1291
Supervisor Acredita experiencia de 16 meses 0.1267
auxiliar de

N i i i 0.1242

operaciones Acredita experiencia de 15 meses
Acredita experiencia de 14 meses 0.1218

G o Madero
Maribel Acredita experiencia de 13 meses 0.1194
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1169
Acredita experiencia de 11 meses 0.1145
Acredita experiencia de 10 meses 0.1120
Acredita experiencia de 9 meses 0.1096
Acredita experiencia de 8 meses 0.1072
Acredita experiencia de 7 meses 0.1047
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1023
No acredita experiencia o acredita menos
0.0000
de 6 meses.

Para el Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 3.

Total, de puntos
asignados

0.1461

Folio de la
propuesta técnica

1594 al 1600

Motivacién de la asignacién de puntos

Se determindé que la evidencia presenfada por la  empresa  “Productos Serel S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor general de operaciones solicitado en este subrubro,
de conformidad con lo siguiente:

a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfil, comprobando 61 meses de experiencia.

b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Supervisor general de operaciones, que contiene nombre, edad,
nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacién en los que ha participado, asi
como:

« Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.

« Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.

e Periodo que prestd sus servicios.

« Rol y actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
desempenardn.

Con firma autdgrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
validacion.

Por lo anterior, se asignan 0.1461 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B Lz . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Para el Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 4.
. . Total, de Total, de puntos Folio de la Motivacién de la asignacién de puntos
Total, de meses de experiencia p G
Personal / Rol . puntos por asignados propuesta técnica
acreditados en el rol A
acreditar
Acredita experiencia de 24 meses 0.1461 Se . determind que la ewdeqcp presentada ‘por la  empresa ) “Produgtps Serel S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor general de operaciones solicitado en este subrubro,
Acredita experiencia de 23 meses 0.1437 de conformidad con lo siguiente:
Acredita experiencia de 22 meses 0.1413 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfil, comprobando 61 meses de experiencia.
Acredita experiencia de 21 meses 0.1388 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Supervisor general de operaciones, que contiene nombre, edad,
. L nacionalidad, grado académico, fiempo de experiencia en servicios de alimentacion en los que ha participado, asi
Acredita experiencia de 20 meses 0.1364 como:
Acredita experiencia de 19 meses 0.1340
« Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 18 meses. 0.1315 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
e Periodo que prestd sus servicios.
Acredita experiencia de 17 meses 0.1291 « Rol y actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
. desempenardn.
Supervisor Acredita experiencia de 16 meses 0.1267
auxiliar de ) . X . S . . - . . .
. . L Con firma autdgrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
operaciones Acredita experiencia de 15 meses 0.1242 validacion
0.1461 1601 al 1607 .
Milldn Acredita experiencia de 14 meses 0.1218 A . . . ~ o
= Por lo anterior, se asignan 0.1461puntos por cumplir en su totalidad con lo sefialado en los incisos a) y b)
Castaneda Treysi K .
Claret Acredita experiencia de 13 meses 0.1194
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1169
Acredita experiencia de 11 meses 0.1145
Acredita experiencia de 10 meses 0.1120
Acredita experiencia de 9 meses 0.1096
Acredita experiencia de 8 meses 0.1072
Acredita experiencia de 7 meses 0.1047
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1023
No acredita experiencia o acredita menos 0.0000
de 6 meses.
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B Lz . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Para el Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 5.
. . Total, de Total, de puntos Folio de la Motivacién de la asignacién de puntos
Total, de meses de experiencia p G
Personal / Rol . puntos por asignados propuesta técnica
acreditados en el rol A
acreditar
Acredita experiencia de 24 meses 0.1461 Se . defermind que la eV|depg|o presentada ) por la empreso. “Prodyc}os Serel S.A.  de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor general de operaciones solicitado en este subrubro,
Acredita experiencia de 23 meses 0.1437 de conformidad con lo siguiente:
Acredita experiencia de 22 meses 0.1413 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfil, comprobando 36 meses de experiencia.
Acredita experiencia de 21 meses 0.1388 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Supervisor general de operaciones, que contiene nombre, edad,
. L nacionalidad, grado académico, fiempo de experiencia en servicios de alimentacion en los que ha participado, asi
Acredita experiencia de 20 meses 0.1364 como:
Acredita experiencia de 19 meses 0.1340
« Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 18 meses. 0.1315 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
e Periodo que prestd sus servicios.
Acredita experiencia de 17 meses 0.1291 « Rol y actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
desempenardn.
Supervisor Acredita experiencia de 16 meses 0.1267
auxiliar de R L Con firma autdgrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
operaciones Acredita experiencia de 15 meses 0.1242 validacion
P 0.1461 1608 al 1614 :
. Acredita experiencia de 14 meses 0.1218 . . . " = Lo
Reyes Nicolas Por lo anterior, se asignan 0.1461 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
Luis Fernando Acredita experiencia de 13 meses 0.1194
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1169
Acredita experiencia de 11 meses 0.1145
Acredita experiencia de 10 meses 0.1120
Acredita experiencia de 9 meses 0.1096
Acredita experiencia de 8 meses 0.1072
Acredita experiencia de 7 meses 0.1047
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1023
No acredita experiencia o acredita menos 0.0000
de 6 meses.
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B Lz . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Para el Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 6.
. . Total, de Total, de puntos Folio de la Motivacién de la asignacién de puntos
Total, de meses de experiencia p G
Personal / Rol . puntos por asignados propuesta técnica
acreditados en el rol A
acreditar
Acredita experiencia de 24 meses 0.1461 Se . determind que la ewdeqcp presentada ‘por la  empresa ) “Produf:ips Serel S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor general de operaciones solicitado en este subrubro,
Acredita experiencia de 23 meses 0.1437 de conformidad con lo siguiente:
Acredita experiencia de 22 meses 0.1413 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfil, comprobando 44 meses, 30 dias de experiencia.
Acredita experiencia de 21 meses 0.1388 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Supervisor general de operaciones, que contiene nombre, edad,
. L nacionalidad, grado académico, fiempo de experiencia en servicios de alimentacion en los que ha participado, asi
Acredita experiencia de 20 meses 0.1364 como:
Acredita experiencia de 19 meses 0.1340
« Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 18 meses. 0.1315 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
e Periodo que prestd sus servicios.
Acredita experiencia de 17 meses 0.1291 « Rol y actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
desempenardn.
Supervisor Acredita experiencia de 16 meses 0.1267
auxiliar de R L Con firma autdgrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
operaciones Acredita experiencia de 15 meses 0.1242 validacion
P 0.1461 1615 al 1621 :
. Acredita experiencia de 14 meses 0.1218 . . . " = Lo
Rosas Del Rosario Por lo anterior, se asignan 0.1461puntos por cumplir en su totalidad con lo sefialado en los incisos a) y b)
Cristofer Acredita experiencia de 13 meses 0.1194
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1169
Acredita experiencia de 11 meses 0.1145
Acredita experiencia de 10 meses 0.1120
Acredita experiencia de 9 meses 0.1096
Acredita experiencia de 8 meses 0.1072
Acredita experiencia de 7 meses 0.1047
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1023
No acredita experiencia o acredita menos 0.0000
de 6 meses.
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B Lz . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Para el Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 7.
. . Total, de Total, de puntos Folio de la Motivacién de la asignacién de puntos
Total, de meses de experiencia p G
Personal / Rol . puntos por asignados propuesta técnica
acreditados en el rol A
acreditar
Acredita experiencia de 24 meses 0.1461 Se . determind que la ewdeqcp presentada ‘por la  empresa ) “Produf:ips Serel S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor general de operaciones solicitado en este subrubro,
Acredita experiencia de 23 meses 0.1437 de conformidad con lo siguiente:
Acredita experiencia de 22 meses 0.1413 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfil, comprobando 35 meses de experiencia.
Acredita experiencia de 21 meses 0.1388 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Supervisor general de operaciones, que contiene nombre, edad,
. L nacionalidad, grado académico, fiempo de experiencia en servicios de alimentacion en los que ha participado, asi
Acredita experiencia de 20 meses 0.1364 como:
Acredita experiencia de 19 meses 0.1340
« Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 18 meses. 0.1315 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
e Periodo que prestd sus servicios.
Acredita experiencia de 17 meses 0.1291 « Rol y actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
. desempenardn.
Supervisor Acredita experiencia de 16 meses 0.1267
auxiliar de ) . X . S . . - . . .
. . L Con firma autdgrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
operaciones Acredita experiencia de 15 meses 0.1242 validacion
0.1461 1622 al 1628 .
Veldzquez Acredita experiencia de 14 meses 0.1218 A . . . ~ o
Valdés Rocio Por lo anterior, se asignan 0.1461 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
Aillyn Acredita experiencia de 13 meses 0.1194
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1169
Acredita experiencia de 11 meses 0.1145
Acredita experiencia de 10 meses 0.1120
Acredita experiencia de 9 meses 0.1096
Acredita experiencia de 8 meses 0.1072
Acredita experiencia de 7 meses 0.1047
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1023
No acredita experiencia o acredita menos 0.0000
de 6 meses.
El méximo de puntos a asignar para cada Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales es de 0.1461 (cero punto mil cuatrocientos sesenta y una diezmilésimas). Se requieren 7, por lo tanto, el puntaje méximo a obtener
en este perfil es de 1.0227 (uno punto con doscientos veintisiete diezmilésimas).
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Direccion Ejecutiva de Administracion
Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

€4 INE

Instituto Nacienal Electoral

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

Rubro 1

Subrubro

Concepto

Puntos de la convocatoria: 24.00

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Fecha: 25 de agosto del 2026

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Puntos obtenidos: 23.6997

Forma de evaluacién

Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productor Serel S.A. de C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para los 8 Supervisor general de operaciones requeridos por lo tanto obtiene un total de 1.0227 (uno punto
con doscientos veintisiete diezmilésimas).

Para el Chef 1.

S Total, de 0
Total, de meses de experiencia Total, de puntos Folio de la e . 0z
Personal / Rol = puntos por oy Motivacion de la asignacion de puntos
acreditados en el rol , nados propuesta técnica
acreditar
Acredita experiencia de 24 meses 0.2387 Se defermind que la evidencia presentada por la empresa  “Productos Serel, S.A. de
Acredita experiencia de 23 meses. 0.2347 C.V". ACREDITA totalmente los requerimientos para Chef solicitado en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:
Acredifa experiencia de 22 meses. 0.2307 a) Presenta curiculum acreditando su experiencia con el perfi, comprobando é1 meses de experiencia.
Acredita experiencia de 21 meses. 0.2268 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Chef para el disefo de menUs, que contiene nombre, edad,
Acredita experiencia de 20 meses. 0.2228 nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacion en los que ha participado, asi
- como:
Acredita experiencia de 19 meses. 0.2188 0.2387 1630 al 1636
Acredita experiencia de 18 meses. 0.2148 « Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 17 meses. 0.2109 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
" - « Periodo que prestd sus servicios.
Acredita experiencia de 16 meses. 0.2069 [ L = . .
Chef « Rol y actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
Acredita experiencia de 15 meses. 0.2029 desemperiardn.
Flores Villanueva Acredita experiencia de 14 meses. 0.1989
Katia Acredita experiencia de 13 meses 0.1929 Con firma autégrafa del fitular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
- : validacion.
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1910 Por lo anterior, se asignan 0.2387 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefialado en los incisos a) y b)
Acredita experiencia de 11 meses. 0.1870
Acredita experiencia de 10 meses. 0.1830
Acredita experiencia de 09 meses. 0.1790
Acredita experiencia de 08 meses. 0.1750
Acredita experiencia de 07 meses. 0.1711
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1671
No acredita experiencia o acredita menos
de 6 meses. 0.0000

Personal / Rol

Total, de meses de experiencia
acreditados en el rol

Total, de
puntos por
acreditar

Total, de puntos
asignados

Para el Chef 2.

Folio de la
propuesta técnica

Motivacién de la asignacién de puntos

Acredita experiencia de 24 meses 0.2387 Se defermind que la evidencia presentada por la empresa  “Productos  Serel, S.A. de

Chef Acredita experiencia de 23 meses. 0.2347 C.V". ACREDITA totalmente los requerimientos para Chef solicitado en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:

Garcia Acredifa experiencia de 22 meses. 0.2307 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfi, comprobando 61 meses de experiencia.

Hernéndez Acredita experiencia de 21 meses. 0.2268 b) Presenta curiculum de 1 (un) postulante a Chef para el disefio de menUs, que confiene nombre, edad,

Miriam Acredita experiencia de 20 meses. 0.2228 nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacion en los que ha participado, asi
Acredita experiencia de 19 meses. 0.2188 como:
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B Lz . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Acredita experiencia de 18 meses. 0.2148 0.2387 1637 al 1643
Acredita experiencia de 17 meses. 0.2109 « Nombre de la empresa en la que labora o_loborobo. ) ) .
- —— « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entfidad) a quien se prestd el servicio.
Acredita experiencia de 16 meses. 0.2069 « Periodo que prestd sus servicios.
Acredita experiencia de 15 meses. 0.2029 s Rol y actividades principales que desempend en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
Acredita experiencia de 14 meses. 0.1989 desempenardn.
Acredita experiencia de 13 meses. 0.1949 Con firma autégrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1910 validacién.
Acredita experiencia de 11 meses. 0.1870 Por lo anterior, se asignan 0.2387 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
Acredita experiencia de 10 meses. 0.1830
Acredita experiencia de 09 meses. 0.1790
Acredita experiencia de 08 meses. 0.1750
Acredita experiencia de 07 meses. 0.1711
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1671
No acredita experiencia o acredita menos
de 6 meses. 0.0000

Para el Chef 3.

Total, de

Total, de meses de experiencia Total, de puntos Folio de la Ny /2 q 2
Personal / Rol . puntos por . P Motivacion de la asignacion de puntos

acreditados en el rol T asignados propuesta técnica

Acredita experiencia de 24 meses 0.2387 Se determind que la evidencia presentada por la empresa  “Productos  Serel, S.A. de

Acredita experiencia de 23 meses 0.2347 C.V". ACREDITA totalmente los requerimientos para Chef solicitado en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:

Acredita experiencia de 22 meses. 0.2307 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfi, comprobando 61 meses de experiencia.

Acredita experiencia de 21 meses. 0.2268 b) Presenta curiculum de 1 (un) postulante a Chef para el disefio de menUs, que confiene nombre, edad,

Acredita experiencia de 20 meses. 0.2228 nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacién en los que ha participado, asi
- — : como:

Acredita experiencia de 19 meses. 0.2188 0.2387 1644 a 1650

Acredita experiencia de 18 meses. 0.2148 « Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.

Chef Acredita experiencia de 17 meses. 0.2109 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
Acredita experiencia de 16 meses * Periodo que presto sus servicios.
Mateos Cristian P . 02069 « Rol y actividades principales que desemperid en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
Eleazar Acredita experiencia de 15 meses. 0.2029 desempenardn.

Acredita experiencia de 14 meses. 0.1989

Acredita experiencia de 13 meses 0.1949 Con firma autégrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
- — . : validacion.

Acredita experiencia de 12 meses. 0.1910 Por lo anterior, se asignan 0.2387 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)

Acredita experiencia de 11 meses. 0.1870

Acredita experiencia de 10 meses. 0.1830

Acredita experiencia de 09 meses. 0.1790

Acredita experiencia de 08 meses. 0.1750
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Direccion Ejecutiva de Administracion
Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

€4 INE

Instituto Nacienal Electoral

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

Rubro 1

Puntos de la convocatoria: 24.00

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Fecha: 25 de agosto del 2026

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Puntos obtenidos: 23.6997

Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Acredita experiencia de 07 meses. 0.1711
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1671
No acredita experiencia o acredita menos
de 6 meses. 0.0000

Personal / Rol

Total, de meses de experiencia

acreditados en el rol

Total, de
puntos por
acreditar

Total, de puntos
asignados

Para el Chef 4.

Folio de la
propuesta técnica

Motivacién de la asignacién de puntos

Acredita experiencia de 24 meses 0.2387 Se defermind que la evidencia presentada por la  empresa “Productos  Serel, S.A. de
Acredita experiencia de 23 meses. 0.2347 C.V". ACREDITA tfotalmente los requerimientos para Chef solicitado en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:
Acredita experiencia de 22 meses. 0.2307 a) Presenta curiculum acreditando su experiencia con el perfi, comprobando 36 meses de experiencia.
Acredita experiencia de 21 meses. 0.2268 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Chef para el disefo de menus, que contiene nombre, edad,
Acredita experiencia de 20 meses. 0.2228 nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacidon en los que ha participado, asi
como:
Acredita experiencia de 19 meses. 0.2188 0.2387 1651 a 1657
Acredita experiencia de 18 meses. 0.2148 « Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 17 meses. 0.2109 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
Acredita experiencia de 16 meses + Periodo que presfd sus servicios.
Chef : 02069 « Rol y actividades principales que desemperié en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
Acredita experiencia de 15 meses. 0.2029 desempenardn.
Valencia Beltrdn Acredita experiencia de 14 meses. 0.1989
Julio César Acredita experiencia de 13 meses. 01949 Col_r:j f|rr_n,0 autégrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
validacion.
Acredita experiencia de 12 meses. 0.1910 Por lo anterior, se asignan 0.2387 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
Acredita experiencia de 11 meses. 0.1870
Acredita experiencia de 10 meses. 0.1830
Acredita experiencia de 09 meses. 0.1790
Acredita experiencia de 08 meses. 0.1750
Acredita experiencia de 07 meses. 0.1711 f
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1671 ‘
No acredita experiencia o acredita menos 3
de 6 meses. 0.0000

Personal / Rol

Total, de meses de experiencia
acreditados en el rol

Total, de
puntos por
acreditar

Total, de puntos
asignados

Para el Chef 5.

Folio de la
propuesta técnica

Motivacién de la asignacién de puntos

Chef Acredita experiencia de 24 meses 0.2387 Se determiné que la evidgn;ia presentada ~ por la  empresa “Productos( Serel, SA‘AAA de
Acredita experiencia de 23 meses. 0.2347 C.V". ACREDITA totalmente los requerimientos para Chef solicitado en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:

varggs Cdor:ez Acredita experiencia de 22 meses. 0.2307 a) Presenta curriculum acreditando su experiencia con el perfi, comprobando 61 meses de experiencia.
arla Guadalupe Acredita experiencia de 21 meses. 0.2268 b) Presenta curriculum de 1 (un) postulante a Chef para el disefio de menUs, que contiene nombre, edad,
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€4 INE

Instituto Nacienal Electoral

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

Direccion Ejecutiva de Administracion
Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Fecha: 25 de agosto del 2026

CAPACIDAD DEL LICITANTE

RuEo Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Acredita experiencia de 20 meses. 0.2228 nacionalidad, grado académico, tiempo de experiencia en servicios de alimentacién en los que ha participado, asi
" — como:
Acredita experiencia de 19 meses.
1 experenct 0.2188 0.2387 1658 al 1664
Acredita experiencia de 18 meses. 0.2148 « Nombre de la empresa en la que labora o laboraba.
Acredita experiencia de 17 meses. 0.2109 « Nombre del cliente (empresa, dependencia o entidad) a quien se prestd el servicio.
Acredita experiencia de 16 meses. 0.2069 » Periodo que presto SUS Servicios. . )
Acrodit onciade 15 « Rol y actividades principales que desemperié en los puestos que labord y que se apeguen al puesto que
Credita experiencia de meses. 0.2029 desempeﬁordn.
Acredita experiencia de 14 meses. 0.1989
Acredita experiencia de 13 meses. 0.1949 Con firma autégrafa del titular, asimismo presenta copia simple de su identificacion oficial vigente, asi como su
Acredita experiencia de 12 meses validacion.
P - 01910 Por lo anterior, se asignan 0.2387 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en los incisos a) y b)
Acredita experiencia de 11 meses. 0.1870
Acredita experiencia de 10 meses. 0.1830
Acredita experiencia de 09 meses. 0.1790
Acredita experiencia de 08 meses. 0.1750
Acredita experiencia de 07 meses. 0.1711
Acredita experiencia de 6 meses. 0.1671
No acredita experiencia o acredita menos
de 6 meses. 0.0000
El m&ximo de puntos a asignar para cada Chef es de 0.2387 puntos. Se requieren 5, por o tanto, el puntaje maximo a obtener en este perfil es de 1.1935 (uno punto con mil novecientos treinta y cinco diezmilésimas).
Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V. ACREDITA totalmente los requerimientos por lo tanto obtiene un total de 3.4097 (ires punto cuatro mil freinta y cinco diezmilésimas) para este subrubro.
El personal propuesto para este subrubro deberd ser considerado para los subrubros 1.1.2 Competencia o habilidad en el frabajo, 1.1.3 Dominio de herramientas y 3.1.3 Esquema estructural de la organizacién de los recursos humanos de la
presente tabla. En caso de no coincidir el personal relacionado en los subrurbros 1.1.1, 1.1.2, 1.1.3 y 3.1.3, no serd susceptible de asignacion de puntos en el (los) subrubro (s) que presente la inconsistencia de informacion.
El Instituto se reserva el derecho de verificar la informacién proporcionada por EL LICITANTE. En tal caso, de no ser posible verificar la informacién, no se asignardn puntos a este subrurbro.
En relacion con el personal propuesto en el rubro “1.1.1 Experiencia”, El LICITANTE deberd acreditar los niveles de preparacion que sustenten el conocimiento del personal, el cual serd asignado a la prestacion del servicio, en caso de resultar
adjudicado.
Competencia o |Para ser tomados en cuenta en la asignacion de puntos, El LICITANTE deberd de acreditar que el personal que ocupard los puestos de Nutridlogo para el disefio de menUs, Coordinador General Administrativo, Supervisor auxiliar de operaciones
habilidad en el | para comedores institucionales y el Chef, que asignard para la prestacion del servicio que se solicitan, cuentan con los conocimientos necesarios para la prestacion del servicio conforme se describe a contfinuacion:
trabajo
112 (de acuerdo con | Coordinador General Administrativo: Profesionista de nivel licenciatura en Administracién de Empresas, Nutricion, Turismo, Hoteleria, Ingenieria en alimentos o Quimico en Alimentos o cualquier carrera relacionada en el dmbito gastrondmico,
o sus asi como al menos una capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H. Para cumplir este requisito, el Licitante deberd adjuntar copia simple del titulo y cédula profesional y constancia de capacitacion en
conocimientos | Manejo Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H.
académicos y/o
profesionales) |Nutridlogo para disefio de menus: Profesionista de nivel licenciatura en nutricion, asi como al menos una capacitaciéon en Manejo Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H. Para cumplir este requisito, el Licitante deberd
adjuntar copia simple del titulo, cédula profesional y constancia de capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la obtencion del Distintivo H y/o certificacion del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estandar
de implementacién de buenas prdcticas de higiene y sanidad en procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacién de Competencias Laborales.
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B e P .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.

Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997

Subrubro Concepto Forma de evaluacion

Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales: Profesionista de nivel licenciatura o Técnico en Administracion de Empresas, Nutriciéon, Turismo, Hoteleria, Ingenieria en alimentos o Quimico en Alimentos o cualquier carrera
relacionada en el dmbito gastronémico, asi como al menos una capacitaciéon en Manejo Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H. Para cumplir este requisito, el Licitante deberd adjuntar copia simple del titulo, cédula
profesional y constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H y/o certificacion del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estdndar de implementacién de buenas
prdcticas de higiene y sanidad en procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién y Certificacion de Competencias Laborales.

Chef: Licenciado en Nutricidon o Gastronomia, asi como al menos una capacitaciéon en Manejo Higiénico de Alimentos para la obtencion del Distintivo H. Para cumpilir este requisito, el Licitante deberd adjuntar copia simple del titulo, cédula
profesional y constancia de capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H y/o certificacion del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estédndar de implementaciéon de buenas
practicas de higiene y sanidad en procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias Laborales.

Asimismo, con la finalidad de acreditar al personal propuesto, los licitantes deberdn presentar el listado SUA del IMSS correspondiente a los Ultimos dos meses que se encuentre obligado a la apertura de propuestas con sus respectivos pagos.
Porlo que, para efectos de puntaje, Unicamente se fomard en cuenta la documentacién de los postulantes que aparezcan en el listado SUA solicitado y deberd corresponder al personal propuesto en el subrurbro 1.1.1. Experiencia (en asuntos
relacionados con la materia del servicio objeto del procedimiento de contratacion). En caso contrario, no serd susceptible de asignacién de puntos.

Los puntos se otorgardn conforme a lo siguiente:

Total, de puntos por Total, de puntos Folio de la

Coordinador General Administrativo . P fu
acreditar asignados propuesta técnica

Motivacién de la asignacién de puntos

Presenta Titulo de licenciatura emitido por una Institucion
Educativa con reconocimiento y validez oficial en México 2.0015
o el exfranjero, cédula profesional, y constancia de ;Jnios Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la P C.V." ACREDITA los requerimientos para Coordinador General Administrativo solicitados en este subrubro,
obtencién del Distintivo H. de conformidad con lo siguiente:
El licitante presenta Titulo de Llicenciatura en Nutricién, del postulante a, Coordinador General
Administrativo, emitido por la UNIVERSIDAD UNIVER MILENIUM, PLANTEL RECTORIA, asi como la cédula
. P, 2.0015 1668 al 1671 profesional nUmero 11199313 y Constancia emitida por la Secretaria de Turismo por haber participado
Presenta carta pasante emitido por una Instituciéon “ TN " "
. L . L. L en el Curso “Manejo Higiénico de los Alimentos”.
Educativa con reconocimiento y validez oficial en México 1.4000
0, su equivalente para el caso de estudios realizados en : . e . . A . . " .
ol extraniero v constancia de capacitacion en Maneio Puntos Adicionalmente, se verifico la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet
'+ exiran 8 pactic n Manej de la Secretaria de Educacién Publica en el apartado de Consulta de cédulas profesionales
Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H. N X . o N
https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action#
comprobando su autenticidad.
Por lo anterior, se asignan 2.0015 puntos por cumplir en su totalidad
No presenta ftitulo, cédula profesional, carta pasante o
. A IO 0.0000
constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de Puntos - -
Alimentos para la obtencién del Distintivo H.

Los puntos méximos por obtener serdn 2.0015 (dos puntos quince diezmilésimas), por el Coordinador General Administrativo (se requiere uno).
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026

CAPACIDAD DEL LICITANTE

Rubro 1 iz q B e P .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.

Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997

Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Total, de Folio de la

puntos por Tofol,. CORUTiED propuesta técnica Motivacién de la asignacién de puntos
acreditar CHlECEs

Nutridlogo para el disefio de menus

Se determind que la evidencia presentada por la  empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA los requerimientos para Nutridlogo solicitados en este subrubro, de conformidad con lo

Presenta Titulo de licenciatura emitido por una Institucién siguiente:

Educativa con reconocimiento y validez oficial en México o el El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién del postulante a Nutridlogo, emitido por la UNIVERSIDAD

exiranjero, cédula profesional y constancia de capacitacion en MEXIQUENSE DEL BICENTENARIO, asi como la cédula profesional nimero 11677847 y Constancia emitida por la

Manejo Higiénico de Alimentos para la obtencion del Distintivo - . o . AR . "
H y/o certificacion del CONOCER en manejo higiénico de los 2.0000 2.0000 1673 al 1678 Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico de los Alimentos”.

alimentos o bien, en el estdndar de implementacién de buenas puntos
practicas de higiene y sanidad en procesos de preparacion de
alimentos, emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién y
Certificacién de Competencias Laborales.

Adicionalmente, se verifico la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
Secretariac de Educacién Publica en el apartado de Consulta de cédulas profesionales
https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action# , comprobando su
autenticidad.

Por lo anterior, se asignan 2.0000 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.

Presenta carta pasante emitido por una Institucién Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o, su equivalente
para el caso de estudios realizados en el extranjero y constancia
de capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la
obtencién del Distintivo H y/o certificacion del CONOCER en 1.4000
manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estédndar de Puntos
implementacién de buenas prdcticas de higiene y sanidad en
procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo
Nacional de Normalizacién y Certificacién de Competencias
Laborales.

No presenta titulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitacion en Manejo Higiénico de Alimentos
para la obtencidon del Distintivo H, y/o certificacion del
CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el 0.00
estandar de implementacion de buenas practicas de higiene y Puntos
sanidad en procesos de preparacion de alimentos, emitidos por
el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de
Competencias Laborales.

Los puntos mdaximos por obtener serdn 2.0000(dos puntos), por el Nutridlogo para la elaboracién de mends o (se requiere uno), por lo que el licitante se hace acreedor al maximo puntaje.

Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 1:

Total, de Folio de la
. o . Total, de puntos ] . > . z
Supervisor auxiliar de operaciones puntos por asignados propuesta técnica Motivacion de la asignacion de puntos
acreditar
Presenta Titulo de licenciatura o Técnico emitido por una 0.2871 Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
Institucion Educativa con reconocimiento y validez oficial en P;Jntos 0.2871 1680 al 1684 C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor Auxiliar de operaciones solicitados en este

México o el exiranjero, cédula profesional y constancia de subrubro, de conformidad con lo siguiente:
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Direccion Ejecutiva de Administracion
Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

€4 INE

Instituto Nacienal Electoral

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Puntos obtenidos: 23.6997

Rubro 1

Puntos de la convocatoria: 24.00

Subrubro Concepto Forma de evaluacion

capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la

obtencién del Distintivo H, y/o certificaciéon del CONOCER en
manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estdndar de
implementacién de buenas prdcticas de higiene y sanidad en

El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién del posfu]lonte a Supervisor Auxiliar de Operaciones,
emitido por la UNIVERSIDAD UNIVER MILENIUM, PLANTEL RECTORIA, asi como la cédula profesional nimero
9892534 y Constancia emitida por la Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico

procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo de los Alimentos”.
Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias
Laborales. Adicionalmente, se verifico la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
Secretariac de Educacién Publica en el aparfado de Consulta de cédulas profesionales
https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action# , comprobando su

autenticidad.

Por lo anterior, se asignan 0.2871 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.

Presenta carta pasante emitido por una Institucién Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o, su
equivalente para el caso de estudios realizados en el extranjero
y constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtenciéon del Distintivo H, y/o certificacion
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en
el estdndar de implementacién de buenas prdcticas de
higiene y sanidad en procesos de preparaciéon de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizaciéon y
Certificacién de Competencias Laborales.

No presenta fitulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitacion en Manejo Higiénico de Alimentos
para la obtenciéon del Distintivo H, y/o cerfificacion del
CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el 0.00

estandar de implementacion de buenas practicas de higiene y Puntos
sanidad en procesos de preparaciéon de alimentos, emitidos por
el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de
Competencias Laborales.

0.1758
Puntos

Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 2:

Total, de
puntos por
acreditar

Folio de la

Total, de puntos P
propuesta técnica

Supervisor auxiliar de operaciones P
asignados

Motivacién de la asignacién de puntos

Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor Auxiliar de operaciones solicitados en este
subrubro, de conformidad con lo siguiente:

Presenta Titulo de licenciatura o Técnico emitido por una
Institucién Educativa con reconocimiento y validez oficial en
México o el extranjero, cédula profesional y constancia de
capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la
obtencién del Distintivo H, y/o certificaciéon del CONOCER en
manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estdndar de
implementaciéon de buenas prdacticas de higiene y sanidad en
procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo

0.2871

Puntos 0.2871

1685 al 1690 El licitante presenta Titulo de I.ice’nciatura en Nutricién del postulante a Supervisor Auxiliar de operaciones,
emitido por la UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO, asi como la cédula profesional nimero
6588625 y Constancia emitida por la Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico

de los Alimentos”.

Pagina16 de 43




A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B e . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion

Nacional de Normalizacién y Certificacion de Competencias Adicionalmente, se verificd la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la

Laborales. Secretaria  de Educacién Publica en el apartado de Consulta de cédulas profesionales
https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action# , comprobando su
autenticidad.

Por lo anterior, se asignan 0.2871 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefialado en el presente subrubro.

Presenta carta pasante emitido por una Institucién Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o, su
equivalente para el caso de estudios realizados en el extranjero
y constancia de capacitacién en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencion del Distintivo H, y/o certificacion 0.1758
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en Puntos
el estdndar de implementacién de buenas prdacticas de
higiene y sanidad en procesos de preparacién de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién y
Certificacion de Competencias Laborales.

No presenta titulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitacion en Manejo Higiénico de Alimentos
para la obtencidon del Distintivo H, y/o cerfificacion del
CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el 0.00

estandar de implementacion de buenas practicas de higiene y Puntos
sanidad en procesos de preparacién de alimentos, emitidos por
el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de
Competencias Laborales.

Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 3:

Total, de Folio de la

Total, de puntos

rvisor auxiliar racion nt r P
Supervisor auxiliar de operaciones puntos po asignados

acreditar

propuesta técnica Motivacién de la asignacién de puntos

Se determindé que la evidencia presentada por la  empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor Auxiliar de operaciones solicitados en este

. . . - . subrubro, de conformidad con lo siguiente:
Presenta Titulo de licenciatura o Técnico emitido por una

Institucién Educativa con reconocimiento y validez oficial en
México o el extranjero, cédula profesional y constancia de
capacitaciéon en Manejo Higiénico de Alimentos para la
obtencién del Distintivo H, y/o certificacion del CONOCER en 0.2871
manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estdndar de Puntos
implementacién de buenas prdacticas de higiene y sanidad en
procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo
Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias
Laborales.

El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién del postulante a Supervisor Auxiliar de Operaciones,
emitido por la Campus Universitario Siglo XXI, S.C., asi como la cédula profesional niUmero 11961645 y
Constancia emitida por la Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico de los
0.2871 1691 al 1696 Alimentos”.

Adicionalmente, se verifico la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
Secretaria de Educacién Pulblica en el aparfado de Consulta de cédulas profesionales
https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action# , comprobando su
autenticidad.

Por lo anterior, se asignan 0.2871 puntos por cumplir en su totalidad con lo sehalado en el presente subrubro.
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Subdireccion de Servicios

€4 INE

Instituto Nacienal Electoral

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

Rubro 1

Subrubro

Concepto

Puntos de la convocatoria: 24.00

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Fecha: 25 de agosto del 2026

Puntos obtenidos: 23.6997

Forma de evaluacién

Presenta carta pasante emitido por una Institucién Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o, su
equivalente para el caso de estudios realizados en el extranjero
y constancia de capacitacion en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencidon del Distintivo H, y/o certificacion
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en
el estdndar de implementacién de buenas prdacticas de
higiene y sanidad en procesos de preparacién de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién vy
Certificacién de Competencias Laborales.

0.1758
Puntos

No presenta fitulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitacion en Manejo Higiénico de Alimentos
para la obtencidon del Distintivo H, y/o cerfificacion del
CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el
estandar de implementacion de buenas practicas de higiene y
sanidad en procesos de preparacién de alimentos, emitidos por
el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de
Competencias Laborales.

0.00
Puntos

Supervisor auxiliar de operaciones

Presenta Titulo de licenciatura o Técnico emitido por una
Institucién Educativa con reconocimiento y validez oficial en
México o el extranjero, cédula profesional y constancia de
capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la

Total, de
puntos por
acreditar

Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 4:

Total, de puntos
asignados

Folio de la
propuesta técnica

Motivacién de la asignacién de puntos

Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor Auxiliar de operaciones solicitados en este
subrubro, de conformidad con lo siguiente:

El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién del postulante a Supervisor Auxiliar de Operaciones,
emitido por la Universidad Mexiquense del Bicentenario, asi como la cédula profesional nUmero 13551204 y
Constancia emitida por la Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico de los

obiengoq qlel‘Dlshmwo H, y/o cerhﬁccqon del CONQCER en 0.2871 0.2871 1697 al 1702 Alimentos”.
manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estdndar de Puntos
implementacién de buenas prdacticas de higiene y sanidad en Adicionalmente, se verifico la validez de la cédula profesional presentada, a fravés del sitio de internet de la
procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo Secretaria  de Educacién Publica en el aparfado de Consulta de cédulas profesionales
Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action# , comprobando su
Laborales. autenticidad.
Por lo anterior, se asignan 0.2871 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.

Presenta carta pasante emitido por una Institucién Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o, su

. . X . 0.1758
equivalente para el caso de estudios realizados en el extranjero Puntos - - -

y constancia de capacitacién en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencion del Distintivo H, y/o certificacién
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Direccion Ejecutiva de Administracion
Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

€4 INE

Instituto Nacienal Electoral

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

Rubro 1

Subrubro Concepto

Puntos de la convocatoria: 24.00

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Fecha: 25 de agosto del 2026

Puntos obtenidos: 23.6997

Forma de evaluacién

del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en
el estdndar de implementacién de buenas prdacticas de
higiene y sanidad en procesos de preparaciéon de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién vy
Certificacién de Competencias Laborales.

No presenta fitulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de Alimentos
para la obtencién del Distintivo H, y/o cerfificacion del
CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el
estandar de implementacion de buenas practicas de higiene y
sanidad en procesos de preparacion de alimentos, emitidos por
el Consejo Nacional de Normalizacién y Cerfificacion de
Competencias Laborales.

0.00
Puntos

Supervisor auxiliar de operaciones

Presenta Titulo de licenciatura o Técnico emitido por una
Institucién Educativa con reconocimiento y validez oficial en
México o el extranjero, cédula profesional y constancia de
capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la

Total, de
puntos por
acreditar

Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales 5:

Total, de puntos
asignados

Folio de la
propuesta técnica

Motivacién de la asignacién de puntos

Se determind que la evidencia presentada por la  empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor Auxiliar de operaciones solicitados en este
subrubro, de conformidad con lo siguiente:

El licitante presenta Titulo de Lice,nciqiuru en Nutricién del Qosfulame a Supervisor Auxiliar de Operaciones,
emitido por la UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO. asi como la cédula profesional nUmero
12860254 y Constancia emitida por la Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo

obtencion del Distintivo H, y/o certificacion del CONOCER en 0.2871 Higiénico de los Alimentos”.

IR K y . 0.2871 1703 al 1707
manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estdndar de Puntos
implementacién de buenas prdacticas de higiene y sanidad en Adicionalmente, se verificd la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo Secretaria  de Educacién Publica en el aparfado de Consulta de cédulas profesionales
Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action# , comprobando su
Laborales. autenticidad.

Por lo anterior, se asignan 0.2871 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.

Presenta carta pasante emitido por una Institucién Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o, su
equivalente para el caso de estudios realizados en el extranjero
y constancia de capacitacién en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencion del Distintivo H, y/o certificaciéon 0.1758
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en Puntos ) ) )

el estdndar de implementacién de buenas prdcticas de
higiene y sanidad en procesos de preparacién de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién y
Certificacién de Competencias Laborales.
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Rubro 1

Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997

Subrubro Concepto Forma de evaluacion
No presenta ftitulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de Alimentos
para la obtencién del Distintivo H, y/o cerfificacion del
CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el 0.00
estandar de implementacion de buenas practicas de higiene y Puntos
sanidad en procesos de preparacion de alimentos, emitidos por
el Consejo Nacional de Normalizacién y Cerfificacion de
Competencias Laborales.

Supervisor auxiliar de operaciones para comedores institucionales é:

Total, de Folio de la

Total, de puntos

Supervisor auxiliar de operaciones untos por p
P P P P asignados

acreditar

propuesta técnica Motivacién de la asignacién de puntos

Se determind que la evidencia presentada por la  empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor Auxiliar de operaciones solicitados en este
subrubro, de conformidad con lo siguiente:

Presenta Titulo de licenciatura o Técnico emitido por una

Institucidon Educativa con reconocimiento y validez oficial en El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién del postulante a Supervisor Auxiliar de Operaciones,
México o el extranjero, cédula profesional y constancia de emitido por la UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO, asi como la cédula profesional nimero
capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la 13606276 y Constancia emitida por la Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo
obtencién del Distintivo H, y/o certificaciéon del CONOCER en 0.2871 Higiénico de los Alimentos™.

IR K y . 0.2871 1708 al 1712
manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estdndar de Puntos
implementacién de buenas prdacticas de higiene y sanidad en Adicionalmente, se verifico la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo Secretaria  de Educacion Publica en el apartado de Consultfa de cédulas profesionales
Nacional de Normalizacién y Certificacion de Competencias https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action# , comprobando su
Laborales. autenticidad.

Por lo anterior, se asignan 0.2871 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.

Presenta carta pasante emitido por una Institucién Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o, su
equivalente para el caso de estudios realizados en el extranjero
y constancia de capacitacién en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencion del Distintivo H, y/o certificacion 0.1758
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en Puntos
el estdndar de implementacién de buenas précticas de
higiene y sanidad en procesos de preparaciéon de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién y
Certificacién de Competencias Laborales.

No presenta ftitulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de Alimentos
para la obtencidén del Distintivo H, y/o cerfificacion del 0.00
CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el Puntos
estandar de implementacion de buenas practicas de higiene y
sanidad en procesos de preparacion de alimentos, emitidos por
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997

Rubro 1

Subrubro Concepto Forma de evaluacion
el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de
Competencias Laborales.

Supervisor Auxiliar de operaciones para comedores institucionales 7:
Total, de Folio de la

Toial,.de DUmCE propuesta técnica Motivacién de la asignacién de puntos
asignados

Supervisor auxiliar de operaciones puntos por

acreditar
Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Supervisor Auxiliar de operaciones solicitados en este
subrubro, de conformidad con lo siguiente:
Presenta Titulo de licenciatura o Técnico emitido por una
Institucion Educativa con reconocimiento y validez oficial en El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricidn del postulante a Supervisor Auxiliar de Operaciones,
México o el extranjero, cédula profesional y constancia de emitido por la UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO, asi como la cédula profesional nimero
capacitacién en Manejo Higiénico de Alimentos para la 11309963 y Constancia emitida por la Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo
obtencion del Distintivo H, y/o certificacion del CONOCER en 0.2871 Higiénico de los Alimentos”.
o H . . 0.2871 1713 al 1718
manejo higiénico de los alimentos o bien, en el estdndar de Puntos
implementacién de buenas prdacticas de higiene y sanidad en Adicionalmente, se verifico la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
procesos de preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo Secretaria  de Educacion Publica en el aparfado de Consulta de cédulas profesionales
Nacional de Normalizacién y Certificacion de Competencias https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action# , comprobando su
Laborales. autenticidad.
Por lo anterior, se asignan 0.2871 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.
Presenta carta pasante emitido por una Institucién Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o, su
equivalente para el caso de estudios realizados en el extranjero
y constancia de capacitacién en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencion del Distintivo H, y/o certificacion 0.1758
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en Puntos
el estdndar de implementacién de buenas prdcticas de
higiene y sanidad en procesos de preparacién de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién y
Certificacién de Competencias Laborales. ) ) )
No presenta ftitulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de Alimentos
para la obtencidén del Distintivo H, y/o cerfificacion del
CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, en el 0.00
estandar de implementacion de buenas practicas de higiene y Puntos
sanidad en procesos de preparacion de alimentos, emitidos por
el Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de
Competencias Laborales.

Los puntos méximos por obtener serdn 2.0100 (dos puntos cien diezmilésimas) ya que el maximo de 0.2871 (cero punto dos mil ochocientas setenta y una diezmilésimas) se asignard por cada Supervisor auxiliar de operaciones para comedores

institucionales (se requieren 7).
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B e . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de

C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para los 7 Supervisores auxiliares de operaciones requeridos por lo tanto obtiene un total de 2.01 (dos punto cero uno puntos) para este subrubro.

Para el Chef 1.

Total, de
puntos
asignados

Folio de la
propuesta técnica

Total, de puntos
por acreditar

Motivacién de la asignacién de puntos

Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Chef solicitados en este subrubro, de conformidad con lo

Presenta Titulo de licenciatura por una Institucién Educativa siguiente:

con reconocimiento y validez oficial en México o el extranjero, El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién del postulante a Chef, emitido por la UNIVERSIDAD

cédula profesional y constancia de capacitacién en Manejo MEXIQUENSE DEL BICENTENARIO, asi como la cédula profesional nimero 12130292 y Constancia emitida por la

Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H, y/o : X . “ o . "
cerfificacion del CONOCER en manejo higiénico de los 0.4060 0.4060 1720 al 1724 Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico de los Alimentos™.

alimentos o bien, en el estdndar de implementacién de puntos
buenas prdcticas de higiene y sanidad en procesos de
preparacién de alimentos, emitidos por el Consejo Nacional
de Normalizacién y Certificacion de Competencias Laborales.

Adicionalmente, se verificé la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
Secretaria  de Educacién Publica en el apartado de Consulta de cédulas profesionales
https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action#, comprobando  su
autenticidad.

Por lo anterior, se asignan 0.4060 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.

No presenta ftitulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencién del Distintivo H, y/o certificacion
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, 0.00
en el estdndar de implementacion de buenas précticas de Puntos
higiene y sanidad en procesos de preparaciéon de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién vy
Certificacién de Competencias Laborales.

Para el Chef 2.

Total, de
puntos
asignados

Folio de la
propuesta técnica

Total, de puntos
por acreditar

Motivacién de la asignacién de puntos

Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Chef solicitados en este subrubro, de conformidad con lo
siguiente:

Presenta Titulo de licenciatura por una Institucion Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o el extranjero,
cédula profesional y constancia de capacitacién en Manejo 0.4060

:gﬁ%z&g? ﬂlgeggilpo(gggognbh:nn;rg?odi‘i;z:ggodz y‘{; puntos €0.4060 1725 al 1730 El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién del postulante a Chef, emitido por la UNIVERSIDAD DEL

- . . g - VALLE DE ATEMAJAC, PLANTEL QUERETARO, asi como la cédula profesional nUmero 11034962 y Constancia
alimentos o bien, en el estdndar de implementaciéon de . . . L. " BT . "
P L N emitida por la Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico de los Alimentos”.
buenas prdcticas de higiene y sanidad en procesos de
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B e . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo Nacional Adicionalmente, se verificé la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
de Normalizacion y Certificacion de Competencias Laborales. Secretaria de Educacion Plblica en el apartado de Consulta de cédulas profesionales

https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action#, comprobando  su
autenticidad.

Por lo anterior, se asignan 0.4060 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.

No presenta titulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencién del Distintivo H, y/o certificacion
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, 0.00
en el estdndar de implementacion de buenas précticas de Puntos
higiene y sanidad en procesos de preparaciéon de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién vy
Certificaciéon de Competencias Laborales.

Para el Chef 3.

Total, de
puntos
asignados

Folio de la
propuesta técnica

Total, de puntos
por acreditar

Motivacién de la asignacién de puntos

Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Chef solicitados en este subrubro, de conformidad con lo

Presenta Titulo de licenciatura por una Institucion Educativa siguiente:

con reconocimiento y validez oficial en México o el extranjero,
cédula profesional y constancia de capacitacién en Manejo
Higiénico de Alimentos para la obtenciéon del Distintivo H, y/o

El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién del postulante a Chef, emitido por la UNIVERSIDAD DE
IXTLAHUACA CUI, asi como la cédula profesional nUmero 10214131 y Constancia emitida por la Secretaria de

certificacion del CONOCER en manejo higiénico de los g::'i(: 0.4060 1731 al 1736 Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico de los Alimentos”.
alimentos o bien, en el estdndar de implementacién de . e ) . . . " .
P L 5 Adicionalmente, se verificé la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
buenas prdcticas de higiene y sanidad en procesos de N o P . f
- . . . N Secretariac de Educacién Publica en el apartado de Consulta de cédulas profesionales
preparaciéon de alimentos, emitidos por el Consejo Nacional i N N L N
s P . R https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action#, comprobando  su
de Normalizacién y Certificacion de Competencias Laborales. P
autenticidad.
Por lo anterior, se asignan 0.4060 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.
No presenta titulo, cédula profesional, carta pasante o :
constancia de capacitacién en Manejo Higiénico de s
Alimentos para la obtencién del Distintivo H, y/o certificacion
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, 0.00 } } }
en el estdndar de implementacion de buenas précticas de Puntos

higiene y sanidad en procesos de preparacion de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién y
Certificacién de Competencias Laborales.
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Direccion Ejecutiva de Administracion
Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

€4 INE

Instituto Nacienal Electoral

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

Rubro 1

Subrubro

Concepto

Puntos de la convocatoria: 24.00

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Fecha: 25 de agosto del 2026

Puntos obtenidos: 23.6997

Forma de evaluacién

Presenta Titulo de licenciatura por una Institucion Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o el extranjero,
cédula profesional y constancia de capacitacién en Manejo
Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H, y/o

Total, de puntos
por acreditar

Total, de
puntos
asignados

Para el Chef 4.

Folio de la
propuesta técnica

Motivacién de la asignacién de puntos

Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Chef solicitados en este subrubro, de conformidad con lo
siguiente:

El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién del postulante a Chef, emitido por la UNIVERSIDAD
INSURGENTES PLANTEL VIADUCTO, asi como la cédula profesional nimero 10917399 y Constancia emitida por la

cerfificacién del CONOCER en manejo higiénico de los g::ég 0.4060 1737 al 1742 Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico de los Alimentos”.
alimentos o bien, en el estdndar de implementaciéon de . s . . . ) . .
P L . Adicionalmente, se verificé la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
buenas prdcticas de higiene y sanidad en procesos de N . o B .
- . . . N Secretaria  de Educacién Publica en el apartado de Consulta de cédulas profesionales
preparacion de alimentos, emitidos por el Consejo Nacional X . N Lo .
-y o L. ! https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action#, comprobando  su
de Normalizacién y Certificacion de Competencias Laborales. .
autenticidad.
Por lo anterior, se asignan 0.4060 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado en el presente subrubro.
No presenta titulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitaciéon en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencién del Distintivo H, y/o certificacion
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, 0.00 ) } }
en el estdndar de implementacion de buenas prdcticas de Puntos

higiene y sanidad en procesos de preparacion de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién y
Certificacion de Competencias Laborales.

Presenta Titulo de licenciatura por una Institucion Educativa
con reconocimiento y validez oficial en México o el extranjero,
cédula profesional y constancia de capacitacién en Manejo
Higiénico de Alimentos para la obtencién del Distintivo H, y/o
certificacion del CONOCER en manejo higiénico de los
alimentos o bien, en el estdndar de implementacién de
buenas prdcticas de higiene y sanidad en procesos de
preparaciéon de alimentos, emitidos por el Consejo Nacional
de Normalizacién y Certificacion de Competencias Laborales.

Total, de puntos
por acreditar

0.4060
puntos

Total, de
puntos
asignados

0.4060

Para el Chef 5.

Folio de la
propuesta técnica

1743 al 1748

Motivacién de la asignacién de puntos

Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para Chef solicitados en este subrubro, de conformidad con lo
siguiente:

El licitante presenta Titulo de Licenciatura en Nutricién y Dietética del postulante a Chef, emitido por la
UNIVERSIDAD DEL VALLE DE TOLUCA, asi como la cédula profesional nUmero 11201988 y Constancia emitida por
la Secretaria de Turismo por haber participado en el Curso “Manejo Higiénico de los Alimentos”.

Adicionalmente, se verificé la validez de la cédula profesional presentada, a través del sitio de internet de la
Secretaria  de Educacién Publica en el apartado de Consulta de cédulas profesionales
https://www.cedulaprofesional.sep.gob.mx/cedula/presidencia/indexAvanzada.action#, comprobando  su
autenticidad.
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Instituto Nacienal Electoral

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

Rubro 1

Direccion Ejecutiva de Administracion
Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Fecha: 25 de agosto del 2026

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997

Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Por lo anterior, se asignan 0.4060 puntos por cumplir en su totalidad con lo senalado en el presente subrubro.
No presenta titulo, cédula profesional, carta pasante o
constancia de capacitacién en Manejo Higiénico de
Alimentos para la obtencién del Distintivo H, y/o certificacion
del CONOCER en manejo higiénico de los alimentos o bien, 0.00 } } }
en el estdndar de implementaciéon de buenas prdcticas de Puntos
higiene y sanidad en procesos de preparaciéon de alimentos,
emitidos por el Consejo Nacional de Normalizacién y
Certificacién de Competencias Laborales.
Los puntos mdaximos por obtener serdn 2.0300 (dos puntos con frescientas diezmilésimas), ya que el méximo de 0.4060 (cero punto cuatro mil sesenta diezmilésimas) se asignard por cada Chef (se requieren cinco).
Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V."” ACREDITA totalmente los requerimientos para los 5 Chefs requeridos por lo tanto obtiene un total de 2.0300 (dos punto con trescientas diezmilésimas) para este subrubro.
El Instituto se reserva el derecho de verificar la informacién proporcionada.
El personal propuesto para este subrubro deberd de ser el mismo que el del subrubro “1.1.1 Experiencia (en asuntos relacionados con la materia del servicio objeto del procedimiento de contratacion)” y, el mismo que deberd presentar y corresponder en el listado
SUA del IMSS correspondiente a los Ultimos dos meses que se encuentre obligado a la apertura de propuestas con sus respectivos pagos.
El Instituto se reserva el derecho de verificar la informacién proporcionada por EL LICITANTE. En tal caso, de no ser posible verificar la informacion, no se asignardn puntos a este subrurbro.
El méximo puntaje para el presente subrubro es de 8.0415 puntos y el licitante se hace acreedor a 8.0415 puntos.
EL LICITANTE deberd acreditar que cuenta con personal especializado en las labores que desarrollard el personal para la prestacion del servicio.
Asimismo, la documentacién presentada para acreditar este subrurbro, deberd corresponder al personal propuesto en el subrurbro 1.1.1. Experiencia (en asuntos relacionados con la materia del servicio objeto del procedimiento de
contratacién). En caso contrario, no serd susceptible de asignacién de puntos.
EL LICITANTE deberd presentar los diplomas o constancias mediante las cuales acredite la formacién en el ramo de alimentos a fin de obtener los puntos esperados, los cuales se asignardn conforme a lo siguiente:
Total, de Folio de la
i . . Total, de puntos eV . o
. Personal / Rol Certificaciones y/o Diplomas . puntos propuesta Motivacion de la asignacion de puntos
Dominio de por acreditar N PHEN
1.1.3 asignados técnica

herramientas

1 Coordinador
General
Administrativo.
1 Nutridlogo para

Se determiné que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de
C.V." ACREDITA TOTALMENTE los requerimientos para las 14 personas solicitados en este
subrubro, de conformidad con lo siguiente:

Presenta para cada una de las personas (14), mds de una constancia o
diploma expedido por cualquiera de los siguientes:

La Secretaria de Turismo (emitidas por un consultor autorizado por la

elaboracién de Secretaria de Turismo, la Secretaria de Trabajo y Previsién Social (a traveés 1.9488 Ellicitante presenta 14 (catorce) constancias expedidas por la Secretaria de Turismo (SECTUR)
menus. de la constancia de C’G acitacion DC-3) aré lee caso deberan adiuntar (0.1392 por cada 1.9488 2208 al 2257 | emitidas por un consultor autorizado por la SECTUR cuya acreditacion se encuentra en los
7 Supervisores o b g persona) folios del 2208, 2211, 2216, 2219, 2222, 2225, 2228, 2231, 2234, 2238, 2242, 2246, 2250, 2254.

la documentacién que acredite el registro y autorizacién vigente del
Agente Capacitador Externo ante la Secretaria del Trabajo y Prevision
Social.

auxiliares de
operaciones para
comedores
institucionales.

Asi mismo presenta 14 (catorce) Constancias de Competencias o habilidades laborales
(Formato DC-3) emitidas por un consultor autorizado por la Secretaria de Trabajo y Prevision

Social, cuyo registro y autorizacién vigente del capacitador externo se encuentra ubicado
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B e . e .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.
Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997
Subrubro Concepto Forma de evaluacion
5 Chefs. enlos folios 2209-2210, 2213-2214, 2217-2218, 2220-2221, 2223-2224, 2226-2227, 2229-2230, 2232-

2233, 2235-2236, 2239 al 2241, 2243 al 2245, 2247 al 2249, 2251 al 2253 y 2255 al 2257.

Por lo anterior, se asignan 1.9488 puntos por cumplir en su totalidad con lo sefalado.

Presenta para cada una de las personas (14), una constancia o diploma
expedido por cualquiera de los siguientes:

La Secretaria de Turismo (emitidas por un consultor autorizado por la 1.3692
Secretaria de Turismo, la Secretaria de Trabajo y Prevision Social (a través | (0.0978 por cada - - -
de la constancia de capacitacién DC-3), para este caso deberdn adjuntar personal)

la documentacion que acredite el registro y autorizacién vigente del
Agente Capacitador Externo ante la Secretaria del Trabajo y Prevision
Social.

No presenta ninguna constancia o diploma. 0.00 - - -

Para efectos de la evaluacion, en caso de que El LICITANTE integre en su expediente un nUmero de certificaciones y/o diplomas mayores al méximo solicitado, se tomard en cuenta el orden de folio consecutivo de la documentacién que entregue El LICITANTE como
parte de su propuesta a falta de ésta, y con base en los nUmeros de folio de su propuesta, se considerardn las primeras fojas que cubran el méximo de certificaciones y/o diplomas solicitados.

En caso de que dos o mds LICITANTES acrediten el mismo nimero de certificaciones y/o diplomas, obtendrdn la misma puntuacion.
El personal propuesto para este subrubro deberd de ser el mismo que el del subrubro “1.1.1 Experiencia (en asuntos relacionados con la materia del servicio objeto del procedimiento de coniratacién)”

El Instituto se reserva el derecho de verificar la informacion proporcionada por EL LICITANTE. En tal caso, de no ser posible verificar la informacion, no se asignardn puntos a este subrurbro.

Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de C.V." ACREDITA totalmente los requerimientos para las 14 personas requeridas por lo tanto obtiene el méximo puntaje de 1.9488 (uno punto nueve mil
cuatrocientos ochenta y ocho diezmilésimas) para este subrubro.

El méximo puntaje para el presente subrubro es de 1.9488 puntos, por lo fanto, el licitante se hace acreedor al mdximo puntaje, es decir, 1.9488 puntos.
El Instituto durante la evaluacién de propuestas realizard una visita a las instalaciones de la cocina de los LICITANTES, a fin de constatar la veracidad en la evidencia fotografica adjunta a sus propuestas.

En la visita que realice el Instituto, EL LICITANTE deberd de acreditar que cuenta en sus instalaciones, minimo con:

Equipo de abatimiento de temperatura -18 °c (cdmara y/o equipo especializado de abatimiento de temperatura)
(1) Equipo de coccién Industrial (Sarteneta, marmitas, estofones de 2 o 3 quemadores)

(1) Horno tfipo Rational Industrial a vapor y/o convencional

(1) Camaras de conservacion y/o refrigeracion y/o congelaciéon

(1) Equipo Industrial para carniceria (rebanadoras, sierra, cuchillos etc.)

(1) Almacén de secos

(1) Aimacén de productos quimicos de limpieza

(1) Certificado de Distintivo H vigente

(1) Tipo de procedimiento para el traslado de alimentos

(1) Equipo especializado para empaque de alimentos, frios o calientes, secos o caldosos
. (10) Cambros contenedores de acero inoxidable para alimentos
. (10) Cambros contenedores de policarbonato

Capacidad  de
equipamiento

ZIS[OR N ||| L

—|O

Pagina 26 de 43




A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
-

Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.

CAPACIDAD DEL LICITANTE
Rubro 1 iz q B e P .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.

Fecha: 25 de agosto del 2026

Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997

Subrubro Concepto Forma de evaluacion

12. (1) Equipo de abatimiento de temperatura -18 °c (cdmara y/o equipo especializado de abatimiento de temperatura) |

Del resultado de la verificacion se oforgardn los puntos de la siguiente manera:

Folio de la
Total, de puntos Total, de puntos . 0z . 0z
Concepto por evaluar n p propuesta Motivacion de la asignacion de puntos
por asignar asignados R
Cuenta con Planta de Proceso y Cocina con operacion propia con Se determind que la evidencia presentada por la empresa ‘“Productos Serel, S.A. de
equipamiento mayor al equipo industrial minimo requerido. C.V." ACREDITA los requerimientos solicitados en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:
Cuenta con Planta de Proceso y Cocina con operacion propia con equipo mayor al minimo requerido,
conforme a lo siguiente:
e Del equipo de coccidén industrial, se requeria al menos 1 instrumento de los enumerados, y se
observaron 3 de cada uno.
4.6000 4.6000 1386 al 1400 - . L . . . .
Puntos e Del equipo industrial para carniceria presentaron ademds de lo requerido un molino, sierra y
rebanadora.
Lo anterior fue debidamente corroborado por personal del Instituto, por parte del Organo Interno de
Control y un Testigo Social durante la visita al inmueble realizada el dia 18 de agosto de 2026 en las
instalaciones correspondientes a Productos Serel, S.A. de C.V., ubicada en Calle 6 Sur 7R CEDA,
Iztapalapa, C.P: 09819, Ciudad de México.
Por lo anterior, se asignan 4.6000 puntos por cumplir parcialmente con lo sefalado.
Cuenta con Planta de Proceso y Cocina con operaciéon propia 3.2200 : - R
equipada con el minimo requerido. Puntos
Cuenta con cocina con operacién propia equipada con una cantidad 0.00 ~ - ~
menor al equipo industrial minimo requerido. Puntos

No se acreditard el cumplimiento de cualquier equipo relacionado en el Apéndice G. del Anexo 1. Especificaciones Técnicas si no se demuestra que los equipos se encuentran en funcionamiento y/o se encuentran fuera de servicio por
cualquier motivo.

El méximo puntaje para el presente subrubro es de 4.6000 puntos; por lo tanto, el licitante se hace acreedor al méximo puntaje, es decir, 4.6000 puntos.

EL LICITANTE deberd acreditar su capacidad econdémica a fin de demostrar que cuenta con ingresos equivalentes de al menos 10.00% (diez porciento) del monto méximo total de su oferta econdémica, conforme a lo que se establece en el
articulo 57 fraccién lll, y 78 fraccién | inciso b) de las POBALINES.

Capacidad de
1.3 los recursos

Para demostrar la capacidad econémica, EL LICITANTE deberd presentar la declaracion fiscal anual 2025 y la declaracién fiscal a que esté obligado del Impuesto Sobre la Renta del mes inmediato anterior a la fecha del acto de presentacion
econémicos

y apertura de proposiciones ; presentadas ante el Servicio de Administracion Tributaria con acuse de recibo vy sello digital de recepcion; en el caso que se presente saldo a pagar, se deberd acompanar con el correspondiente comprobante

de pago, en donde se deberd demostrar que sus ingresos son iguales o mayores al 10.00% (diez por ciento) del monto méximo total de su oferta. Lo anterior, conforme lo establece el articulo 57 fraccion lll, y 75 inciso b) de las POBALINES y
regla 3.9.15. de la Resolucion Misceldnea Fiscal 2026.
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"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES
Fecha: 25 de agosto del 2026

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.
CAPACIDAD DEL LICITANTE

Rubro 1 iz q B e P .
Valoracion de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacion del servicio requerido.

Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997

Forma de evaluacién

Subrubro Concepto
En caso de presentar proposiciones conjuntas conforme al Artficulo 60, fraccion IV de las POBALINES, para cumplir con los ingresos minimos requeridos en la presente convocatoria, se podrdn sumar los correspondientes a cada una de las
personas integrantes de la agrupacion.

Total de Total de Folio de la

propuesta Motivacién de la asignacién de puntos

Concepto por evaluar puntos por puntos

asignar asignados técnica
Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel

C.V." ACREDITA los requerimientos solicitados en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:

Presenta la Declaracion fiscal a que esté obligado del Impuesto Sobre la Renta del mes inmediato anterior a la fecha del acto

Presenta ingresos superiores al 17.6% del monto de su
de presentacién y apertura de proposiciones presentadas ante el Servicio de Administracion Tributaria con acuse de recibo y

oferta econémica y hasta el 20% del monto de su 5.0000 5.0000 2317 al 2378
oferta econdémica tfotal. sello digital de recepcién; asimismo, presenta ingresos superiores al 20.00% de monto de su oferta econémica y hasta el 20% del
monto de su oferta econdmica total, de acuerdo con el oficio INE/DEA/DRF/SC/497/2026 del 20 de agosto de 2026.
Por lo anterior, se le asignan 5.0000 puntos al cumplir con la documentacién solicitada.
Presenta ingresos entre el 15.1% y el 17.5% del monto
L 4.5000
de su oferta econdmica.
Presenta ingresos entre el 12.6% y el 15.0% del monto
P 4.0000
de su oferta econdmica. B . .
Presenta ingresos entre el 10.1% y el 12.5% del monto
P 3.5000
de su oferta econdmica.
Presenta ingresos del 10% o inferior del montfo de su
P 0.0000
oferta econémica.

Maéximo de puntos a otorgar en este sub subrubro: 5.0000 puntos.

El méximo puntaje para el presente subrubro es de 5.0000 puntos, por lo tantfo, el licitante se hace acreedor al méximo puntaje, es decir, 5.0000 puntos.
De conformidad con el articulo 15 del REGLAMENTO, se otorgard 0.50 (punto cincuenta) puntos a las empresas que cuenten con personal con discapacidad al comprobarse un porcentaje de al menos 5% (cinco por ciento) de la plantilla de

empleados cuya antigiedad no sea inferior a 6 (seis) meses computada hasta la fecha del acto de presentacion y apertura de proposiciones, comprobdndose con la documentacién que se relaciona en el numeral 5.1 de la Convocatoria

“Aspectos que se considerardn para la evaluacién por puntos y porcentajes”.

proporcional conforme al nimero de trabajadores con discapacidad que acrediten tener.

EL LICITANTE obtendrd los puntos que correspondan de manera

Participacién de Total, de' puntos Toial,'de puntos Folio dellu Propuesia e Gl (6 e et Gl pes
personas con por asignar asignados técnica
Se determind que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de C.V." NO ACREDITA los requerimientos solicitados en este subrubro, de conformidad

discapacidad o
con lo siguiente:

1.4 empresas que
cuenten con GG
trabajadores con Presenta escrito de fecha 17 de agosto de 2026 suscrito por la Apoderada Legal manifestando lo siguiente:
discapacidad 0.5000
“...MANIFIESTO BAJO PROTESTA DE DECIR VERDAD QUE, PRODUCTOS SEREL, S.A. DE C.V. NO CUENTA DENTRO DE SU PLANTILLA LABORAL CON PERSONAS CON

DISCAPACIDAD.”

Por lo anterior, no se asignan puntos al no cumplir con lo solicitado.
El mdximo puntaje para el presente subrubro es de 0.50 puntos, sin embargo, el licitante no se hace acreedor al otorgamiento de puntos por no acreditar los requerimientos solicitados en este subrubro.
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
CAPACIDAD DEL LICITANTE
Valoracién de los recursos humanos y de equipamiento para la prestacién del servicio requerido.

Rubro 1

Puntos de la convocatoria: 24.00 Puntos obtenidos: 23.6997

Subrubro Concepto Forma de evaluacion
Se oforgardn puntos a las micros, pequenas o medianas empresas que produzcan bienes con innovacion tecnoldgica que tengan registrados ante el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial, bajo la modalidad de patentes, modelos de
utilidad, disenos industriales y esquemas de trazado de circuitos integrados, para lo cual deberdn exhibir copia simple del certificado correspondiente, la cual no podrd tener mds de cinco anos de haber sido expedida.

Total, de Total, de Folio de la
Concepto por evaluar puntos por puntos propuesta Motivacién de la asignacién de puntos
asignar asignados técnica

Acredita ser micro, pequena o 0.2000 Se determiné que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de C.V" NO ACREDITA los requerimientos solicitados en este subrubro,
mediana empresa que produzca - de conformidad con lo siguiente:
bienes con innovacién tecnoldgica punios
Presenta escrito de fecha 19 de junio de 2026 suscrito por el Representante comin manifestando lo siguiente:
Participacién de “...MANIFIESTO BAJO PROTESTA DE DECIR QUE, PRODUCTOS SEREL, S.A. DE C.V. NO CUENTA CON LA ESTRATIFICACION DE MICRO, PEQUENA O MEDIANA
MIPYMES que No acredita 0.00 puntos 0.0000 2380 EMPRESA (MIPYME), NI QUE PRODUCE BIENES CON INNOVACION TECNOLOGICA REGISIRADOS ANTE EL INSTITUTO MEXICANO DE LA PROPIEDAD
produzcan . . INDUSTRIAL (IMPI) BAJO LAS MODALIDADES DE PATENTE, MODELO DE UTILIDAD, DISENO INDUSTRIAL O ESQUEMA DE TRAZADO DE CIRCUITOS
bienes con INTEGRADOS.”
innovacién
1.5 tecnolégica Por lo anterior, no se asignan puntos al no cumplir con lo solicitado.
relacionados
directamente De igual manera, se otorgardn puntos a las empresas que hayan aplicado politicas y practicas de igualdad de género, conforme a la certificacion correspondiente emitida por las autoridades y organismos facultados para tal efecto.
con la prestacién Total, de Total, de Folio de la
del servicio Concepto por evaluar puntos por puntos propuesta Motivacién de la asignacién de puntos
solicitado asignar asignados técnica
Acredita aplicar politicas y practicas Se deferminé que la evidencia presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de C.V" ACREDITA los requerimientos solicitados en este subrubro, de
de igualdad de género conformidad con lo siguiente:
0.3000 Presenta Cerjificodo emitido por Auditores Asociados Qe México, S.C., organismo de certificacion de produch c;rgdifcgo por la E.MA., por cumplir
piJmos 0.3000 2382 al 2384 | con los requisitos de conformidad con la Norma Mexicana NMX-R-025-SCFI-2015 en Igualdad Laboral y No Discriminacién, la cual tiene por objeto

promover la igualdad y oportunidades y el cierre de brechas de desigualdad, especialmente en términos de género, asi como garantizar un ambiente
de frabajo inclusivo, equitativo, libre de violencia y discriminacion.

Por lo anterior, se asignan 0.3000 puntos por cumplir con lo solicitado.

No acredita 0.00 puntos
El total de puntos a oforgar en el subrubro serd de 0.5000 (cero puntos cincuenta) puntos.
El mdximo puntaje para el presente subrubro es de 0.5000 puntos, sin embargo, el licitante sdlo se hace acreedor a 0.3000 puntos.

EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE
Rubro 2

Contratos del servicio de la misma naturaleza del que se pretende contratar que el licitante acredite haber realizado.
Puntos de la convocatoria: 18.00 Puntos obtenidos: 18.0000
Subrubro Concepto Forma de evaluacién

EL LICITANTE deberd de acreditar su experiencia y especialidad en la prestacion de servicios de la misma naturaleza que los solicitados, para lo cual deberd presentar copia legible de contratos o cualquier ofro documento celebrado con
el sector publico o privado, con una antigiedad no mayor a 10 (diez) anos de su formalizaciéon a la fecha de presentacién y apertura de propuestas, incluyendo los anexos y/o facturas que permitan verificar el alcance de la contratacion
con los que acredite la prestacion de servicios con similares caracteristicas y condiciones requeridas en la presente contfratacion.
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"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
Rubro 2 EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE
Contratos del servicio de la misma naturaleza del que se pretende contratar que el licitante acredite haber realizado.
Puntos de la convocatoria: 18.00 Puntos obtenidos: 18.0000
Subrubro Concepto Forma de evaluacién
Para facilitar la evaluacion EL LICITANTE preferentemente presentard una relacion de contratos o cualquier ofro documento que se entregan, indicando:
1. NUmero consecutivo.
2. NUmero de contrato.
3. Vigencia.
4. Fecha de formalizacion.
Experiencia y 5. Monto.
21 Especialidad 6. Objeto.
7. Nombre del cliente.
8. Cantidad de fojas que componen el confrato o documento.
9. Indicador de folio donde inicia el contrato o documento.
10. Indicador de folio donde termina el contrato o documento.
La relacion referida, no serd causa de desechamiento o en su caso del no otorgamiento de los puntos establecidos.
Asimismo, el licitante podrd presentar una relacion de las personas y datos de contacto correspondientes, que permitan realizar la verificaciéon de los contratos presentados. El no presentar esta relacion no serd causa de desechamiento de
la propuesta, sin embargo, el Instituto se reserva el derecho de validar la informacién proporcionada para acreditar este rurbro; 2. Experiencia y Especialidad del Licitante, y, para tal caso, de no ser posible verificar la informacién, no se
asignardn puntos a los subrubros respecto a los cuales no sea posible verificar la informacién que permite la acreditacion de puntos.
EL LICITANTE deberd presentar como minimo 3 (tres) contratos y como mdximo é (seis) confratos o cualquier ofro documento, incluyendo los anexos que permitan verificar el alcance de la contratacion, que cumplan con los requisitos
solicitados.
Especialidad 9.0000
| Experiencia__| 9.0000 |
Para LA ESPECIALIDAD:
Se otorgard el 70% (setenta por ciento) del puntaje al LICITANTE que acredite 3 (tres) contratos, es decir, en caso de que EL LICITANTE acredite 3 (tres) contratos, obtendrd 6.3000 (seis puntos tres mil diezmilésimas) y en caso de acreditar mas
confratos, se distribuirdn mediate una regla de 3 para los 2.7000 (dos puntos siete mil diezmilésimas) puntos restantes.
Presentar minimo 3 (tres)contratos y méximo 6 (seis) contratos o cualquier otro documento, celebrados con el sector pUblico o privado, entendiéndose como similar haber sido prestado el Servicio de comedor con sistema de autoservicio.
El limite méximo para presentar es de 6 (seis) contratos o documentos con las caracteristicas antes mencionadas para la obtenciéon de los 9.00 (nueve puntos).
Los contratos o cualquier otro documento deberdn cumplir con lo siguiente:
Especialidad
del licitante 1. Que contengan preferentemente nUmero de contrato.
(mayor nmero 2. Que contengan informacién que permita validar como minimo; objeto de contratacion, descripcion de los servicios prestados, vigencia del contrato y razén social de las partes que los suscriben.
de contratos o 3. Que estén debidamente firmados por todas las partes que lo suscriben.
documentos 4. Que los contratos estén concluidos a la fecha de la presentacién y apertura de proposiciones.
con los ' guoles 5. Que los contratos se hubieren celebrado dentro de los 10 (diez) aios (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de proposiciones.
el licitante 6. Haber sido prestado el Servicio de comedor en barra o similares.
puedg 7. Que el servicio de alimentacién proporcionado haya tenido una duracién de cuando menos seis meses.
acreditar - que 8. Que el servicio de alimentacion proporcionado se haya prestado como minimo a 500 personas diarias en 1 (uno) inmueble o mads a la vez.
22 ha prestado
servicios con las
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"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE
Contratos del servicio de la misma naturaleza del que se pretende contratar que el licitante acredite haber realizado.
Puntos de la convocatoria: 18.00 Puntos obtenidos: 18.0000
Subrubro Concepto Forma de evaluacién

Rubro 2

caracteristicas | Se fomardn en cuenta los primeros 6 (seis) contratos que presente, lo anterior de acuerdo con el nUmero de folio consecutivo de su proposicién.
especificasy en

condiciones Contratos Puntos para otorgar  Total, de puntos Folio de la propuesta técnica ivacién de la asignacién de puntos

similares a las asignados

establecidas en Un contrato 0.00 El Licitante presenta 6 (seis) contratos, de conformidad con lo establecido en este subrubro:

la Dos contratos 0.00

Convocatoria) Tres contratos 6.3

y Cuatro contratos 7.2 C1. El contrato No. HIMS/039/17, fue celebrado con EL Hospital Judrez de México, cuyo objeto es el “Servicio de Alimentacion
Cinco contratos 8.1 para pacientes, médicos, residentes, rotantes, internos y personal del Hospital Judrez de México”; con una vigencia del 20 de

Seis contratos 9.00 marzo de 2017 al 31 de diciembre de 2018.

Acredita que:

1. Contiene nUmero de contrato.
2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcion de los servicios, vigencia y razén social
de las partes que los suscriben.

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.
Contratol. Del folio 2891 al 4. Estd debidamente concluido ala fecho de \_a presentacion y operTura de proposiciones. -
2989 5. Fue celebrado dentro de los 10 (diez) anos (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
: proposiciones.
6. Presentd el Servicio de comedor de barra o similares.

Contrato 2. Del folio 2991 al

3092 7. Elservicio de alimentacion proporcionado fuvo una duracién de cuando menos seis meses.

8. Elservicio de alimentacion proporcionado se presentd como minimo a 500 personas en 1 inmueble o mds a la vez.

9.00 g]ozrgralo 3. Del folio 3094 al Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.
C2.  El contrato ISEM-CA-SERV-LPRE62/006-19 celebrado con EL Instituto de Salud del Estado de México, cuyo objeto es el

Contrato 4. Del 3122 al 3222. .. - " . . h . il

Dos 0 menos contratos 0.00 Servicios de Suministro Alimentacion y Nutricion Enteral y Parenteral con una vigencia del 1 de enero 2019 al 31 de diciembre

Contrato 5. Del 3224 al 3340. de 2019,

Contrato 6. Del 3342 ol 3365, | Acredita que:

1. Contiene nUmero de contrato.

2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcidon de los servicios, vigencia y razén social
de las partes que los suscriben.

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.

4. Estd debidamente concluido a la fecha de la presentacion y apertura de proposiciones.

5. Fue celebrado denfro de los 10 (diez) anos (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.

6. Presentd el Servicio de comedor de barra o similares.

7. Elservicio de alimentacion proporcionado tuvo una duracién de cuando menos seis meses.
8. Elservicio de alimentacion proporcionado se presenté como minimo a 500 personas en 1 inmueble o mds a la vez.

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.
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"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026

EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE
Rubro 2

Contratos del servicio de la misma naturaleza del que se pretende contratar que el licitante acredite haber realizado.
Puntos de la convocatoria: 18.00 Puntos obtenidos: 18.0000
Subrubro Concepto Forma de evaluacién

C3. El contrato No. CLP046/046/2019 celebrado con el Instituto de Seguridad Social del Estado de México y Municipios,
cuyo objeto es la “Contratacion 2020 del Servicio de Alimenta Modalidad de Contrato Abierto™ con una vigencia del 1 de
enero de 2020 al 31 de diciembre de 2020.

Acredita que:

1. Contiene nUmero de contrato.

2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcidn de los servicios, vigencia y razén social
de las partes que los suscriben.

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.

4. Estd debidamente concluido a la fecha de la presentacion y apertura de proposiciones.

5. Fue celebrado denfro de los 10 (diez) afos (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.

6. Presentd el Servicio de comedor de barra o similares.

7. Elservicio de alimentacion proporcionado tuvo una duraciéon de cuando menos seis meses.

8. Elservicio de alimentacion proporcionado se presentd como minimo a 500 personas en 1 inmueble o mds a la vez.

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.

C4. El confrato DAP-023-2020, celebrado con el Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia, cuyo objeto es el
Servicio de alimentacion al personal, con una vigencia del 1 de marzo 2020 al 31 de diciembre 2021.

Acredita que:

1. Contiene nUmero de contrato.

2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripciéon de los servicios, vigencia y razén social
de las partes que los suscriben.

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.

4. Estd debidamente concluido a la fecha de la presentacion y apertura de proposiciones.

5. Fue celebrado denfro de los 10 (diez) anos (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.

6. Presentd el Servicio de comedor de barra o similares.

7. Elservicio de alimentacion proporcionado tuvo una duracién de cuando menos seis meses.

8. Elservicio de alimentacion proporcionado se presenté como minimo a 500 personas en 1 inmueble o mds a la vez.

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.
C5. El contfrato HIMS/031/2022 y su Convenio Modificatorio, celebrado con el Hospital Judrez de México, cuyo objeto es el
Servicio alimentacién para Pacientes, Médicos Residentes, Rotantes, Internos y Personal del Hospital Judrez de México, con
una vigencia del 01 de abril de 2022 al 31 de marzo de 2023.
Acredita que:

1. Contiene nUmero de contrato.

2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcion de los servicios, vigencia y razén social
de las partes que los suscriben.
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026

EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE
Rubro 2

Contratos del servicio de la misma naturaleza del que se pretende contratar que el licitante acredite haber realizado.
Puntos de la convocatoria: 18.00 Puntos obtenidos: 18.0000
Subrubro Concepto Forma de evaluacién

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.

4. Estd debidamente concluido a la fecha de la presentacion y apertura de proposiciones.

5. Fue celebrado denfro de los 10 (diez) afos (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.

6. Present6 el Servicio de comedor de barra o similares.

7. Elservicio de alimentacion proporcionado fuvo una duracién de cuando menos seis meses.

8. Elservicio de alimentacion proporcionado se presentd como minimo a 500 personas en 1 inmueble o més a la vez.

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.

Cé. El contrato nimero CLP063/076/2022 y su Convenio Modificatorio en monto y plazo nimero CVLP063/075/2023,
celebrado con el Instituto de Seguridad Social del Estado de México y Municipios, cuyo objeto es el la Contratacién 2023 del
Servicio de Alimentacién, bajo la modalidad de Contrato Abierto, con una vigencia del 01 de enero de 2023 al 31 de marzo
de 2024.

Acredita que:
1. Contiene nUmero de contrato.

2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcion de los servicios, vigencia y razén social
de las partes que los suscriben.

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.

4. Estd debidamente concluido a la fecha de la presentacion y apertura de proposiciones.

5. Fue celebrado denfro de los 10 (diez) anos (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.

6. Presentd el Servicio de comedor de barra o similares.

7. Elservicio de alimentacion proporcionado tuvo una duracién de cuando menos seis meses.
8. Elservicio de alimentacion proporcionado se presenté como minimo a 500 personas en 1 inmueble o mds a la vez.

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.

Mdaximo de puntos en este Subrubro 9.0000 (nueve) puntos

El maximo puntaje para el presente subrubro es de 9.0000 puntos, por o tanto, el licitante se hace acreedor al maximo puntaje, es decir, 9.0000 puntos.

Para LA EXPERIENCIA:

Se tomardn en cuenta los primeros 6 (seis) contratos que presente, lo anterior de acuerdo con el nimero de folio consecutivo de su proposicion, se otorgara la mayor puntuacién para la experiencia en funcién del mayor nUmero de anos
que sumen los contratos que acredite EL LICITANTE (md&ximo é), en caso de que se presenten dos o mds contfratos que puedan tener una vigencia simulténea en un periodo de tiempo determinado, sélo se contabilizard ese tiempo coexistente

Experiencia del | respecto de uno de los contratos para efecto de la experiencia.
licitante (mayor

fiempo Se otorgard el 70% (setenta por ciento) del puntaje al LICITANTE que acredite minimo 12 (doce) meses, es decir, en el caso de que EL LICITANTE acredite 12 meses de experiencia, se le otorgardn 6.3000 (seis puntos tres mil diezmilésimas)
prestando puntos y si acredita mds meses de experiencia (hasta 60 meses), estos se le otorgardn de manera proporcional con base a una regla de 3 para los 2.7000 (dos puntos siete mil diezmilésimas).
servicios

similares @ los | No se acumulard la experiencia de contratos o cualquier ofro documento con vigencia en el mismo periodo de tiempo.
requeridos en el
procedimiento
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
Rubro 2 EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE
Contratos del servicio de la misma naturaleza del que se pretende contratar que el licitante acredite haber realizado.
Puntos de la convocatoria: 18.00 Puntos obtenidos: 18.0000
Subrubro Concepto Forma de evaluacién
de Los confratos o cualquier otro documento deberdn cumplir con lo siguiente:
contratacion
23 de que se frate) Que contengan preferentemente nimero de contrato.

1

2. Que contengan informacién que permita validar como minimo; objeto de confratacién, descripcién de los servicios prestados, vigencia del contrato y razén social de las partes que los suscriben.
3. Que estén debidamente firmados por todas las partes que lo suscriben.
4

Que los servicios prestados sean de la misma naturaleza que el objeto del servicio a contratar descrito en el Anexo 1, *‘Especificaciones Técnicas'’ de la convocatoria, definiendo como servicios similares: La prestacion de servicios de
alimentacién siempre y cuando involucren actividades sustancialmente equivalentes a las del objeto de la contratacion, tales como suministro, preparacion, distribucion, alimentacién en barra, conservacion y servicio de alimentos.
5. Que los confratos se hubieren celebrado dentro de los 10 (diez) anos (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de proposiciones.
En caso de que dos o mds LICITANTES acrediten el mismo nimero de meses de experiencia, se les dard la misma puntuacion a los LICITANTES que se encuentren en este supuesto.
El INSTITUTO se reserva el derecho de verificar la informacién proporcionada por EL LICITANTE.

Mdximo de puntos a obtener en este Subrubro 9.0000 (nueve) puntos

Contratos Meses de Puntos Totalde Folio de la propuesta Motivacién de la asignacién de puntos
Experiencia para puntos técnica

que acredita otorgar | asignados

C1. El contrato No. HIMS/039/17, fue celebrado con EL Hospital Judrez de México, cuyo objeto es el “Servicio de Alimentacién para pacientes,
médicos, residentes, rotantes, internos y personal del Hospital Judrez de México"; con una vigencia del 20 de marzo de 2027 al 31 de diciembre
de 2018.

Acredita que:

1. Contiene nUmero de contrato.
Contrato 21 meses 11 2891 al 2989 2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcién de los servicios, vigencia y razén social de las partes que
Uno dias los suscriben.

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.

4. Los servicios prestados son de la misma naturaleza que el objeto del servicio a contratar descrifo en el anexo técnico de la
convocatoria.

9.0000 9.0000 5. Que Io_s ;ontratos se hubieren celebrado dentro de los 10 (diez) afos (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de

proposiciones.

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.

C2. El contfrato ISEM-CA-SERV-LPRE62/006-19 celebrado con EL Instituto de Salud del Estado de México, cuyo objeto es el Servicios de

Suministro Alimentacién y Nutricion Enteral y Parenteral con una vigencia del 1 de enero 2019 al 31 de diciembre de 2019.

C°|;‘::'° 12 meses 2991 al 3092 Acredita que:

1. Contiene nimero de contrato.

2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcién de los servicios, vigencia y razén social de las partes que
los suscriben.

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.
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"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
Rubro 2 EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE
Contratos del servicio de la misma naturaleza del que se pretende contratar que el licitante acredite haber realizado.
Puntos de la convocatoria: 18.00 Puntos obtenidos: 18.0000
Subrubro Concepto Forma de evaluacién
4. Los servicios prestados son de la misma naturaleza que el objeto del servicio a contratar descrito en el anexo técnico de la
convocatoria.

5. Que los contratos se hubieren celebrado dentro de los 10 (diez) afios (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.

C3. El contrato No. CLP046/046/2019 celebrado con el Instituto de Seguridad Social del Estado de México y Municipios, cuyo objeto es la
“Contratacién 2020 del Servicio de Alimenta Modalidad de Contrato Abierto” con una vigencia del 1 de enero de 2020 al 31 de diciembre
de 2020.

Acredita que:

1. Contiene nUmero de contrato.

Contrato 2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcion de los servicios, vigencia y razén social de las partes que

12 meses 3094 al 3120 )

Tres los suscriben.

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.

4. Los servicios prestados son de la misma naturaleza que el objeto del servicio a contfratar descrito en el anexo técnico de la
convocatoria.

5. Que los contratos se hubieren celebrado dentro de los 10 (diez) afios (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.

C4. El contrato DAP-023-2020, celebrado con el Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia, cuyo objeto es el Servicio de
alimentacion al personal, con una vigencia del 1 de marzo 2020 al 31 de diciembre 2021.

Acredita que:

1. Contiene nimero de contrato.
2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcion de los servicios, vigencia y razén social de las partes que

c(?::::)o 22 meses 3122 al 3222 los lsuscril?en. . .
3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.
4. Los servicios prestados son de la misma naturaleza que el objeto del servicio a contfratar descrito en el anexo técnico de la
convocatoria.
5. Que los contratos se hubieren celebrado dentro de los 10 (diez) afos (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.
Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.
Contrato C5. El contrato HIMS/031/2022 y su Convenio Modificatorio, celebrado con el Hospital Judrez de México, cuyo objeto es el Servicio
N 12 meses 3224 al 3340 : ) . e . . . e N N
Cinco alimentacion para Pacientes, Médicos Residentes, Rotantes, Internos y Personal del Hospital Judrezde México, con una vigencia del 01 de

abril de 2022 al 31 de marzo de 2023.
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
Rubro 2 EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE

Contratos del servicio de la misma naturaleza del que se pretende contratar que el licitante acredite haber realizado.
Puntos de la convocatoria: 18.00 Puntos obtenidos: 18.0000
Subrubro Concepto Forma de evaluacién

Acredita que:

1. Contiene nimero de contrato.

2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcién de los servicios, vigencia y razén social de las partes que

los suscriben.

Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.

Los servicios prestados son de la misma naturaleza que el objeto del servicio a contratar descrito en el anexo técnico de la

convocatoria.

5. Que los contratos se hubieren celebrado dentro de los 10 (diez) afios (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.

o

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.

Cé. El contrato nimero CLP063/076/2022 y su Convenio Modificatorio en monto y plazo nUmero CVLP063/075/2023, celebrado con el Instituto
de Seguridad Social del Estado de México y Municipios, cuyo objeto es el la Contratacion 2023 del Servicio de Alimentacién, bajo la
modalidad de Contrato Abierto, con una vigencia del 01 de enero de 2023 al 31 de marzo de 2024.

Acredita que:

1. Contiene nimero de contrato.

2. Contiene informacién que permite validar como minimo: objeto, descripcién de los servicios, vigencia y razén social de las partes que
los suscriben.

3. Estd debidamente firmado por todas las partes que lo suscriben.

4. Los servicios prestados son de la misma naturaleza que el objeto del servicio a contfratar descrito en el anexo técnico de la
convocatoria.

5. Que los contfratos se hubieren celebrado dentro de los 10 (diez) afios (120 meses) previos a la fecha de presentacion y apertura de
proposiciones.

Contrato

N 15 meses 3342 al 3365
Seis

Por lo anterior, este contrato acredita su cumplimiento.

Contrato
2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
20-mar-17
Contrato HIMMS/039/17 a
31-dic-18
Contrato 01-ene-19
ISEM/CA/SERV/LPRE62/006- al
19 31-dic-19
01-ene-20
Contrato CPL046/046/2029 al
31-dic-20
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
Rubro 2 EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE
Contratos del servicio de la misma naturaleza del que se pretende contratar que el licitante acredite haber realizado.
Puntos de la convocatoria: 18.00 Puntos obtenidos: 18.0000
Subrubro Concepto Forma de evaluacién

HIMS/031/2022
01-ene-23

CLP063/076/2022 al
31-mar-24

Por lo anterior, para el otforgamiento de puntos, se consideran los é (seis) contratos presentados como se establece en el presente subrubro; por lo que, se otorga el méximo puntaje por acreditar més de minimo 12 (doce) y mdximo 60
(sesenta) meses de experiencia, con un total de 94 (noventa y cuatro meses y 11 (once) dias; por lo que se hace acreedor a 9.0000 (nueve puntos).
Méximo de puntos a obtener en este Subrubro 9.0000 (nueve) puntos

El méximo puntaje para el presente subrubro es de 9.0000 puntos, por lo tanto, el licitante se hace acreedor al méximo puntaje, es decir, 9.0000 puntos.

Rubro 3 PROPUESTA DE TRABAJO

Plan de trabajo que permita garantizar el cumplimiento de las especificaciones técnicas sefialadas en la convocatoria.
Puntos de la convocatoria: 8.00 Puntos obtenidos: 8.0000

Oferta técnica: Se otorgardn los puntos correspondientes a este rubro al LICITANTE cuya oferta técnica permita verificar el cumplimiento de todas y cada una de las especificaciones técnicas sefialadas en el Anexo Técnico de la convocatoria, de acuerdo

3.1 A X
con lo siguiente:
Subrubro Concepto Forma de evaluacién
A fin de acreditar la metodologia para la implementacién y prestacion de los servicios, EL LICITANTE deberd considerar los siguientes aspectos:
1. Presentar en papel membretado con firma autdégrafa del Representante Legal, descripcion detallada de la metodologia o procedimiento de ejecucion del servicio, que deberd contener como minimo lo siguiente:
2. Objeto de la contratacién, vigencia de la prestacion del servicio, lugares donde prestard el servicio y elementos (personal) por inmueble y total general.
3. Procedimiento para prestacion del servicio ordinario.
4. Procedimiento para el manejo higiénico de los alimentos, antes, durante y posterior a su preparacion.
5. Procedimiento para la transportacion de alimentos preparados.
No se aceptard para la acreditacion de los requisitos referidos en los nimeros 3,4 y 5, presentar la transcripcion del Anexo 1. Especificaciones Técnicas. Asimismo, para la acreditacién de este subrubro, la metodologia deberd contener
Metodologia, Unicamente la informacion relativa a los requisitos establecidos en los numerales 1 a 5.
311 vision a utilizar en . . . . - . . . 5 i i
o la prestacién del | Se otorgard el 70% (setenta por ciento) del puntaje al LICITANTE que acredite minimo 3 (tres) de los aspectos enlistados en el parrafo anterior, y el 30% de los puntos restantes, se oforgard de manera proporcional equivalente a los aspectos
servicio presentados.
Aspectos Total, de Puntos por Total, de puntos Folio de la Motivacién de la asignacién de puntos
acreditar asignados propuesta técnica
Entrega Metodologia Se determiné que la documentacién presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de C.V."” ACREDITA cinco aspectos de los
completa con 5 cinco requerimientos solicitados en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:

aspectos 100%

2.0000 2.0000 3366 al 3397 1. Presenta en papel membretado con firma autégrafa del Representante Legal, descripcion detallada de la metodologia o
procedimiento de ejecucion que deberd contener lo siguiente:
2. Presenta el objeto de la contratacion, vigencia de la prestaciéon del servicio, lugares donde prestard el servicio y elementos
por inmueble y total general.
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
PROPUESTA DE TRABAJO
Plan de trabajo que permita garantizar el cumplimiento de las especificaciones técnicas sefialadas en la convocatoria.

Rubro 3

Puntos de la convocatoria: 8.00 Puntos obtenidos: 8.0000

Oferta técnica: Se otorgardn los puntos correspondientes a este rubro al LICITANTE cuya oferta técnica permita verificar el cumplimiento de todas y cada una de las especificaciones técnicas sefaladas en el Anexo Técnico de la convocatoria, de acuerdo
con lo siguiente:

Subrubro Concepto Forma de evaluacién

3. Presenta el procedimiento para la prestacion del servicio ordinario.

4. Presenta el procedimiento de manejo higiénico de los alimentos, antes, durante y posterior a su preparacion.
5. Presenta el procedimiento de transportacién de alimentos preparados.

3.1

Asimismo, es de observar que, dentro del numeral 3.6 PLANTILLA DE PERSONAL establecen un horario de entrada a las 12:00 horas lo
cual no es coincidente con lo requerido en el numeral 11.2. HORARIOS DE ENTRADA, de la convocatoria, no obstante, dicho aspecto
no es susceptible de evaluacion.

Por lo anterior, se otorga el puntaje de 2.0000 al presentar en este apartado 5 (cinco) de los 5 (cinco) aspectos requeridos dentro de
la Metodologia para la implementacién y prestacion de los servicios.

Entrega Metodologia

1.7000
con 4 aspectos.
Entrega Metodologia 1.4000
con 3 aspectos.
Entrega Metodologia
con 2 aspectos o 0.0000

menos.

El méximo de puntos a otorgar en el sub subrubro serd de 2.0000 (dos) puntos
Por lo anterior, se otorgan 2.0000 (dos) puntos por acreditar 5 (cinco) aspectos requeridos en el presente subrubro.

EL LICITANTE deberd incluir en su oferta técnica el Plan de trabajo con firma autdégrafa del Representante Legal donde sefale las etapas, periodos y procedimientos que seguird para la prestacion del servicio que se solicita con los siguientes
aspectos:

Objeto de la contratacion,

1.
2. Vigencia de la prestacion del servicio,
3. Lugares donde prestard el servicio (en donde se enunciard el nUmero de elementos por inmueble, asi como, el niUmero total de elementos que asignard para el servicio),
4. Programa de Trabajo en el que se plasme los profocolos de manejo, preparacion de alimentos, asi como el proceso de limpieza de loza e instalaciones de acuerdo con lo establecido en el presente Anexo 1 “Especificaciones
técnicas".
5. Enlistar la documentacién sefalada como entregables,
319 Plan de Trabajo 6. Normas oficiales a Ios_qL_Je se apegard el sgrvicio. ) B ) o
propuesto 7. Programa de mantenimiento y conservacion de conformidad al numeral 7. PLAN DE TRABAJO del presente Anexo 1 “Especificaciones Técnicas”.
8. La descripcién de los procesos higiénicos para el manejo de alimentos, su preparacion y el proceso de lavado de loza, utensilios y demds disposiciones en concordancia a lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009: “Practicas de

higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios”.

Se otorgard el 70% (setenta por ciento) del puntaje al LICITANTE que acredite minimo 5 (cinco) de los aspectos enlistados en el pdrrafo anterior, y el 30% de los puntos restantes, se otorgard de manera proporcional equivalente a los aspectos
restantes (8 aspectos).

Para la acreditacién de este subrubro, el plan de trabajo deberd contener Unicamente la informacion relativa a los requisitos establecidos en los numerales 1 a 8.
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
PROPUESTA DE TRABAJO
Plan de trabajo que permita garantizar el cumplimiento de las especificaciones técnicas sefialadas en la convocatoria.

Rubro 3

Puntos de la convocatoria: 8.00 Puntos obtenidos: 8.0000

Oferta técnica: Se otorgardn los puntos correspondientes a este rubro al LICITANTE cuya oferta técnica permita verificar el cumplimiento de todas y cada una de las especificaciones técnicas sefaladas en el Anexo Técnico de la convocatoria, de acuerdo
con lo siguiente:
Subrubro Concepto Forma de evaluacién
Total, de puntos Folio de la

asignados propuesta técnica

3.1

Motivacién de la asignacién de puntos

Aspectos Puntos para otorgar

Se determind que la documentacion presentada por la empresa “Productos Serel”, S.A. de C.V. ACREDITA los requerimientos solicitados
en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:

1. Describe el objeto de la contfratacién.

2. Establece la vigencia de la prestacion del servicio.

3. Enlista los lugares donde prestard el servicio (en donde se enunciard el nUmero de elementos por inmueble, asi como, el nimero
total de elementos que asignard para el servicio),

4. Presenta un Programa de Trabajo en el que se plasman los protocolos de manejo, preparacion de alimentos, asi como el proceso
Enfrega plan de . N 5 N L
> de limpieza de loza e instalaciones de acuerdo con lo establecido en el Anexo Técnico.
frabajo completo 3.0000 3.0000 3434 al 3494 . L2 =
5. Enlista la documentacién sefialada como entregables del confrato.
con 8 aspectos 100% N . L . -
6. Menciona dentro del contenido del documento las Normas oficiales a las que se apegard el servicio.
7. Presenta un Programa de mantenimiento y conservaciéon de conformidad al numeral 7. PLAN DE TRABAJO del Anexo Técnico.
8. Describe los procesos higiénicos para el manejo de alimentos, su preparacién y el proceso de lavado de loza, utensilios y demds

disposiciones en concordancia a lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009: “Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios”.

Por lo anterior, se otorga el puntaje de 3.0000 al presentar los 8 (ocho) aspectos requeridos dentro del Plan de Trabajo propuesto.

Entrega plan de
trabajo con 7 2.7000 - - -
aspectos.

Entrega plan de
trabajo con 6 2.4000 - -
aspectos.

Entrega plan de
trabajo con 5 2.1000 - - -
aspectos.

Entrega Plan de
trabajo con 4 0.0000 - - -
aspectos o menos.

El méaximo de puntos a otorgar en el sub subrubro serd de 3.00 (ires) puntos.

El licitante se hace acreedor a 3.0000 (tres) puntos, al acreditar la totalidad de los requerimientos para este subrubro.

Esquema A fin de acreditar el esquema estructural de la organizacion de los recursos EL LICITANTE presentard el organigrama hasta 4 niveles, firmado por el representante legal, en el que designe cuando menos al siguiente personal.
estructural de la
3.1.3 organizacion de a) Nombre y Cargo del director o gerente, o cualquiera que sea la denominacién que se le asigne al primer nivel de su organigrama, con el cual el INE tendrd contacto para la toma de decisiones.

los recursos b) Nombre y cargo del Coordinador General Administrativo, en el segundo nivel de su organigrama, con el cual el INE tendrd contacto las 24 horas y durante la vigencia para la programacién, control, seguimiento, etc. de los servicios a
humanos confratar.
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES
Fecha: 25 de agosto del 2026

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V.
PROPUESTA DE TRABAJO
Rubro 3 0 . q e m g P = q
Plan de trabajo que permita garantizar el cumplimiento de las especificaciones técnicas senaladas en la convocatoria.

Puntos de la convocatoria: 8.00 Puntos obtenidos: 8.0000
Oferta técnica: Se otorgardn los puntos correspondientes a este rubro al LICITANTE cuya oferta técnica permita verificar el cumplimiento de todas y cada una de las especificaciones técnicas sefaladas en el Anexo Técnico de la convocatoria, de acuerdo

3.1 A
con lo siguiente:
Subrubro Concepto Forma de evaluacién

c) Nombre y cargo del Nutridlogo, en el tercer nivel.

d) Nombre y cargo de los Supervisores Auxiliares de Operaciones para comedores institucionales., en el tercer nivel.

e) Nombre y cargo de los Chef capacitados en el servicio a contratar, en el cuarto nivel.

Al LICITANTE que presente organigrama conforme a los incisos a), b), ¢) d) y e) de este subrubro, se otorgardn 3.0000 (fres) puntos.

No se otorgardn puntos a quien omita presentar el organigrama senfalado en los incisos a), b), €), d) y e), lo presente sin firma del representante legal, no sea legible o a quien presente el organigrama en forma parcial.

Asimismo, la informacién presentada para acreditar este subrubro, deberd corresponder al personal propuesto en el subrurbro 1.1.1. Experiencia (en asuntos relacionados con la materia del servicio objeto del procedimiento de contratacion)

En caso contrario, no serd susceptible de asignacién de puntos.
Puntos para Total, de untos Folio de la propuesta q A 0 0z
P P prop Motivacion de la asignacion de puntos

otorgar asignados técnica
Se deferminé que la documentacion presentada por la empresa “Productos Serel, S.A. de C.V." ACREDITA los requerimientos
solicitados en este subrubro, de conformidad con lo siguiente:

El esquema estructural de la organizacion de los recursos humanos presenta:

a) Nombre y Cargo del director o gerente, o cualquiera que sea la denominacién que se le asigne al primer nivel de su organigrama,
con el cual el INE tendrd contacto para la toma de decisiones.

b) Nombre y cargo del Coordinador General Administrativo, en el segundo nivel de su organigrama, con el cual el INE tendra

contacto las 24 horas y durante la vigencia para la programacién, control, seguimiento, etc. de los servicios a contratar.

c) Nombre y cargo de los Supervisores Generales de Operaciones para comedores institucionales., en el tercer nivel.

d) Nombre y cargo del Nutridlogo, en el tercer nivel.

e) Nombre y cargo de los Chef capacitados en el servicio a contratar, en el cuarto nivel.

Organigrama hasta 4 niveles,
firmado por el representante

legal. 3.00 3.0000 3497

Por lo anterior, se le otorga el méximo de puntos 3.0000 (tres) para este subrubro.

El méximo puntaje para el presente subrubro es de 3.0000 puntos, por lo tanto, el licitante se hace acreedor al méximo puntaje, es decir, 3.0000 puntos.

CUMPLIMIENTO DE CONTRATOS

W Desempeiio o cumplimiento que ha tenido el licitante en servicios contratados por el Instituto o cualquier otra persona
Puntos obtenidos: 9.0000

Puntos de la convocatoria: 10.00
Para este rubro se considerardn los contratos o cualquier ofro fipo de documento con los que acredite que ha prestado los servicios y acreditado la experiencia y especialidad del Rubro 2 Experiencia y especialidad del LICITANTE de la

presente tabla, por lo que solo se aceptardn documentos de cumplimiento de aquellos con los que acreditd experiencia y especialidad. Sélo se considerard un documento de cumplimiento por contrato o cualquier ofro documento.

Para acreditar el cumplimiento, deberd presentar alguno de los siguientes documentos:

Cumplimiento de
4.1 . . N .
confratos e Lliberacion de fianza o garantia;
e Cancelacion de fianza o garantia;
Cartas de satisfaccion del servicio y cumplimiento de la totalidad de las obligaciones contractuales. La carta deberd guardar relacion directa con los instrumentos contractuales presentados, es decir, deberdn relacionar explicitamente el
numero de confrato, vigencia o cualquier ofra informacién que otorgue certeza respecto a qué instrumento contractual se emite la carta, no se acreditard para asignacién de puntos.
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MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
Rubro 4 CUMPLIMIENTO DE CONTRATOS

Desempeiio o cumplimiento que ha tenido el licitante en servicios contratados por el Instituto o cualquier otra persona
Puntos de la convocatoria: 10.00 Puntos obtenidos: 9.0000

Se otforgard el 70% (setenta por ciento) del puntaje al LICITANTE que acredite 3 (tres) cumplimientos de contrato, es decir, en caso de que EL LICITANTE acredite 3 (tres) contratos, obtendrd 7.00 (siete) puntos y en caso de acreditar mds
contratos, se distribuirdn mediate una regla de 3 para los 3.0000 (tres) puntos restantes, maximo 6 contratos (seis).

En caso de que dos o mds LICITANTES acrediten el mismo nimero de cumplimientos de los contratos o cualquier ofro tipo de documento, se dard la misma puntuacién a los LICITANTES que se encuentren en este supuesto.

El Instituto se reserva el derecho de verificar la informacién proporcionada por EL LICITANTE. En tal caso, de no ser posible verificar la informacién, no se asignardn puntos a este subrurbro.

Cumplimiento de Contratos Puntos para Total, de puntos Folio de la Motivacién de la asignacién de puntos

otorgar asignados propuesta técnica
Seis Cumplimientos 10.0000

Acredita el cumplimiento de 5 (cinco) contfratos requeridos en el subrubro 2.1 Especialidad, de conformidad con lo siguiente:

C1. Presenta oficio No. DA/SRMS/DABS/1200/2019, de fecha 01 de julio de 2019, suscrito por el Lic. Emilio Morales Tirado, Jefe de
Departamento de Abastecimiento de la Subdireccion de Recursos Materiales y Servicios, mediante el cual manifiesta que la empresa
Productos Serel, S.A. de C.V., concluyd satisfactoriamente en tiempo y términos estipulados el contrato HIMS/039/17, por lo que es
procedente la liberacién de la fianza nGmero 2089621.

Asimismo, integra escrito de cancelacion de fecha 30 de julio de 2019, suscrito por la Lic. Maria Isabel Estrella Barona, Gerente Comercial
de oficina Centro de Sofimex, Institucién de Garantias, S.A., en la cual manifiesta que la fianza nimero 2089621 relativa al contrato
HIMS/039/17 se encuentra cancelada.

C2. Presenta oficio No. 208C0101320203L/0944/2020 de fecha 24 de septiembre de 2020 suscrito por el Lic. Alfonso Ydnez Rosado, Jefe de
Departamento de Contratos y Seguimiento de Pedidos del Instituto de Salud del Estado de México, dirigido a Afianzadora Sofimex, S.A.
manifestando que la empresa Productos Serel, S.A. de C.V. cumplié en tiempo y forma con el servicio de alimentacién prestado por lo
que no existe inconveniente para cancelar la garantia de cumplimiento nimero 2288582, relativa al contrato ISEM-CA-SERV-LPRE62/006-
19.

Cinco Cumplimientos 9.0000 9.0000 3498 al 3513 Asimismo, integra escrito de fecha 08 de diciembre de 2020, suscrito por Lic. Maria Isabel Estrella Barona, Gerente Comercial de oficina
Centro de Afianzadora Sofimex, S.A., en la cual manifiesta que la fianza ndmero 2288582 relativa al contrato ISEM-CA-SERV-LPRE62/006-
19 se encuentra cancelada.

C3. Presenta escrito de fecha 11 de enero de 2022, suscrito por Lic. Silvia Herndndez Espinosa, Subgerente de oficina Centro de Afianzadora
Sofimex, S.A., en la cual manifiesta que la fianza nomero 1841355-03837 relativa al contrato CLP046/046/2019, fue cancelada en virtud de
haber cumplido con su finalidad.

CA4. Presenta escrito de fecha 17 de febrero de 2023, suscrito por Lic. Maria Isabel Estrella Barona, Gerente de oficina Centro de Afianzadora
Sofimex, S.A., en la cual manifiesta que la fianza ndmero 2421646 relativa al contrato DAP-023-2020, fue cancelada en virtud de haber
cumplido con su finalidad

C5. Presenta oficio No. DA/SRMS/DABS/3039/2019, de fecha 30 de septiembre de 2024, suscrito por el Lic. Emilio Morales Tirado, Jefe de
Departamento de Abastecimiento de la Subdireccién de Recursos Materiales y Servicios, mediante el cual hace referencia, entre otros,
al contrato HIMS/031/22 y su convenio modificatorio, los cuales fueron garantizados con la fianza 2660194, con la cual garantizd el
cumplimiento de las obligaciones derivadas de dicho contrato, de la cual no existe impedimento para su liberacion.
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A I N E Direccion Ejecutiva de Administracion
v Direccion de Recursos Materiales y Servicios
Instituto Nacienal Electoral Subdireccion de Servicios

Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
Rubro 4 CUMPLIMIENTO DE CONTRATOS

Desempeiio o cumplimiento que ha tenido el licitante en servicios contratados por el Instituto o cualquier otra persona
Puntos de la convocatoria: 10.00 Puntos obtenidos: 9.0000
Asimismo, integra a su propuesta, un escrito de fecha 27 de marzo de 2025, suscrito por la Lic. Maria Isabel Estrella Barona, Gerente

Comercial de Oficina Centro de Sofimex, Institucién de Garantias, S.A., en el cual manifiesta que la fianza 266194 y su endoso relativos al
contrato HIMS/031/2022, han sido cancelados.

De lo anterior, se observa una inconsistencia entre el nUmero de fianza relacionada en el escrito DA/SRMS/DABS/3039/2019, la cual refiere
ala fianza nimero 2660194, con la sefalada en el escrito de Sofimex, Institucién de Garantias, S.A., siendo esta Ultima la garantia nUmero
266194, si bien es cierto, ambos escritos hacen referencia al mismo nUmero de contrato HIMS/031/22 y su convenio modificatorio, también
lo es que no se cuentan con los elementos necesarios para validar que fue un error involuntario y que corresponde al mismo instrumento
garante.

Cé. Presenta oficio No. 207C0401720200L/982/2024 de fecha 21 de agosto de 2024, suscrito por la C. Karina Rivera Lima, Subdirectora de
Suministro de Bienes del Instituto de Seguridad Social del Estado de México y Municipios, mediante el cual acepta la liberacion de la fianza
de cumplimiento No. 1841355-7189 relativa al contrato No. CLP063/076/2022 y su convenio modificatorio No. CVCLP063/075/2023.

Asimismo, presenta escrito de fecha 05 de septiembre de 2024, suscrito por la Lic. Maria Isabel Estrella Barona, Gerente Comercial de

Oficina Centro de Sofimex, Institucién de Garantias, S.A., mediante el cual manifiesta que la garantia 1841355-7189 se encuentra
cancelada.

Por lo anterior, se otorga el puntaje de 9.0000 al acreditar el cumplimiento de en este apartado 5 (cinco) de los é (seis) contratos

presentados.
Cuatro Cumplimientos 8.0000
Tres cumplimientos 7.0000
No presenta cumplimientos 0.0000

Mdéximo de puntos a obtener en este Subrubro 10.0000 (diez) puntos

El méximo puntaje para el presente subrubro es de 10.0000 puntos, por lo tanto, el licitante se hace acreedor a 9.0000 puntos de los 10.0000 posibles.

Total, de puntos y porcentajes asignados a la oferta técnica LTI
Puntaje que se considerard como suficiente para calificar para [EEKReVsife
efecto de que se evalle econémicamente
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Licitacion Publica Nacional Presencial
LP-INE-010/2026

"Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto Nacional Electoral y alimentos para
Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias".

MATRIZ DE EVALUACION TECNICA POR PUNTOS Y PORCENTAJES

Licitante: Productos Serel S.A. de C.V. Fecha: 25 de agosto del 2026
Elaboré Revisd Aprobd
Lic. Ana Luisa Meraz Velasco Ing. Aarén Salomén Soto Lic. Mario Alfonso Burciaga Esparza
Jefa de Departamento de Servicios Generales B Subdirector de Servicios Director de Recursos Materiales y Servicios
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; ’DIRECCI(')N EJECUTIVA DE ADMINISTRACION
- I N E DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Instituto Nacional Electoral SUBDIRECCION DE ADQUISICIONES

A DMINISTRACION

ANEXO CORRESPONDIENTE AL FALLO DE LA LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL
NUMERO LP-INE-010/2026, CONVOCADA PARA LA CONTRATACION DEL “SERVICIO DE COMEDOR
CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN
PACHUCA, HIDALGO DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y
TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS”

ANEXO

Evaluacion Econémica
(conforme a los numerales 4.3. y 5.2. de la convocatoria)

Derivado del contenido de la oferta econdmica solicitada en el numeral 4.3. de la
convocatoria, y de conformidad con lo dispuesto en el tercer parrafo del articulo
67 de las POBALINES, asi como lo establecido en el numeral 5.2. “Criterio de
evaluacion econémica” de la convocatoria, la evaluacién econdémica fue
realizada para la partida unica, por la Mtra. Selene Truqui Vargas,
Subdirectora de Adquisiciones, avalada por el Lic. Mario Alfonso Burciaga
Esparza, Director de Recursos Materiales y Servicios; llevando a cabo la
verificacion de los precios ofertados, informando el resultado desglosado,
documentos que se adjuntan y forman parte del presente Anexo.

Este Anexo forma parte integral del Acta de Fallo
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CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN
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ANEXO 3

Analisis de Precios No Aceptables

Este Anexo forma parte integral del Acta de Fallo
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Dil ion Ejecutiva de ini i
I N E Direccién de Recursos Materiales y Servi
Instituta Naaienal Eleatoral ireccion de I

Licitacién Publica i F
namero LP-INE-010/2026

Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del i i Electoral y ali para Personal y terceros, derivado de actividades extraordinarias

Anilisis de Precios no A de la igacion de

Meni o servicios para oficinas Centrales del Instituto|
Unica i y alimentos para personal y| 391,085
terceros derivado de actividades extraordinarias

977,713 $169.10 $66,132,473.50 ($165,331,268.30| $172.62 $67,509,092.70 ($168,772,818.06| $186.10 $72,780,918.50 $181,952,389.30 $198.85 $77,767,252.25 |$194,418,230.05| $200.96 $78,592,441.60 $196,481,204.48|

$27.06 $10,581,195.76 | $26,453,002.93 $27.62 $10,801,454.83 | $27,003,650.89 $29.78 $11,644,946.96 | $29,112,382.29 $31.82 $12,442,760.36 | $31,106,916.81 $32.15 $12,574,790.66 | $31,436,992.72

$196.16 $76,713,669.26 ($191,784,271.23] $200.24 $78,310,547.53 |$195,776,468.95| $215.88 $84,425,865.46 ($211,064,771.59] $230.67 $90,210,012.61 |$225,525,146.86| $233.11 $91,167,232.26 $227,918,197.20

Mediana de la Investigacion de Mercado (Subtotal maximo antes de L.V.A.) $181,952,389.30
Precio Pt (Mediana de la igacion de (Subtotal maximo antes de LV.A.) +10% $200,147,628.23
Politicas, Bases y L en Materia de de Bienes Muebles y Servicios del Instituto Nacional Electoral

|Articulo 68.

El calculo de los precios no aceptables se realizara cuando se utilicen los criterios de evaluacion de puntos y porcentajes y binario, el calculo de los precios convenientes sélo se realizara cuando se utilice el criterio de evaluacion binario y al efecto se atendera lo siguiente:
1. El calculo de los precios no aceptables se llevara a cabo por las Areas compradoras, cuando se requiera acreditar que un precio ofertado es inaceptable para efectos de adjudicacion del Contrato porque resulta superior al porcentaje del diez por ciento a que hace referencia la fraccion XLI del articulo 2 del Reglamento de Adquisiciones, asi como para efectos de lo dispuesto en el parrafo segundo del articulo 43, fraccién Il del articulo 44 o primer y|
Isegundo parrafos del articulo 47 del Reglamento de Adquisiciones.

Para calcular cuando un precio no es aceptable, los responsables de evaluar la oferta econémica aplicaran cualquiera de las siguientes opciones:

1. Cuando se considere como referencia el precio que se observa como mediana en la investigacion de mercado, ésta se obtendra de la siguiente manera:
la. Se considerarén todos los precios obtenidos de la investigacion de mercado y se ordenaran de manera consecutiva del menor al mayor.

b. En caso de que la serie de precios obtenidos resulte impar, el valor central sera la mediana,

lc. Si la serie de precios obtenidos es un nimero par, se obtendra el promedio de los dos valores centrales y el resultado sera la mediana.

|Alas cantidades resultantes de las operaciones efectuadas en las fracciones anteriores se les sumara el porcentaje previsto en la fraccion XLI el articulo 2 del Reglamento de Adauisiciones o, en su caso, el porcentaje sefialado en el segundo pérrafo del articulo 47 el Reglamento de Adquisiciones. Cuando algin precio ofertado sea superior al resultado de esta tltima operacion, éste sera considerado como no aceptable.

|Articulo 79. Para efectos de proceder a la evaluacion de la oferta econémica, se debera excluir del precio ofertado por el licitante el Impuesto al Valor Agregado y sélo se consideraré el precio neto ofertado.
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Direccion Ejecutiva de Administracion

I N E Direccion de Recursos Materiales y Servicios

Institute Hacienal Elocteral Subdireccion de Adquisiciones
Licitacion Publica Nacional Presencial

numero LP-INE-010/2026

Servicio de Comedor con Sistema de Autoservicio para el Personal de Oficinas Centrales y CECYRD, en Pachuca, Hidalgo del Instituto
Nacional Electoral y alimentos para Personal y terceros derivado de actividades extraordinarias

Analisis de Precios no Aceptables de la oferta presentada que cumple legal y técnicamente con base en la Investigaciéon de Mercado

Menu o servicios para oficinas Centrales del Instituto
Nacional Electoral y alimentos para personal y terceros
derivado de actividades extraordinarias

391,085 977,712 $174.14 $68,103,541.90 ($170,258,767.68

$27.86 $10,896,566.70 | $27,241,402.83

$202.00 $79,000,108.60 |$197,500,170.51

Precio Aceptable

Mediana de la Investigacion de Mercado (Subtotal maximo antes de .V.A.) $181,952,389.30
Precio Aceptable (Mediana de la Investigacion de Mercado) (Subtotal maximo antes de I.V.A.) + 10% $200,147,628.23
Politicas, Bases y Lineamientos en Materia de Adquisiciones, Arrend 1itos de Bienes Muebles y Servicios del Instituto Nacional Electoral

Articulo 68.

El célculo de los precios no aceptables se realizara cuando se utilicen los criterios de evaluacion de puntos y porcentajes y binario, el célculo de los precios convenientes solo se realizara cuando se utilice el
criterio de evaluacion binario y al efecto se atendera lo siguiente:

I. El calculo de los precios no aceptables se llevara a cabo por las Areas compradoras, cuando se requiera acreditar que un precio ofertado es inaceptable para efectos de adjudicacién del Contrato porque
resulta superior al porcentaje del diez por ciento a que hace referencia la fraccion XLI del articulo 2 del Reglamento de Adquisiciones, asi como para efectos de lo dispuesto en el parrafo segundo del articulo
43, fraccion Il del articulo 44 o primer y segundo parrafos del articulo 47 del Reglamento de Adquisiciones.

Para calcular cuando un precio no es aceptable, los responsables de evaluar la oferta econémica aplicaran cualquiera de las siguientes opciones:

II. Cuando se considere como referencia el precio que se observa como mediana en la investigacion de mercado, ésta se obtendra de la siguiente manera:
a. Se consideraran todos los precios obtenidos de la investigacion de mercado y se ordenaran de manera consecutiva del menor al mayor.

b. En caso de que la serie de precios obtenidos resulte impar, el valor central sera la mediana, y

c. Si la serie de precios obtenidos es un nimero par, se obtendra el promedio de los dos valores centrales y el resultado sera la mediana.

A las cantidades resultantes de las operaciones efectuadas en las fracciones anteriores se les sumara el porcentaje previsto en la fraccion XLI del articulo 2 del Reglamento de Adquisiciones o, en su caso, el
porcentaje sefialado en el segundo parrafo del articulo 47 del Reglamento de Adquisiciones. Cuando algun precio ofertado sea superior al resultado de esta Ultima operacion, éste sera considerado como no
aceptable.

Articulo 79. Para efectos de proceder a la evaluacion de la oferta econémica, se debera excluir del precio ofertado por el licitante el Impuesto al Valor Agregado y sélo se considerara el precio neto ofertado.
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A DMINISTRACION

ANEXO CORRESPONDIENTE AL FALLO DE LA LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL
NUMERO LP-INE-010/2026, CONVOCADA PARA LA CONTRATACION DEL “SERVICIO DE COMEDOR
CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN
PACHUCA, HIDALGO DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y
TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS”

ANEXO 4

Determinacion de la puntuacion que

corresponde a la oferta econéomica
(conforme a los numerales 4.3. y 5.2. de la convocatoria)

Este Anexo forma parte integral del Acta de Fallo
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. DIRECCION EJECUTIVA DE ADMINISTRACION
— I N E DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Instituto Nacional Electoral SUBDIRECCION DE ADQUISICIONES

LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL NUMERO LP-INE-010/2026
“SERVICIO DE COMEDOR CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN PACHUCA, HIDALGO DEL
INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS”

Evaluacion economica de la oferta técnica que obtuvo un puntaje mayor en la evaluacion por puntos y porcentajes
(numeral 5.1 de la convocatoria)

MPemb = Monto de la oferta econémica mas baja 170,258,767.68
Valor numérico maximo de la oferta econémica 40.00
MPi = Monto de la i-ésima oferta econémica 170,258,767.68

POE= (Puntuacion que corresponde a la oferta

econémica) MPemb x 40/MPi 40.00

Nota: El importe considerado para la presente evaluacion corresponde al Monto Maximo Total ofertado antes del Impuesto al Valor Agregado (Subtotal
Maximo).
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CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN
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ANEXO 5

Resultado final
de la puntuacion obtenida

Este Anexo forma parte integral del Acta de Fallo

Hash: A1BCB7C5A98884A97DCF4D787A2B11549B9CA187F9EAF73BF602E991DEB9047D



©INE

Instituto Nacional Electoral

DIRECCION EJECUTIVA DE ADMINISTRACION
DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
SUBDIRECCION DE ADQUISICIONES

LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL NUMERO LP-INE-010/2026

“SERVICIO DE COMEDOR CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN PACHUCA, HIDALGO DEL INSTITUTO

NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS”

Resultado final de la puntuacién que obtuvo la proposiciéon que cumplié legal y técnhicamente por lo que resulté susceptible de evaluarse econémicamente

para toda j=1,2,...,n

TOT = total de puntuacién asignada a la oferta técnica 58.3000
POE = Puntuacion asignada a la oferta econémica 40.00
PTJ (Puntuacion total de la proposiciéon) = TOT + POE 98.3000

Mtra. Selene Vargas Truqui

Subdirectora de Adquisiciones

El presente documento esta firmado electronicamente por la
Subdirectora de Adquisiciones, adscrita a la Direccion de
Recursos Materiales y Servicios, de la Direccion Ejecutiva de
Administracion del Instituto Nacional Electoral, produciendo los
mismos efectos que los presentados con firma autégrafa y, en
consecuencia con el mismo valor probatorio juridico-
administrativo que las disposiciones correspondientes les
otorgan a éstos, garantia de la autoria del firmante, integridad del
documento y, por ende, el contenido del mismo no podra
desconocerse ni admitira prueba en contrario; de conformidad
con lo previsto en los articulos 10, 11 y 12 del Reglamento para
el Uso y Operacion de la Firma Electronica Avanzada en el
Instituto Nacional Electoral.

Servidores Publicos

Lic. Mario Alfonso Burciaga Esparza

Director de Recursos Materiales y Servicios
El presente documento esta firmado electronicamente por el
Director de Recursos Materiales y Servicios adscrito a la
Direccion Ejecutiva de Administracion del Instituto Nacional
Electoral, produciendo los mismos efectos que los
presentados con firma autégrafa y, en consecuencia con el
mismo valor probatorio juridico-administrativo que las
disposiciones correspondientes les otorgan a éstos, garantia
de la autoria del firmante, integridad del documento y, por
ende, el contenido del mismo no podra desconocerse ni
admitira prueba en contrario; de conformidad con lo previsto
en los articulos 10, 11 y 12 del Reglamento para el Uso y
Operacion de la Firma Electronica Avanzada en el Instituto
Nacional Electoral.

Nota: El presente formato se emite en cumplimiento al ultimo parrafo del articulo 67 "Criterios de Evaluacion" de las Politicas, Bases y Lineamientos en materia de Adquisiciones, Arrendamientos de Bienes Muebles y Servicios del Instituto Federal
Electoral que a la letra dice: "Para efectos de lo dispuesto por la fraccion VI del articulo 45 del Regl to de Adquisiciones, la evaluacion que se realice, debera de ser firmada por los servidores publicos que la realicen, quienes no podran tener
un nivel jerarquico inferior a subdireccion de area de estructura, misma que debera de estar avalada con la firma de la o del titular de la direccién de area que corresponda en Organos centrales; ........ ". Lo anterior en términos del sexto transitorio
de la Ley General de Instituciones y Procedimientos Electorales.
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FECHA FIRMA: 2026/08/25 7:47 PM

AC: Autoridad Certificadora del Instituto
Nacional Electoral

ID: 7150961

HASH:
A1BCB7C5A98884A97DCF4D787A2B11549B9CA187F9EAF7
3BF602E991DEBS047D

FIRMADO POR: PAZ GUERRERO MARIA DEL ROCIO
FECHA FIRMA: 2026/08/25 7:55 PM

AC: Autoridad Certificadora del Instituto
Nacional Electoral

ID: 7150961

HASH:
A1BCB7C5A98884A97DCF4D787A2B11549B9CA187F9EAF7
3BF602E991DEB9047D

FIRMADO POR: TRUQUI VARGAS SELENE

FECHA FIRMA: 2026/08/25 7:57 PM

AC: Autoridad Certificadora del Instituto
Nacional Electoral

ID: 7150961

HASH:
A1BCB7C5A98884A97DCF4D787A2B11549B9CA187F9EAF7
3BF602E991DEB9047D

FIRMADO POR: MIRANDA SEGOVIANO HUGO

FECHA FIRMA: 2026/08/25 8:11 PM

AC: Autoridad Certificadora del Instituto
Nacional Electoral

ID: 7150961

HASH:
A1BCB7C5A98884A97DCF4D787A2B11549B9CA187F9EAF7
3BF602E991DEB9047D

FIRMADO POR: BURCIAGA ESPARZA MARIO ALFONSO
FECHA FIRMA: 2026/08/25 8:12 PM

AC: Autoridad Certificadora del Instituto
Nacional Electoral

ID: 7150961

HASH:
A1BCB7C5A98884A97DCF4D787A2B11549B9CA187FOEAF7
3BF602E991DEB9047D

A1BCB7C5A98884A97DCF4D787A2B11549B9CA187F9EAF73BF602E991DEB9047D

sh



DIRECCION EJECUTIVA DE ADMINISTRACION

; I N E DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Instituto Nacional Electoral SUBDIRECCION DE ADQUISICIONES
A DMI1INISTRACI ON

ANEXO CORRESPONDIENTE AL FALLO DE LA LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL
NUMERO LP-INE-010/2026, CONVOCADA PARA LA CONTRATACION DEL “SERVICIO DE COMEDOR
CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN
PACHUCA, HIDALGO DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y

TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS”

ANEXO 6

Oferta Econdmica presentada
por el Licitante que resulté adjudicado

Este Anexo forma parte integral del Acta de Fallo



PRODUCTOS SEREL, S.A. DE C.V. Q:

SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD ISO 9001:2015 o "
SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL IS0 14001:2015
SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO IS0 45001:2018 e re
SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS ISO 22000:2018
SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP} g LI

SEGURIDAD Y RESILIENCIA - SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD IS0 28000:2032

INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL
DIRECCION EJECUTIVA DE ADMINISTRACION nnHo1
) _ DIRECCION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
LICITACION PUBLICA NACIONAL PRESENCIAL NUMERO LP-INE-010/2026

PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE COMEDOR CON SISTEMA DE AUTOSERVICIO PARA EL PERSONAL DE OFICINAS CENTRALES Y CECYRD, EN
PACHUCA, HIDALGO DEL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL Y ALIMENTOS PARA PERSONAL Y
TERCEROS DERIVADO DE ACTIVIDADES EXTRAORDINARIAS.

4, CONTENIDO DE LAS PROPOSICIONES
4.3. Contenido de la Oferta Econdmica
Oferta Econdmica

OFERTA ECONOMICA
( Ciudad de México, a 17 de agosto de 2026.
C. Director de Recursos Materiales y Servicios.
Instituto Nacional Electoral.
Presente.
i - ) | - " T N " Precio ] Monto subtotal
. Car’at‘udad | Cantidad Maxima | Unitario (Antes de = !\J‘Ionto sulseonal maximo antes de
MNo. Descripcidn minima | minimo antes de LV.A.
@) {b) 1.V.A} {a*c) LV.A.
{c) {b*c)

Men o servicios para oficinas Centrales

1 delinstites acional Electovaly | g0 cpc \ 977,712 $174.14 | $68,103,541.90 $170,258,767.68

| alimentos para personal y terceros
derivado de actividades extraordinarias.

[wva. | $10,896,566.70 ©$27,241,402.83
|_Total: D o | ~ $79,000,108.60 | $197,500,170.51
i i i i t ho mil setecient i
Monto méximo total antes de IVA (Subtotal Maxima) con letra {Ciento setenta millones doscientos cincuenta y ocho mil setecientos sesenta y siete pesos
68/100 M.N.}
L.V.A. {Impuesto al valor Agregado) {Veintisiete millones doscientos cuarenta y un mil cuatrocientos dos pesos 83/100 M.N.}
Monto maximo total (Total Mdxima) con letra {Ciento noventa y siete millones quinientos mil ciento setenta pesos 51/100 M.N.)
# “otas:
(‘ . Para efecto de evaluacidn econdmica se tomara en cuenta el monto maximao total antes de IVA (Subtotal Maximo).
. Se verificara que los precios ofertados sean precios aceptables, Las cantidades sefialadas son de referencia por lo que no reprasentan una obligacion

instituto,

¥ Los Precios ofertados por Productos Serel, $.A. de C.V., se encuentran en pesos mexicanos y a dos decimales.

¥ Losprecios ofertados por Productos Serel, S.A. de C.V., son fijos durante la vigencia del contrato y no podran ser modificados bajo ninguna circunstancia,
hasta el dltimo dia de vigencia del contrato, que en su caso se formalice.

¥ Los precios que Productos Serel, 5.A. de C.V. oferta no son cotizados en condiciones de practicas desleales de comercio o de competencia econémica y
corresponden al mercado de acuerdo con la Ley Federal de Competencia Econdmica y la normativa en la materia.

v La proposicién de la oferta econémica es indispensable para su evaluacién y, en consecuencia, su incumplimiento afecta su solvencia y motivaria su
desechamiento.

as Miendoza

alegal —

e —

OFICINAS CORPORATIVAS | PLANTA DE PROCESO TIF 415
AVENIDA LOMAS DE SOTELO NO, 1084, PISO 1, COL. LOMAS HERMOSA, ALCALDIA | EJE 8 SUR CABECERA ORIENTE, NAVE 2, PISO 1, INTERIOR CENTRAL DE ABASTOS
MIGUEL HIDALGO, C.P. 11200, CIUDAD DE MEXICO. R.F.C. PSE 891128 GS1, | “MERCADO DE AVES Y CARNICOS", COL. EJIDO DEL MORAL, ALCALDIA IZTAPALAPA,
CORREQ ELECTROMICO: liitaciones@ck.com.mx  TEL. 55 2282-2600. | C.P. 08040, CIUDAD DE MEXICO. TEL. 55 2282-2410/ 55 2282-2489.
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