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CONTRATO PARA EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION (COCINA Y COMEDOR) DESAYUNO,
COMIDA Y CENA EN LA MODALIDAD DE SUMINISTRO EN SITIO, SUMINISTRO DE CAFE,
MENUS EJECUTIVOS Y BOX LUNCH PARA LOS EMPLEADOS DE LA POLICIA FEDERAL
MINISTERIAL, ASI COMO PERSONAL DE APOYO, PERTENECIENTE A LA AGENCIA DE
INVESTIGACION CRIMINAL DE LA PROCURADURIA GENERAL DE LA REPUBLICA, QUE
CELEBRAN POR UNA PARTE LA PROCURADURIA GENERAL DE LA REPUBLICA, A QUIEN EN
LO SUCESIVO SE LE DENOMINARA “LA PROCURADURIA”, REPRESENTADA EN ESTE ACTO
- POR EL LIC. RUBEN FERNANDO HERNANDEZ CASTANEDA, DIRECTOR DE ADQUISICIONES
DE LA DIRECCION GENERAL DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS GENERALES
MANCOMUNADAMENTE CON EL LIC. VIDAL DIAZLEAL OCHOA, TITULAR DE LA POLICIA
FEDERAL MINISTERIAL, EN SU CARACTER DE “AREA REQUIRENTE”, CON LA PARTICIPACION
DE LA—DIRECTORA DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
GENERALES DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL, EN SU CARACTER DE
“ADMINISTRADORA DEL CONTRATO” Y POR LA OTRA PARTE, LA EMPRESA DENOMINADA
“GASTRONOMICA ZAIDA”, S.A. DE C.V., A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LE DENOMINARA “EL
PROVEEDOR”, REPRESENTADA EN ESTE ACTO POR SU REPRESENTANTE LEGAL EL C. JUAN

PEDRO REYES MENDOZA, DE CONFORMIDAD CON LAS SIGUIENTES DECLARACIONES Y
CLAUSULAS:

DECLARACIONES

I Que es una Institucién que se encuentra dentro del ambito del Poder Ejecutivo Federal a la
que le corresponde el despacho de los asuntos que le confieren los articulos 21 y 102,
apartado “A”, de la Constitucién Politica de los Estados Unidos Mexicanos, la Ley Organica
de la Procuraduria General de la RepUblica y demas disposiciones legales aplicables.

fl. QueenelApartado 5.8.2 Aspectos Generales de las Facultades a ejercer por los Servidores
Publicos dentro de los Procedimientos de Contratacion, Lineamiento A, fraccién V, de las
Politicas, Bases y Lineamientos en Materia de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios de
la Procuraduria General de la Republica, publicadas en el Diario Oficial de |a Federacién el
18 de diciembre de 2012, el Procurador General de la RepUblica establecié los lineamientos
para la suscripcidn de instrumentos contractuales derivados de la Ley de Adquisiciones,
Arrendamientos y Servicios del Sector Publico, incluyendo los celebrados en términos de su
articulo 1, parrafo antependltimo, precisando a los servidores pablicos facultados para ello,
asi como los lineamientos para su ejercicio, estimandose dicha actuacién como la fijacidn
de facultades en la materia, de conformidad con los articulos 15, de la Ley Orgdnica de la
Procuraduria General de la Republica y 5, de su Reglamento.

lfl.  Que el Director de Adquisiciones, ads?méccién General Adjunta de Recursos
Materiales de la Direccién General de Recursos Materiales y Servicios Generales
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PROCURADURIA”, participa en la suscripcion del presente contrato en términos de lo
dispuesto en el Apartado 5.8.2 Aspectos Generales de las Facultades a ejercer por los
Servidores publicos dentro de los Procedimientos de Contratacién lineamiento A,
fraccion V, inciso a), vifieta primera de las Politicas, Bases y Lineamientos en Materia de
Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios de la Procuraduria General de la Republica.

IV. Que el Titular de la Policfa Federal Ministerial de “LA PROCURADURIA”, cuenta con
facultades para suscribir el presente contrato en términos del Apartado 5.8.2 Aspectos
Generales de las Facultades a ejercer por los Servidores PUblicos dentro de los
Procedimientos de Contratacion, lineamiento A, fraccion V, inciso a), vifieta segunda, de las
Politicas, Bases y Lineamientos en Materia de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios de
la Procuraduria General de la Republica; con relacion a lo establecido en los articulos 10
fraccién Vil de la Ley Organica de la Procuraduria General de la Republica, 3, inciso E), y 25
de su Reglamento, en concordancia con el articulo 2, fraccién lf del Reglamento de la Ley
de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Plblico en caracter de “AREA
REQUIRENTE”.

V. Que la Directora de Recursos Materiales y Servicios Generales de la Policfa Federal
Ministerial, participa en la suscripcién del contrato, como responsable de administrar y
verificar el cumplimiento del presente contrato, de conformidad a lo establecido en los
articulos 10 fraccién Xl de la Ley Organica de la Procuraduria General de la RepUblica de su
Reglamento, asi como, el pendltimo parrafo del articulo 84 del Reglamento de la Ley de
Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico, en caracter de
“ADMINISTRADORA DEL CONTRATO”.

VI. Que mediante Justificacion de fecha 11 de noviembre de 2016, firmada por el Titular de
la Policia Federal Ministerial con fundamento en los articulos 134 de la Constitucién Politica
de los Estados Unidos Mexicanos, 5 fraccion lll, 12 y 13 fraccién VI, 50y 51y 54 de la Ley
de Seguridad Nacional; 25 y 26 fracciéon Ill; 40, 41 fraccién IV y 47 de la Ley de
Adgquisiciones Arrendamientos y Servicios del Sector Publico; articulos 13 fracciones |, IV y
V, 14 fraccion |y 15 de la Ley Federal de Transparencia y Acceso a la Informacion Piblica
Gubernamental; y 71, 72 fraccidén IV y 85 del Reglamento de la Ley de Adquisiciones,
Arrendamientos y Servicios del Sector Pdblico, se dictamina procedente la no celebracién
de la licitacion publica para llevar a cabo el procedimiento de adjudicacién directa para la
contratacion del suministro de alimentacion (cocina y comedor) desayuno, comida y cena
en la modalidad de suministro en sitio, suministro de café, menUs ejecutivos y box lunch
para los empleados de la Policia Federal Ministerial, asi como personal de apoyg
perteneciente a la Agencia de Investigacién Criminal de “LA PROCURADURIA”.
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Que mediante oficio DA/4185/2016, suscrito por el Director de Adquisiciones de la
Direccién General de Recursos Materiales y Servicios Generales, se notificé a la empresa
denominada “GASTRONOMICA ZAIDA”, S.A. DE C.V., el 30 de diciembre de 2016, la
adjudicacion para la contratacion del suministro objeto del presente contrato.

Que la partida especifica 22101, denominada “Productos alimenticios para el ejército,
fuerza aérea y armada mexicanos, y para los efectivos que participen en programas de
seguridad publica”, la cual afecta la formalizacion del presente instrumento contractual,
cuenta con suficiencia presupuestaria para el debido cumplimiento del mismo, en términos
del registro del Modulo de Administracién y Seguimiento de Contratos Plurianuales, al cual
se le asignd el ndmero de folio 2017-17-812-20, otorgada por la Direccién General
Programacion y Presupuesto de la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico, la cual autorizo
la contratacion anticipada del suministro en mencién, de acuerdo a lo dispuesto en el
articulo 25, parrafo segundo de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del
Sector Publico.

Que el Registro Federal de Contribuyentes de “LA PROCURADURIA” es PGR-850101-
RC6 vy su domicitio es el ubicado en Paseo de la Reforma No. 211-213, Col. Cuauhtémoc,
Delegacion Cuauhtémoc, C.P. 06500, Ciudad de México.

A. DECLARA “EL PROVEEDOR™:

Que es una sociedad legalmente constituida conforme a leyes mexicanas bajo la
denominacién “GASTRONOMICA ZAIDA”, S.A. DE C.V., tal y como se acredita con la
copia certificada de la Escritura Pdblica niimero 35,335 de fecha 13 de marzo de 1996,
pasada ante la fe del Licenciado Javier Ceballos Lujambio, Notario Pdblico nimero 110
del Distrito Federal, ahora Ciudad de México, y esta inscrito en el Registro Publico de
Comercio en el folio mercantil nimero 209354,

Que el C. JUAN PEDRO REYES MENDOZA, se identifica con credencial para votar,
expedida a su favor por el Instituto Nacional Electoral con clave de elector
quien acredita su personalidad como Apoderado Legal de la
empresa “GASTRONOMICA ZAIDA”, S.A. DE C.V.,, mediante el testimonio de la Escritura
Publica Nimero 26,641, de fecha 04 de marzo de 2010, pasada ante la fe del Lic. Efrain
Martin Virues y Lazos, Titular de la Notaria nimero 214 del Distrito Federal, ahora Ciudad
de México, que cuenta con facultades para suscribir el presente contrato, y quien ademas

manifiesta que dichas facultades no le han sido modificadas nirevocadas en forma al S
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Que tal y como consta en la Copia Certificada de la Escritura Pdblica que se describe en
el primer numeral de este apartado, su objeto social es, entre otros: “Compra, venta,
distribucién y manufactura de productos alimenticios en general,...”

Que estd dada de alta ante la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico, con el Registro
Federal de Contribuyentes nimero GZA960313L79.

Que manifiesta bajo protesta de decir verdad que se encuentra al corriente en el
cumplimiento de sus obligaciones fiscales, de conformidad con lo dispuesto en el articulo
32-D del Cédigo Fiscal de la Federacién, lo cual demuestra mediante la Opinién Positiva
de cumplimiento de Obligaciones Fiscales, emitida por el Sistema de Administracion
Tributaria de fecha 09 de enero de 2017.

Que manifiesta bajo protesta de decir verdad que se encuentra al corriente en el
cumplimiento de sus obligaciones fiscales en materia de seguridad social y no se ubican
en alguno de los supuestos a que se refiere el primer parrafo del articulo citado en el
numeral que antecede, lo cual demuestra mediante la Opinién Positiva de cumplimiento
de Obligaciones en materia de Seguridad Social, emitida por el Instituto Mexicano del
Seguro Social de fecha 26 de diciembre de 2016.

Que mediante oficio DA/4185/2016 suscrito por el Director de Adquisiciones de la
Direccion General Adjunta de Recursos Materiales de la Direccién General de Recursos
Materiales y Servicios Generales, se notifico a “‘GASTRONOMICA ZAIDA”, S.A.DEC.V.,
el dia 30 de diciembre de 2016, la adjudicacion para la contratacion del suministro objeto
del presente contrato

Que conoce plenamente el contenido y requisitos del procedimiento de contratacion, de
conformidad a lo que establece la Constitucién Politica de los Estados Unidos Mexicanos;
la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector PUblico y su Reglamento;
asi como la demas normatividad vigente aplicable en la materia.

Que formaliza el presente contrato con la seguridad de que ninguno de los socios o
directivos, ni él mismo, desempefian un empleo, cargo o comisién en el servicio publico o
que estan inhabilitados para desempefarlo, asimismo, manifiesta que no tiene
impedimento legal alguno para contratar con la Administracion Pablica Federal, ni se
encuentra en alguno de los supuestos establecidos por los articulos 50 y 60 de la Ley de
Adguisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico.

Que redne la experiencia, capacidad técnica y financiera, asi como la organizacién
administrativa y recursos técnicos y humanos suficientes para obligarse, en los térmj
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pactados en el presente contrato, la cual podré ser verificada por “LA PROCURADURIA”
durante la prestacion del Suministro.

Xl Que cuenta con elementos propios suficientes para cumplir con las obligaciones que
deriven de las relaciones con sus trabajadores que ocupe para el suministro objeto del
presente contrato.

Xll. Que para efectos legales y de notificaciones derivadas del presente contrato, en términos
del articulo 49 del Reglamento de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del
Sector Publico, sefiala como domicilio el ubicado en calle Montes Athos niimero 115 local
A, Colonia Prado Sur y Explanada, Delegacion Miguel Hidalgo, C.P. 11000, Ciudad de
México, teléfono 5655 — 6026, fax: 5513 -~ 0036, sitio web: www lescroissants.com.mx,
y correo electronico: juanpedro reyes@lescroissants.com.mx.

CLAUSULAS
PRIMERA.- OBJETO.

El objeto del presente contrato consiste en que “EL PROVEEDOR” se obliga con “LA
PROCURADURIA” a llevar a cabo el suministro de alimentacién (cocina y comedor) desayuno,
comida y cena en la modalidad de suministro en sitio, suministro de café, menus ejecutivos y box
lunch para los empleados de la Policia Federal Ministerial, asi como personal de apoyo, perteneciente
ala Agencia de Investigacién Criminal de “LA PROCURADURIA”, de conformidad con lo establecido
en el presente contrato y su Anexo Técnico, a lo que en lo sucesivo se le denominard “EL
SUMINISTRO". ’

SEGUNDA.- PRESUPUESTO Y PRECIOS UNITARIOS.

Como contraprestacion por “EL SUMINISTRO” objeto de este contrato “LA PROCURADURIA”
podra ejercer como presupuesto maximo la cantidad de $3°556,034.48 (Tres millones quinientos
cincuenta y seis mil treinta y cuatro pesos 48/100 M.N.), méas la cantidad de $568,965.52
(Quinientos sesenta y ocho mil novecientos sesenta y cinco pesos 52/100 M.N.), por concepto del
16% del Impuesto al Valor Agregado y que en su conjunto dan un presupuesto maximo total de
$4’125,000.00 (Cuatro millones ciento veinticinco mil pesos 00/100 M.N.).

Como presupuesto minimo “LA PROCURADURIA” podra ejercer la cantidad de $1°422,413.79

(Un millén cuatrocientos veintidos mil cuatrocientos-trete~pesos 79/100 M.NN.), mas la cantidad /-
de $227,586.21 (Doscientos veintisiete mil quipientos ochenta y seis pesos 21/100 W
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corresponde al 16% del Impuesto al Valor Agregado, lo que da un presupuesto minimo total de
$1’650,000.00 (Un mill6n seiscientos cincuenta mil pesos 00/100 M.N.), presupuesto que no
es inferior al 40% del presupuesto méaximo, de acuerdo con lo establecido en el articulo 47, fraccion
|, de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Piblico.

Dicho presupuesto se ejercera con base en los precios unitarios de “EL SUMINISTRO” que se
detallan en el Anexo Técnico del presente contrato.

TERCERA .- FORMAF Y LUGAR DE PAGO.

“LA PROCURADURIA” efectuara el pago a “EL PROVEEDOR” por “EL SUMINISTRO” a mes
vencido, en moneda nacional y de conformidad con lo dispuesto por el articulo 51 de la Ley de
Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico, en un plazo que no excedera de los
20 dias naturales posteriores a la presentacion y aceptacién de los comprobantes fiscales digitales
en formato PDF y XML correspondientes por parte de la “ADMINISTRADORA DEL CONTRATO?”,
y la impresidon que se genere de éstos debera contener sello, fecha y firma, previa verificacion y
aceptacion de “EL SUMINISTRO” a entera satisfaccién y aprobacién, del Area Requirente con el
visto bueno de la “ADMINISTRADORA DEL CONTRATO”, de conformidad en lo establecido en el
articulo 83 dltimo parrafo, 84 pentltimo y Ultimo parrafo y 89 del Reglamento de la Ley de
Adquisiciones Arrendamientos y Servicios del Sector Publico.

Para la presentacion de los comprobantes fiscales digitales se deberéa considerar lo siguiente:

A.Los comprobantes fiscales digitales deberan reunir los requisitos fiscales vigentes,
sefialados en los articulos 29 y 29 A del Codigo Fiscal de la Federacién aplicable en los
Estados Unidos Mexicanos, en la que se indique, la descripcién de “EL SUMINISTRO”,
cantidad, unidad de medida, precio unitario, impuesto al valor agregado y precio total de
estos, asi como el nimero de contrato que ampara los mismos.

B. “EL  PROVEEDOR” deberda presentar los comprobantes fiscales digitales a la
“ADMINISTRADORA DEL CONTRATO” para tramite de pago en la Direccién de
Recursos Materiales y Servicios General de la Policia Federal Ministerial de la Agencia de
Investigacion Criminal, ubicada en Avenida Casa de la Moneda No. 333, Colonia Lomas de
Sotelo, Delegacion Miguel Hidalgo, C.P. 11200, en la Ciudad de México, a nombre de la
Procuraduria General de la RepUblica, con domicilio fiscal ubicado en Paseo de la Reforma
No. 211-213, Col. Cuauhtémoc, Delegacién Cuauhtémoc, Ciudad de México, C.P. 06500
RFC: PGR850101-RCé6.
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El pago por “EL SUMINISTRO”, quedara condicionado, proporcionalmente, al pago que “EL
PROVEEDOR?” deba efectuar por concepto de penas convencionales, en el entendido de que en el
supuesto de que sea rescindido el contrato, no procedera el cobro de dichas penas ni la
contabilizacion de las mismas, al hacer efectiva la garantia de cumplimiento.

El procedimiento de pago se efectuard mediante transferencia a través del Sistema de
Administracion Financiera Federal de conformidad con lo dispuesto en el articulo 14 de la Ley
Federal de Presupuesto y Responsabilidad Hacendaria, 10 y 68 de su Reglamento, por lo que “EL
PROVEEDOR” entregara a la “ADMINISTRADORA DEL CONTRATO” toda la documentacion
justificatoria y comprobatoria, carta expedida y contrato por Institucién Bancaria en la que acredite
la existencia de cuenta bancaria a sunombre, para efectuar los depdésitos correspondientes al pago
de “EL SUMINISTRO” efectivamente prestados.

Tratandose de pagos en exceso que haya recibido “EL PROVEEDOR?”, éste deberd reintegrar las
cantidades pagadas en exceso, mas los intereses correspondientes, conforme a la tasa que serd
igual a la establecida por la Ley de Ingresos de la Federacion, en los casos de prorroga para el pago
de créditos fiscales, los cargos se calcularan sobre las cantidades pagadas en exceso en cada caso
y se computaran por dias naturales desde la fecha del pago, hasta la fecha en que se pongan
efectivamente las cantidades a disposicion de “LA PROCURADURIA”, lo anterior de conformidad
a lo establecido en el articulo 51 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector
Pablico.

En caso de errores o deficiencias en los comprobantes fiscales digitales, se indicara por escrito a “EL
PROVEEDOR?”, dentro de los tres dias habiles siguientes a la recepcién, para que sean corregidos,
de conformidad con lo establecido en el articulo 89 pentltimo parrafo y 90 del Reglamento de la
Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Pdblico.

“EL PROVEEDOR”, de conformidad a lo sefialado en el oficio nimero UNCP/309/NA/O.--
016572015 de fecha 29 de abril de 2015, suscrito por la Secretaria de la Funcién Pdblica, podra
considerar que “LA PROCURADURIA” se encuentra dentro del sistema de cadenas productivas
para que en caso de que desee contar con este beneficio, podra comunicarse a la Direccion de
Presupuesto de la Direccion General de Programacion y Presupuesto al teléfono 5346 0000
extensién 0246.

Con fundamento en el articulo 46 Ultimo parrafo de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos vy
Servicios del Sector Publico, “LA PROCURADURIA” otorga su consentimiento para que “EL
PROVEEDOR” haya cumplido totalmente y a satisfaccion de “LA PROCURADURIA” con los

tramites administrativos y la prestacién de “EL SUMINISTRO” requeridos, ceda SUSW“
cobro. ‘
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CUARTA.- PLAZO, LUGAR Y CONDICIONES DE “EL SUMINISTRO".

En términos de lo establecido en el articulo 45 fraccion Xl de la Ley de Adquisiciones,
Arrendamiento y Servicios del Sector Pdblico, “EL PROVEEDOR” se obliga a efectuar “EL
SUMINISTRO” bajo el plazo, lugar y condiciones sefialadas en el presente contrato y su Anexo
Técnico.

Las partes acuerdan que “EL PROVEEDOR” en términos de lo dispuesto por el articulo 46 parrafo
primero de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico, con relacién al
articulo 84 quinto parrafo de su Reglamento, efectuard “EL SUMINISTRO” a partir del dia natural
siguiente a la notificacién, conforme a lo establecido en el Anexo Técnico del presente contrato, si
“LA PROCURADURIA” [0 solicita mediante el Formato de Requisicion correspondiente y una vez
formalizado el contrato “LA PROCURADURIA” solicitara “EL SUMINISTRO” mediante la emision
de Ordenes de Suministro.

QUINTA.- DESCRIPCION DE “EL SUMINISTRO”.

La descripcion de “EL SUMINISTRO”, objeto del presente contrato, asi como sus especificaciones
se encuentran detalladas en el Anexo Técnico del presente instrumento legal.

SEXTA.- CONTRIBUCIONES.

Las contribuciones federales que se generen con motivo del “EL SUMINISTRO” objeto del presente
contrato, seran cubiertas por “LA PROCURADURIA” y “EL PROVEEDOR”, de acuerdo a la
legislacion impositiva vigente

SEPTIMA.- VIGENCIA.

Ambas partes convienen en que la vigencia del presente contrato serd a partir del dia de su
suscripcion y hasta el 31 de marzo de 2017.

OCTAVA.- GARANTIA DE CALIDAD DE “EL SUMINISTRO”

“EL PROVEEDOR?” garantiza durante la vigencia del presente contrato que “EL SUMINISTRO” sera
proporcionado con la calidad y en las cantidades solicitadas, a satisfacc@//e“kA/

2
D A
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PROCURADURIA”, y de conformidad a las Normas Oficiales Mexicanas de Aseguramiento de
Calidad aplicables sefialadas en el Anexo Técnico del presente contrato.

Asi también, “EL PROVEEDOR?” se obliga en términos previstos en el articulo 53 parrafo segundo
de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico, a garantizar “EL
SUMINISTRO” contra vicios ocultos por un plazo de dos dias habiles a partir de la entrega de “EL
SUMINISTRO?”, en caso de actualizarse dicho supuesto “EL PROVEEDOR” se obliga a restituirlo en
un periodo no mayor a 24 horas contados a partir de la notificacion realizada via correo electronico
0 por escrito, por la “ADMINISTRADORA DEL CONTRATO”.

- Todos los gastos que se generen con motivo de la afectacion de la presente garantia correran por
cuenta de “EL PROVEEDOR”.

NOVENA .- GARANTIA DE CUMPLIMIENTO.

“EL PROVEEDOR?” se obliga a constituir en la forma y términos previstos por los articulos 48
fraccion Il de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Plblico, y 103 de su
Reglamento y demas disposiciones legales vigentes, relativas y aplicables en la materia, las
garantias a que haya lugar con motivo del cumplimiento del presente contrato.

Para garantizar a “LA PROCURADURIA” el fiel y exacto cumplimiento del presente contrato, “EL
PROVEEDOR?” se obliga a entregar dentro de los 10 (diez) dias naturales posteriores a la firma del
presente instrumento legal, una péliza de fianza, expedida por una afianzadora debidamente
autorizada, por la cantidad de $355,603.45 (Trescientos cincuentay cinco mil seiscientos tres
pesos 45/100 M.N.), que corresponde al 10% del monto maximo del presente contrato, sin incluir
el Impuesto al Valor Agregado.

Dicha garantia debera entregarse en la Direccién de Contratos y Control de Informacion de “LA
PROCURADURIA”, ubicada en Avenida Paseo de la Reforma nimero 211- 213, Col. Cuauhtémoc,
Delegacion Cuauhtémoc, en los teléfonos 5346-0000, extensiones 501651, 501671, 504858 y
505439,

La pdliza de fianza deberd contener las siguientes declaraciones expresas de la Afianzadora que la
otorgue:

a) Expedirse a favor de la Tesoreria de la Federacion;

b) La indicacion del importe total garantizado con nimero y Ietra;/
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) Referencia de que la fianza se otorga atendiendo a todas las estipulaciones contenidas en
el contrato;

d) La informacién correspondiente al nimero del contrato, su fecha de firma, asi como la
especificacion de las obligaciones garantizadas;

e) £l sefialamiento del nombre, denominacion o razon social de “EL PROVEEDOR™;
Ademas debera contener de manera expresa que:

1. La vigencia de la fianza debera quedar abierta para permitir que cumpla con todas y cada
una de las obligaciones contenidas en el presente contrato, de forma tal que no podra
establecerse o estipularse plazo alguno que limite su vigencia, lo cual no debera confundirse
con el plazo para el cumplimiento de las obligaciones previsto, en el contrato y acto
administrativo garantizados;

2. La fianza continuard vigente en caso de que se otorgue prorroga al cumplimiento del
contrato, asi como durante la substanciacion de todos los recursos legales o juicios que se
interpongan y hasta que se dicte resolucién definitiva por autoridad competente, de forma
tal que su vigencia no podré acotarse en razon del plazo de ejecucion del contrato principal
o fuente de las obligaciones, o cualquier otra circunstancia, salvo que las partes otorguen
el finiquito correspondiente;

3. La afianzadora acepta expresamente someterse al procedimiento de ejecucion previsto en / B
el articulo 282 de la Ley de Instituciones de Seguros y de Fianzas, para la efectividad de la \
presente Garantia; procedimiento al que también se sujetara para el caso de cobro de \\
intereses, con motivo del pago extemporaneo del importe de la poliza de fianza requerida,
que prevé el articulo 283 del mismo ordenamiento legal; y \\

4. Para liberar la fianza, sera requisito indispensable la manifestacion expresa y por escrito de
“LA PROCURADURIA” a través de la “ADMINISTRADORA DEL CONTRATO”.
DECIMA..- EJXCUCION DE LA GARANTIA DE CUMPLIMIENTO.

Se hara efectiva la garantfa de cumplimiento del presente contrato, previo haberse agotado el
procedimiento de rescision, que establece el articulo 54 de la Ley de Adquisiciones, Arr

endamientos -
y Servicios del Sector Publico, cuando: /

%’ 10
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* “EL SUMINISTRO” objeto del presente instrumento legal no sea efectuado de conformidad con
lo establecido en el presente contrato y su Anexo Técnico.

» “EL PROVEEDOR” transfiera a favor de terceros los derechos y obligaciones derivadas del
presente contrato con excepcion de los derechos de cobro, o manifieste no estar en p05|b|hdad
de cumplir con lo establecido en el mismo, de acuerdo con las condiciones solicitadas por “LA
PROCURADURIA” y establecidas en el presente contrato y Anexo Técnico.

Ademas de las causas anteriormente mencionadas, seran aplicables las establecidas en las
disposiciones legales vigentes en la materia.

UNDECIMA.- OBLIGACIONES DE “EL PROVEEDOR”.

A.

Llevar a cabo efectivamente “EL SUMINISTRO” bajo su cuenta, cargo y riesgo, cumpliendo
cabal y satisfactoriamente con todas y cada una de las clausulas y especificaciones
contenidas en el presente contrato y su Anexo Técnico.

No transferir total o parcialmente las obligaciones derivadas del presente contrato vy su
Anexo Técnico, con excepcion de los derechos de cobro.

Cumplir cabalmente con las politicas de acceso a las instalaciones de “LA
PROCURADURIA” usando los distintivos correspondientes.

Cumplir con la garantia de calidad de “EL SUMINISTRO” requeridos por “LA
PROCURADURIA” en los términos referenciados en la clausula Octava del presente
contrato.

Notificar, por escrito a “LA PROCURADURIA”, cualquier cambio en su domicilio fiscal;
domicilio legal; razén social; objeto social; representante legal; nimero telefénico; fax y/o
correo electrénico, dentro de los 15 (quince) dias naturales siguientes a que se realice el
cambio.

DUODECIMA - OBLIGACIONES DE “LA PROCURADURIA”.

A. Pagar oportunamente el precio pactado por “EL SUMINISTRO” en los térmi

nos sefaladas/”"
en el presente contrato y su Anexo Técnico. , .

TN
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DECIMOTERCERA.- RESTRICCION DE TRANSFERENCIA DE DERECHOS Y OBLIGACIONES.

Los derechos y obligaciones que se deriven del presente contrato no podran ser transferidos en
forma parcial ni total a favor de cualquier otra persona, con excepcién de los derechos de cobro, en
cuyo caso se debera contar con el consentimiento por escrito de “LA PROCURADURIA”, lo anterior
de conformidad con lo establecido en el articulo 46 Gltimo parrafo de la Ley de Adquisiciones,
Arrendamientos y Servicios del Sector Publico.

DECIMOCUARTA.- ADMINISTRACION Y VERIFICACION.

Sera responsabilidad de la Directora de Recursos Materiales y Servicios Generales de la Policia
Federal Ministerial de “LA PROCURADURIA”, administrar y verificar el cumplimiento del presente
contrato; de conformidad con lo establecido en el pentdltimo y Ultimo parrafo del articulo 84 del
Reglamento de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico, asi como de
existir alguna irregularidad o incumplimiento por parte de “EL PROVEEDOR”, informara por escrito
y de inmediato a la Direccién General de Recursos Materiales y Servicios Generales, para que en
términos de lo dispuesto por la fraccion IV del articulo 66 del Reglamento de la Ley Organica de la
Procuraduria General de la Republica, asi como de conformidad a lo establecido en el numeral 4.4
Administracion de Contratos y Pedidos de las Politicas, Bases y Lineamientos en Materia de
Adgquisiciones, Arrendamientos y Servicios de la Procuraduria General de la Republica.

Asitambién la “ADMINISTRADORA DEL CONTRATO” sera responsable de verificar previamente
a la emision de cada orden de suministro, que esta cuente con disponibilidad presupuestaria, misma
que solicitara a la Direccién General de Programacién y Presupuesto mediante el FOSP
complementario, lo anterior en términos del articulo 85 fraccion It del Reglamento de la Ley de
Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico y al Apartado 5.7 Contratos y
Pedidos Abiertos. Criterios para su Supervision. Lineamiento A, de las Politicas, Bases y
Lineamientos en Materia de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios de la Procuraduria General
de la Republica, publicadas en el Diario Oficial de la Federacién el 18 de diciembre de 2012.

En el caso de que se lleve a cabo un relevo institucional en la Direccién de Recursos Materiales y

Servicios Generales de la Policia Federal Ministerial de “LA PROCURADURIA”, tendré carécter de
“ADMINISTRADOR DEL CONTRATO” la persona que sustituya al servidor pablico en el cargo.

DECIMOQUINTA.- RESPONSABILIDAD LABORAL.

ante el personal que ocupe para llevar a cabo “EL SUMINISTRO”, y por lo tanto, en ningi]n&nyae

o

12 /(S

Queda expresamente estipulado que “EL PROVEEDOR” serd responsable Unica y directam;n'te//
Atg/
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se considerara a “LA PROCURADURIA” como patron sustituto, ni tampoco a “EL PROVEEDOR”
como intermediario, por lo que “LA PROCURADURIA”, no tendré relacién alguna de caracter
laboral con dicho personal y consecuentemente queda liberada de cualquier responsabilidad en
materia de trabajo y/o de seguridad social, obligandose “EL PROVEEDOR” a responder de cualquier
accion legal que se pudiera presentar en contra de “LA PROCURADURIA”.

DECIMOSEXTA.- CONFIDENCIALIDAD.

Si “EL PROVEEDOR” pretende hacer del conocimiento de un tercero la informacion contenida en el
clausulado del presente contrato, solicitara a “LA PROCURADURIA” la versién publica en términos
de la Ley Federal de Transparencia y Acceso a la Informacién Pablica Gubernamental.

“EL PROVEEDOR?” se obliga a mantener estricta confidencialidad y a no divulgar la informacién
contenida y derivada del Anexo Técnico.

DECIMOSEPTIMA - MODIFICACION AL CONTRATO.

“LA PROCURADURIA” podréd acordar con “EL PROVEEDOR” la modificacién del presente
instrumento juridico, en los términos previstos en el articulo 52 de la Ley de Adquisiciones,
Arrendamientos y Servicios del Sector Pdblico y 91 de su Reglamento.

“EL PROVEEDOR” debera presentar el ajuste de la garantia de cumplimiento respectiva, de
conformidad con lo dispuesto en los articulos 85 fraccién IV y Gltimo parrafo del articulo 91 del
Reglamento de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Pdblico, o bien
conforme lo establecido en la fraccion Il y el Ultimo parrafo del articulo 103 de dicho Reglamento.

DECIMOCTAVA .- PENA CONVENCIONAL Y DEDUCTIVAS

PENA CONVENCIONAL:

De conformidad a lo dispuesto por el articulo 53 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y
Servicios del Sector Pdblico y 96 de su Reglamento, se aplicara penalidad del 1% (Un por ciento)
por cada media hora de atraso sobre el precio unitario de “EL SUMINISTRO” sin considerar el
Impuesto al Valor Agregado, de “EL SUMINISTRO” no efectuado oportunamente.

El pago quedara condicionado proporciopatnente-al pago que “EL PROVEEDOR” deba efectuar por
concepto de penas convencionales, a favor de la Tesoreria de la Federacion, o bien de conforml /

~ A
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FROCURADURIA GENTRAL
3 LA HEPUBIEDA

al oficio No. 700-06-03-00-00-2011-21417 de fecha 30 de marzo de 2011 emitido por la
Administracion Central de Cuenta Tributaria y Contabilidad de Ingresos del Servicio de
Administracion Tributaria (SAT) de la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico, el pago se podra
realizar de forma electrénica a través del esquema e5cinco ingresando a la direccion electrénica
misma que serd proporcionada por la “ADMINISTRADORA DEL CONTRATO” mediante correo
electronico, o bien, “EL PROVEEDOR” podra solicitar por escrito que el pago por concepto de pena
convencional sea descontado del pago del comprobante fiscal digital que corresponda.

La acumulacién de dichas penas, no excederan del importe de la garantia de cumplimiento del 10%
(diez por ciento), de conformidad con el articulo 53 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y
Servicios del Sector Publico. El pago quedard condicionado proporcionalmente al pago que “EL
PROVEEDOR” deba efectuar por concepto de penas convencionales o deducciones.

Lo anterior, sin perjuicio del derecho que tiene “LA PROCURADURIA” de optar entre exigir el
cumplimiento forzoso del contrato o rescindirlo, de conformidad con lo establecido en el articulo
54 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Piblico.

En ninguin caso fas penas convencionales podran negociarse en especie.

DEDUCTIVAS:
No. DE INCIDENCIAS ’ DEDUCTIVAS
3 incidencias acumuladas en un mes Suman una mayor
De 1 a 3 incidencias mayores acumuladas en un mes 3% de la facturacion mensual correspondiente

3.5% de la facturacion mensual

De 4 a 5 incidencias mayores acumuladas en un mes :
correspondiente

De 6 a 7 incidencias mayores acumuladas en un mes 4 % de la facturacién mensual correspondiente
Més de 8 incidencias mayores acumuladas en un mes Rescision del contrato
1 critica Rescision del contrato

Las incidencias se detallan en el Anexo Técnico del presente contrato.

DECIMONOVENA.- PATENTES, MARCAS Y DERECHOS DE AUTOR.

“EL PROVEEDOR” asume la total responsabilidad por el uso indebido de patentes y marcas o por la
violacion de registros de derechos de autor en que pudiera incurrir al momento del cu/n%‘teﬁgd;/

14 {
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sus obligaciones objeto del presente contrato, eximiendo de toda responsabilidad de caracter civil,
penal o administrativa o de cualquier otra indole a “LA PROCURADURIA”; lo anterior de
conformidad a lo establecido en la fraccion XX del articulo 45 de la Ley de Adquisiciones,
Arrendamientos y Servicios del Sector Publico.

VIGESIMA .- RESCISION ADMINISTRATIVA DEL CONTRATO.

“LA PROCURADURIA” podré rescindir administrativamente el presente contrato, por cualquiera
de las causas siguientes:

[ Si “EL PROVEEDOR” incumple las obligaciones pactadas en el presente contrato y su
Anexo Técnico;

Il. Si“EL PROVEEDOR” se declara en concurso mercantil;

fI. Si “EL PROVEEDOR” transfiere en forma parcial o total a terceras personas, fisicas o
morales, los derechos y obligaciones derivados del presente contrato; con excepcidn de los
derechos de cobro;

IV. Si“EL PROVEEDOR” no permite a “LA PROCURADURIA” la administracién y verificacion
a que se refiere la CLAUSULA DECIMOCUARTA del presente contrato;

V. Si“EL PROVEEDOR” no entrega la garantfa de cumplimiento del presente contrato, dentro
del plazo establecido en la CLAUSULA NOVENA.

En el supuesto de que sea rescindido el presente contrato, procedera hacer efectiva la garantia de
cumplimiento, en cuyo caso, no se cobraran las penas convencionales que asi correspondieran en
términos de la CLAUSULA DECIMOCTAVA, ni se contabilizaran las mismas para tal efecto.

VIGESIMA PRIMERA .- PROCEDIMIENTO DE RESCISION.

Si “LA PROCURADURIA” considera que “EL PROVEEDOR” ha incurrido en alguna de las causas de
rescision que consigna la cldusula anterior, se lo comunicara por escrito a fin de que éste, en un
plazo no mayor de 5 (cinco) dias habiles contados a partir de la fecha en que reciba la notificacién /
del inicio del procedimiento de rescision, manifieste lo que a su derecho convenga y aporte, en s
caso, las pruebas que estime pertinent
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SRUCURATYIRIA GENERAT
318 BERIRLHTA

Transcurrido el término a que se refiere el parrafo anterior, “LA PROCURADURIA” resolvera
considerando los argumentos y pruebas que, en su caso, hubiere hecho valer “EL PROVEEDOR” y
la determinacién de dar o no por rescindido el presente contrato debera ser debidamente fundada,
motivada y comunicada a “EL PROVEEDOR” dentro de los 15 (quince) dias habiles siguientes al
primer término sefialado, de conformidad con lo establecido en el articulo 54 de la Ley de
Adgquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico.

En el caso de que serescinda el presente contrato se formulara el finiquito correspondiente, a efecto
de hacer constar los pagos que deba efectuar “LA PROCURADURIA” por concepto de “EL
SUMINISTRO” efectuado hasta el momento de la rescision, de conformidad con lo dispuesto por
la fraccion lll del articulo 54 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector
Publico, asi como los articulos 99 y 103 fraccion Ill de su Reglamento.

Iniciado un procedimiento de conciliacién “LA PROCURADURIA”, bajo su responsabilidad, podra
suspender el tramite del procedimiento de rescision.

Si previamente a la determinacion de dar por rescindido el presente contrato, “EL. PROVEEDOR”
llevara a cabo “EL SUMINISTRO” de conformidad con lo estipulado en el presente contrato, el
procedimiento iniciado quedara sin efecto previa aceptacidon vy verificacion de “LA
PROCURADURIA”, de que contintia vigente la necesidad de los mismos, aplicando, en su caso, la
pena convencional correspondiente.

“LA PROCURADURIA” podra determinar no dar por rescindido el presente contrato, cuando
durante el procedimiento advierta que la rescisiéon del mismo pudiera ocasionar algin dafio o
afectacion a las funciones que tiene encomendadas. En este supuesto, “LA PROCURADURIA”
deberd elaborar un dictamen en el cual justifique que los impactos econdmicos o de operacién que
se ocasionarfan con la rescision del contrato resultarian mas inconvenientes.

Al no dar por rescindido el presente contrato, “LA PROCURADURIA” establecerd con “EL
PROVEEDOR?” otro plazo, que le permita subsanar el incumplimiento que hubiere motivado el inicio
del procedimiento. El convenio modificatorio que al efecto se celebre deberd atender a las
condiciones previstas por los dos Ultimos parrafos del articulo 52 de la Ley de Adquisiciones,
Arrendamientos y Servicios del Sector Pdblico.

Cuando por motivo del atraso en la entrega de “EL SUMINISTRO” el procedimiento de rescisidn se
ubique en un ejercicio fiscal diferente al 2017, “LA PROCURADURIA” podré recibir “EL
SUMINISTRO”, previa verificacion de que contintia vigente la necesidad de los mismos vy se cuenta
con partida y disponibilidad presupuestaria del ejercicio fiscal vigente, debiendo modificarse-1a
vigencia del contrato con los precios originalmente pactados. /f/
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En caso de rescision del contrato por causas imputables a “EL PROVEEDOR” “LA
PROCURADURIA” procederd a hacer efectiva la garantia de cumplimiento.

VIGESIMA SEGUNDA..- PROCEDIMIENTO DE CONCILIACION.

“EL PROVEEDOR” y “LA PROCURADURIA” podran presentar en cualquier momento la solicitud
de conciliacion ante la Secretaria de la Funcién Publica, por desavenencias derivadas del
cumplimiento del presente contrato y su Anexo Técnico, de conformidad a lo establecido en el
articulo 77 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Pdblico.

Una vez recibida la solicitud respectiva se sefialara dia y hora para que tenga verificativo la audiencia
de conciliacidon y se citara a las partes. Dicha audiencia se deberd iniciar dentro de los quince dfas
habiles siguientes a la fecha de recepcion de la solicitud. La asistencia a la audiencia de conciliacion
serd obligatoria para “EL PROVEEDOR” y “LA PROCURADURIA”. En el caso de que la solicitud sea
presentada por parte de “EL PROVEEDOR?” y éste no asista, se tendra por no presentada la misma.

En el supuesto de que las partes lleguen a un acuerdo durante la conciliacion, el convenio respectivo
obligara a las mismas, y su cumplimiento podra ser demandado por la via judicial correspondiente,
se dar4 seguimiento a los acuerdos de voluntades, para lo cual “LA PROCURADURIA” deberan
remitir un informe sobre el avance de cumplimiento del mismo, en términos del Reglamento de la
Ley.

En caso de no existir acuerdo de voluntades, las partes podran optar por cualquier via de solucion a
su controversia, conforme a lo establecido en el articulo 79 de la Ley de Adquisiciones,
Arrendamientos y Servicios del Sector Publico.

VIGESIMA TERCERA.- SUSPENSION TEMPORAL DEL CONTRATO.

Si durante la vigencia del presente contrato se presente caso fortuito o fuerza mayor, “LA
PROCURADURIA” podré suspender “EL SUMINISTRO”, en Ccuyo caso Unicamente se pagaran
aquellos que hubieren sido efectivamente efectuados.

“LA PROCURADURIA” podré suspender temporalmente el contrato, en todo o en parte, en
cualquier momento, sin que ello signifique su terminacion definitiva.

“LA PROCURADURIA” y “EL PROVEEDOR” pactaran el plazo de suspension a cuyo término el

presente contrato podra continuar_produciendo todos sus efectos legales, una vez que hayan
desaparecido las causas que metivaron dicha suspensién o en su caso, iniciarse la terminacion
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anticipada del instrumento legal, de conformidad con lo establecido en el articulo 55 Bis de la Ley
de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Piblico.

VIGESIMA CUARTA.- TERMINACION ANTICIPADA.

“LA PROCURADURIA” podra dar por terminado anticipadamente el presente contrato en cualquier
momento, conforme a lo dispuesto en el articulo 54 Bis de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos
y Servicios del Sector Publico y parrafo primero del articulo 102 de su Reglamento, cuando
concurran razones de interés general, cuando por causas justificadas se extinga la necesidad de “EL
SUMINISTRO” y se demuestre que de continuar con el cumplimiento de las obligaciones pactadas,
se ocasione algun dafio o perjuicio al Estado, o cuando se determine nulidad total o parcial de los
actos que dieron origen al presente contrato.

La terminacion anticipada del presente contrato se sustentarda mediante dictamen que precise las
razones o las causas justificadas que den origen a la misma. Los gastos no recuperables por la
terminacién anticipada seran pagados dentro de un término que no podré exceder de cuarenta y
cinco dias naturales posteriores a la solicitud fundada y documentada de “EL PROVEEDOR”.

VIGESIMA QUINTA - POLIZA DE RESPONSABILIDAD CIVIL.

“EL PROVEEDOR?” sera responsable de los dafios y/o perjuicios hasta por la totalidad del valor de
los mismos, que durante “EL SUMINISTRO” se puedan causar a los bienes de “LA
PROCURADURIA” motivo de “EL SUMINISTRO” objeto del presente contrato, a sus empleados
y/0 a terceros en sus bienes o persona obligdndose a entregar a favor de “LA PROCURADURIA”
dentro de los diez dias naturales siguientes a la suscripcion del presente, una péliza de seguro de
Responsabilidad Civil, por una suma asegurada de $1°000,000.00 (Un millon de pesos 00/100
M.N), por evento, dicho seguro debera ser expedido por una compafiia aseguradora establecida en
Territorio Nacional, en el cual se designe a “LA PROCURADURIA”, a sus trabajadores vy
derechohabientes como terceros beneficiarios, y debera contar con una reinstalacién y renovacién
automatica durante “EL SUMINISTRO”.

En caso de que “EL PROVEEDOR” ya cuente con un seguro de Responsabilidad Civil General
expedido por una compafifa aseguradora establecida en territorio nacional, debera contar con los
siguientes requisitos:

e Que la cobertura ampare desde el inicio de “EL SUMINISTRO”.
» Que se encuentre pagada al momento de la celebracion del present}e}ntw&( /
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* Que la suma asegurada no sea inferior a $1°000,000.00 (Un milién de pesos 00/100
M.N) por evento.

» Que de la péliza se desprenda que “LA PROCURADURIA” es beneficiaria con motivo de la
celebracion del presente contrato, es decir, que los riesgos y coberturas que ampare dicho
seguro guarde relacion con el objeto del presente contrato.

En el supuesto, de que algln siniestro supere el monto de dicha péliza, “EL PROVEEDOR?”, se hara
cargo de la totalidad de los gastos que éste llegue a causar, mediante la emision del endoso
correspondiente. La aseguradora “EL PROVEEDOR” se hara cargo de la totalidad de los gastos que
se lleguen a causar, comprometiéndose a sufragar el excedente en un plazo no mayor a diez dias
naturales, contados a partir de que la aseguradora determine el valor del dafio.

“LA PROCURADURIA” se libera por los dafios y perjuicios a personas o a los bienes que seran
utilizados por “EL PROVEEDOR” durante “EL SUMINISTRO”, motivo del presente contrato.

VIGESIMA SEXTA.- CASO FORTUITO O FUERZA MAYOR.

Ninguna de las partes sera responsable de cualquier retraso o incumplimiento del presente contrato
que resulte directa o indirectamente de caso fortuito o fuerza mayor, cuando estos sean
debidamente justificados y demostrados por la parte correspondiente.

VIGESIMA SEPTIMA.- PRORROGAS.

En el presente instrumento legal no se otorgaran prérrogas en el plazo del cumplimiento de su
objeto, salvo en casos imputables a “LA PROCURADURIA” o en caso fortuito o de fuerza mayor,
debidamente justificados aplicandose en lo conducente lo establecido en el articulo 91 del
Reglamento de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico.

En estos supuestos se debera formalizar el convenio modificatorio respectivo, sin que proceda la
aplicacién de penas convencionales por atraso.

En caso de otorgamiento de prérrogas a “EL PROVEEDOR” para el cumplimiento de sus
obligaciones, derivadas de la formalizacién del convenio respectivo debera obtener la modificacién
de la garantia de cumplimiento de conformidad al articulo 103 fraccion Il del Reglamento de la Ley/#
de Adquisiciones, Arrendamientds y Servicjos del Sector Publico. /
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Tratandose de causas imputables a “LA PROCURADURIA”, no se requerira la solicitud de “EL
PROVEEDOR”.

En caso de que “EL PROVEEDOR” no obtenga la prérroga de referencia, por ser imputable a éste el
atraso, se aplicaran las penas convencionales correspondientes.

VIGESIMA OCTAVA. .- LEGISLACION APLICABLE.

Las partes se sujetaran estrictamente a cada una de las clausulas del presente contrato y su Anexo
Técnico, asi como a los lineamientos, procedimientos y requisitos que establece la Ley de
Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico y su Reglamento; la Ley Federal de
Presupuesto y Responsabilidad Hacendaria y su Reglamento, el Presupuesto de Egresos de la
Federacion para el presente Ejercicio Fiscal y supletoriamente a éstos al Cédigo Civil Federal, la Ley
Federal de Procedimiento Administrativo y el Codigo Federal de Procedimientos Civiles.

VIGESIMA NOVENA.- CAMBIO DE DENOMINACION.

“LA PROCURADURIA” y “EL PROVEEDOR” manifiestan su voluntad en aceptar que, en caso de
que “LA PROCURADURIA” o las Unidades Administrativas que la integran y que son referidas en
el presente contrato, cambien su denominacion o sufran alguna modificacién en su estructura
durante la vigencia del mismo; dicha modificacion aplicara para este contrato de forma inmediata y
sin necesidad de suscribir convenio modificatorio una vez que “LA PROCURADURIA” de aviso a
“EL PROVEEDOR?” por via electrénica, conforme a lo establecido en la Ley, Decreto o Acuerdo que
las transforme, cree o extinga.

TRIGESIMA.- CONTROVERSIAS.

Las controversias que se susciten con motivo de la interpretacién y cumplimiento de la Ley de
Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico y su Reglamento, seran resueltas por
la Secretaria de la Funcion Publica, Secretarfa de Economia, y Secretarfa de Haoenda y Crédito
Publico, en el &mbito de sus respectivas competencias.

Para la resolucion de cualquier controversia que se pudiera derivar de la interpretacion vy
_— " cumplimiento del presente contrato, las partes convienen en someterse a la jurisdiccion de los
Tribunales Federales, con residencia en el Distrito Federal, por lo que renuncian expresamente a
cualquier otro fuero que pudiera corresponderles por la ubicacién de sus domiciliostpr;@ﬂ‘(

futuros, o por cualquier otra causa.
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PGR

Leido por las partes y enteradas de su contenido y alcance legal, se firma el presente contrato y su
Anexo Técnico, libre de todo vicio del consentimiento, por quintuplicado, al calce y al margen en
todas sus fojas Utiles como constancia de su aceptacién, en la Ciudad de México el dia 13 de enero
de 2017.

POR “LA PROCURADURIA” POR “EL PROVEEDOR”

EL DIRECTOR DE ADQUICISIONES DE LA
DIRECCION GENERAL DE RECURSOS

“lc. RUB! C. JUAN PEDRO REYES MENDOZA

.
DIRECTORA DE RECURSOS

MATERIALES Y SERVICIOS GENERAL DE LA
POLICIA FEDERAL MINISTERIAL, EN SU
CARACTER DE “ADMINISTRADORA DEL
CONTRATO”
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ANEXO TECNICO

CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION (COCINA Y COMEDOR) DESAYUNO, COMIDA Y CENA EN LA
MODALIDAD DE SUMINISTRO EN SITIO, SUMINISTRO DE CAFE, MENUS EJECUTIVOS Y BOX LUNCH PARA LOS EMPLEADOS
DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL, ASI COMO PERSONAL DE APOYO, PERTENECIENTE A LA AGENCIA DE INVESTIGACION
CRIMINAL.

1. DESCRIPCION DE LA PRESTACION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION.

CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION (COCINA Y COMEDOR) DESAYUNO, COMIDA Y CENA EN LA
MODALIDAD DE SUMINISTRO EN SITIO, SUMINISTRO DE CAFE, MENUS EJECUTIVOS Y BOX LUNCH PARA LOS EMPLEADOS
DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL, ASI COMO PERSONAL DE APOYO, PERTENECIENTE A LA AGENCIA DE
INVESTIGACION CRIMINAL.

EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION DEBERAN BRINDARSE CONFORME A LO SIGUIENTE:
1.1. EN LA SEDE DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL DE LA AGENCIA DE INVESTIGACION CRIMINAL, CON DOMICILIO

EN AVENIDA CASA DE LA MONEDA NUMERQ 333, COLONIA LOMAS DE SOTELO, DELEGACION MIGUEL HIDALGO,
CODIGO POSTAL 11200, EN CIUDAD DE MEXICO, COMO SIGUE:

DESAYUNO
COMIDA
CENA
SUMINISTRO DE CAFE
MENUS EJECUTIVOS

BOX LUNCH

1.2. HORARIO.

A) SUMINISTRO DE ALIMENTACION CON LA MODALIDAD DE: DESAYUNO, COMIDA Y CENA, DE SUMINISTRO EN SITIO
(COMEDOR).

EL HORARIO PARA PRESTAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION SERA:

" DESAYUNO DE LUNES A DOMINGO DE 07:00 A 08:30 HORAS
COMIDA DE LUNES A DOMINGO DE 14.00 A 17.30 HORAS
CENA DE LUNES A DOMINGO DE 19:30 A 21.00 HORAS

DICHO HORARIO PODRA SER AJUSTADO DE ACUERDO A LAS NECESIDADES DE ‘LA PROCURADURIA”.

NOTA: SE ES:I'ABLECERA UN HORARIO PARA LA GUARDIA POR PARTE DEL PROVEEDOR DEL SUMINISTRO DE
ALIMENTACION DE COMEDOR, EL CUAL SERA EN UN HORARIO DE LAS 21:00 HORAS DEL DIA ANTERIOR, A LAS
7:00 HORAS DEL DIA SIGUIENTE, DEBIENDO CONTAR CON LOS INSUMOS NECESARIOS PARA CUALQUIER
NECESIDAD QUE SE PRESENTE DURANTE ESE HORARIO.

B) SUMINISTRO DE CAFE.

EL HORARIO PARA LA ENTREGA DE LOS INSUMOS SERA ENTRE LAS 07:00 Y LAS 21:00 HORAS DE LUNES A DOMINGQe

i //B/ lo
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C) MENUS £JECUTIVOS.

LOS MENUS EJECUTIVOS DEBERAN PROPORCIONARSE LAS 24 HORAS DEL DIA.

D) BOX LUNCH.

EL SUMINISTRO DE BOX LUNCH DEBERA PROPORCIONARSE LAS 24 HORAS DEL DIA.
1.3. CARACTERISTICAS DE LA PRESTACION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION.

“EL PROVEEDOR”, UNA VEZ QUE SEA NOTIFICADO PARA LA ADJUDICACION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION,
DEBERA PRESENTAR LA SIGUIENTE DOCUMENTACION PARA SU COTEJO AL ADMINISTRADOR DEL CONTRATO DE LA
AGENCIA DE INVESTIGACION CRIMINAL EN UN PLAZO NO MAYOR A 24 HORAS POSTERIORES A LA RECEPCION DE LA
NOTIFICACION.

e COPIA DEL CERTIFICADQ DISTINTIVO H (NORMA NMX-F-618 NORMEX 2006) Y ORIGINAL PARA COTEJO.

¢« DOS CARTAS EXPEDIDAS POR DEPENDENCIAS, ENTIDADES, COLEGIOS O CUALQUIER TIPO DE EMPRESA, EN LAS
CUALES EL PROVEEDOR HAYA O ESTE REALIZANDO EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION, Y EN LA QUE SE INDIQUE
QUE DURANTE LA ENTREGA DEL MISMO NO SE HAN PRESENTADO BROTES, INFECCIONES O CUALQUIER DEFICIENCIA
QUE AFECTE LA SALUD DE LOS COMENSALES, QUE INCLUYA NOMBRE, CARGO Y TELEFONO DE LA PERSONA CON LA
QUE SE PUEDA VERIFICAR DICHA INFORMACION.

¢ ORIGINAL Y COPIA PARA SU COTEJO DE RESULTADOS DE LABORATORIO CON ANTIGUEDAD NO MAYOR DE 45 DIAS,
DONDE EL PROVEDOR COMPRUEBE QUE CUMPLE EN EL LUGAR DONDE PRESTE O HAYA PRESTADO SUMINISTROS DE
ALIMENTACION SIMILARES A LOS REQUERIDOS.

A) SUMINISTRO DE ALIMENTACION EN LA MODALIDAD DE COMIDA DE SUMINISTRO EN SITIO (COMEDORES).

EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION EN LA MODALIDAD DE DESAYUNO, COMIDA Y CENA DE SUMINISTRO EN SITIO TIENE
LA CARACTERISTICA DE QUE LOS ALIMENTOS SON RECIBIDOS, ALMACENADOS, PROCESADOS Y SERVIDOS AL PERSONAL
DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL DE LA AGENCIA DE INVESTIGACION CRIMINAL DE LA PROCURADURIA GENERAL DE
LA REPUBLICA; ADEMAS LOS MENUS DEBEN ESTAR SENALADOS, CALCULADOS Y PLANEADOS A PARTIR DE LAS
RECOMENDACIONES DE INGESTION DE NUTRIMENTOS PARA LA POBLACION MEXICANA Y DISPOSICIONES APLICABLES
EN MATERIA DE ALIMENTACION Y NUTRICION.

B) SUMINISTRO DE CAFE.

SE CARACTERIZA POR EL SUMINISTRO DE INSUMOS ENVASADOS PARA BRINDAR SUMINISTROS DE CAFE EN LAS
OFICINAS, AUDITORIOS, SALAS DE JUNTAS U OTRAS INSTALACIONES DE LA AGENCIA DE INVESTIGACION CRIMINAL DE
LA PROCURADURIA GENERAL DE LA REPUBLICA, CON EL PROPOSITO DE ATENDER EVENTOS, REUNIONES DE TRABAJO,
CURSOS Y VISITANTES, “EL PROVEEDOR” DEBE COLOCAR Y RETIRAR EL SUMINISTRO DE CAFE, ASIMISMO
SUMINISTRARLO CONTINUAMENTE DURANTE EL TIEMPO QUE SE SENALE EN LA REQUISICION.

C) MENUS EJECUTIVOS.
SE CARACTERIZA POR QUE LOS ALIMENTOS RECIBIDOS, ALMACENADOS, PROCESADOS Y SERVIDOS AL PERSONAL

DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL DE AGENCIA DE INVESTIGACION CRIMINAL DE LA PROCURADURIA GENERAL DE
LA REPUBLICA; LOS MENUS DEBEN ESTAR SENALADOS, CALCULADOS Y PLANEADOS A PARTIR DE LA
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RECOMENDACIONES DE INGESTION DE NUTRIMENTOS PARA LA POBLACION MEXICANA Y DISPOSICIONES APLICABLES
EN MATERIA DE ALIMENTACION Y NUTRICION. CABF SENALAR QUE LOS MENUS EJECUTIVOS PODRAN SER DE LIBRE
ELECCION POR PARTE DE LA “LA PROCURADURIA” Y EN COMUN ACUERDO CON “EL PROVEEDOR”, DE CONFORMIDAD
CON LA CARTA DE MENUS EJECUTIVOS PROGRAMABLE CADA MES. LA ATENCION PERSONALIZADA DE MESERO(S) EN
SITIO REQUERIDO, PLATILLO TIPO EJECUTIVO, AGUA EMBOTELLADA, REFRESCO, CAFE Y TE.

D) BOX LUNCH.

SE CARACTERIZA POR QUE LOS ALIMENTOS SON RECIBIDOS, ALMACENADOS, PROCESADOS (SANDWICHES, MARINAS,
CUERNITOS CON JAMON Y QUESO, CHAPATAS, PLATO DE FRUTAS, BOCADILLOS, ETC.) Y ENTREGADOS EN LOS
SUMINISTROS EXTRAORDINARIOS QUE DEMANDE “LA PROCURADURIA”; CADA BOX LUNCH SERA EMPACADO DE
MANERA INDIVIDUAL (SIN GRAPAS, NI MATERIALES PUNZOCORTANTES) Y CONTENIDOS DENTRO DE UN EMPAQUE
RECICLADO CON ETIQUETA QUE INDIQUE EL NOMBRE DEL PROVEEDOR, FECHA DE ELABORACION Y TIEMPO DE
CADUCIDAD MINIMO DE 24 HRS; ADEMAS DEBEN ESTAR CALCULADOS Y PLANEADOS A PARTIR DE LAS
RECOMENDACIONES DE INGESTION DE NUTRIMENTOS PARA LA POBLACION MEXICANA Y DISPOSICIONES APLICABLES
EN MATERIA DE ALIMENTACION Y NUTRICION.

1.4. MENU,
MODALIDAD COMIDA DE SUMINISTRO EN SITIO.

1.4.1. “EL PROVEEDOR” DEBERA PRESENTAR MENUS DIVERSOS PARA COMIDA, MISMOS QUE NO DEBERAN REPETIRSE
EN DOS MESES.

1.4.2. “EL PROVEEDOR” DEBERA ACREDITAR LA INTERVENCION DE UN LICENCIADO EN NUTRICION CON CEDULA
PROFESIONAL, QUIEN, EN COORDINACION CON EL LICENCIADO EN NUTRICION QUE LABORA EN LA POLICIA
FEDERAL MINISTERIAL DE LA AGENCIA DE INVESTIGACION CRIMINAL DE LA PROCURADURIA GENERAL DE LA
REPUBLICA, REVISARA Y REALIZARA EL CALCULO Y VALIDACION DE LOS MENUS Y SU APORTE NUTRIMENTAL.

1.4.3. “EL PROVEEDOR” DEBERA ACREDITAR DIARIAMENTE, A TRAVES DE LA SpPERV!SION DEL LICENCIADO EN
NUTRICION, QUE LOS PLATILLOS Y RACIONES REUNAN EL APORTE KILO CALORICO DETERMINADQS, ASI COMO
LA VARIEDAD EQUILIBRIO Y SUFICIENCIA.

1.4.4. EL MENU DEBERA APORTAR LA ENERGIA Y LOS NUTRIMENTOS SUFICIENTES Y ADECUADQOS PARA CUBRIR LAS
RECOMENDACIONES DIARIAS, DE ACUERDO A LA ACTIVIDAD QUE DESEMPENA EL PERSONAL AL QUE ESTA
DIRIGIDO EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION, COMO SE INDICA A CONTINUACION:

TIPO DE POBLACION PERSONAL DE LA INSTITUCION
ENERGIA TOTAL RECOMENDADA POR DIA 2500 KCAL+/-10%

1.4.5. EL TOTAL DE ESTA ENERGIA DEBERA OBTENERSE DELAS PROTEINAS, LIPIDOS E HIDRATOS DE CARBONO EN LAS
PROPORCIONES QUE SE INDICA A CONTINUACION, CON LA FINALIDAD DE GARANTIZAR EL EQUILIBRIO
ADECUADO A LA DIETA:

PERSONAL
SUSTANTIVO Y PERSONAL DE GUARDIA

PROTEINAS LIPIDOS JRATOS DE CARBONO  ENERGIA TOTAL

1.4.6. PARA EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION DE COMIDA, DEBERA PROPORCIONARSE EL 45% DE LA ENERGIA TOT /
RECOMENDADA DIARIA. /

1

-,
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1.4.7. “EL PROVEEDOR” DEBE CONTAR CON UNA BASCULA DE COCINA CON PESO MAXIMO 2KGS PARA EFECTOS DE
SUPERVISAR EL GRAMAJE QUE SE PROPORCIONA EN EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION A LA VISTA DE LOS
COMENSALES.

1.4.8. EL MENU ESTARA CONFORMADO DE LA SIGUIENTE MANERA:

FRUTA FRESCA FRUTA FRESCA FRUTA FRESCA

YOGURT NATURAL ENSALADA DE VERDURA FRESCA AGUA DE FRUTA FRESCA
GO D,\Ej :?8;:5*‘55@ SOPA LIQUIDA PLATO FUERTE
PLATO FUERTE SOPA SECA FRIJOLES
FRIJOLES PLATO FUERTE PAN Y TORTILLA
PAN Y TORTILLA FRIJOLES PAN DULCE
PAN DULCE POSTRE TEY CAFE
TE Y CAFE PAN Y TORTILLA LECHE
LECHE AGUA DE FRUTAS FRESCAS SALSA'Y CHILES ENCURTIDOS
SALSA 'Y CHILES ENCURTIDOS TE Y CAFE LIMONES
ALSA, LIMONES Y CHI
HMONES A EI&ICURTISOSC e

S

ﬁ*g}i‘w B
GRS QUE INCLUYE:
. PAN BLANCO (BOLILLO, HOJALDRA, MEDIA NOCHE, TELERA, MARINA, CUERNO, PAN DE CAJA O TIPO
DANES).
. REBANADA DE JAMON TIPO AMERICANO Y/O DE PAVO/CERDO.
. REBANADA DE QUESO AMARILLO TIPO AMERICANO.
. ADEREZO.
FRUTA (MANZANA, PERA, PLATANQ)
BEBIDA REFRESCANTE EN ENVASE TETRA PACK DE 350 ML MINIMO, CON POPOTE.
POSTRE DE 30 GRS, COMO MINIMO EN VARIEDAD (PALANQUETA, COCADA, GALLETA O SIMILAR CON
ENVOLTURA O DULCES TIPO CARAMELO MINIMO DE 4.5 GRS. CADA UNO)

LOS PLATILLOS DEBERAN SER DE | LOS PLATILLOS DEBERAN SER DE PRIMERA | LOS PLATILLOS DESERAN SER
PRIMERA CALIDAD (COMIDA TIPO | CALIDAD, DEBERA SERVIRSE CALIENTE, EN | DE  PRIMERA  CALIDAD
EJECUTIVO), A LIBRE CONSUMO | CUATRO TIEMPOS (COMIDA TIPO EJECUTIVO), A | (COMIDA TIPO EJECUTIVOY, A
DE LA BARRA DE FRUTAS DE | LIBRE CONSUMO DE LA BARRA DE ENSALADAS Y | LIBRE CONSUMO DE LA BARRA
TEMPORADA, HIGIENICAS CON | LA BARRA DE FRUTAS DE TEMPORADA, | DE FRUTAS DE TEMPORADA.
BUENA  PRESENTACION, BIEN | HIGIENICAS CON BUENA PRESENTACION, BIEN | HIGIENICAS ~CON  BUENA
ELABORADAS Y CON VARIEDAD, | ELABORADAS Y CON VARIEDAD, ADEREZOS | PRESENTACION, BIEN
AGUA DE FRUTAS NATURALES DE | ELABORADOS POR EL CHEF, AGUA DE FRUTAS | ELABORADAS Y  CON
TEMPORADA, PAN, TORTILLAS, | NATURALES DE TEMPORADA, PAN, TORTILLAS Y | VARIEDAD, AGUA DE FRUTAS
CON MENUS VARIADOS. POSTRE, CON MENUS VARIADOS. NATURALES DE TEMPORADA, I/
PAN, TORTILLAS, CON MEf\y

VARIADOS.

s el

Pl
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FRUTAS FRESCAS.

DESAYUNO

FRUTA FRESCA DE LA ESTACION LAVADA, PELADA Y

PICADA, A LIBRE ELECCION DEL COMENSAL EN BARRA
CON CUATRO FRUTAS.
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1.4.9. CARACTERISTICAS DE CADA RACION O PLATILLO SERAN COMO SE INDICA:

MINIMO 150 GR EN CADA RACION.

YOGURT NATURAL O QUESQO
COTTAGE.

YOGURT O QUESO COTTAGE PARA ACOMPANA_R LA
FRUTA, SI LO DESEA EL COMENSAL SE ACOMPANARA
CON GRANOLA Y/0O AVENA

MINIMO 120 ML EN CADA RACION.

JUGO DE  FRUTA  FRESCA
NATURAL OFRECER SIEMPRE, POR|
LO MENOS DOS OPCIONES.

JUGO DE FRUTA FRESCA NATURAL (NARANIJA,
TORONJA, MANDARINA), A LIBRE DEMANDA DEL
COMENSAL.

MINIMO 240 ML.

GUISADOS A BASE DE CARNE DE RES, POLLO, CERDO O
PESCADO, TODOS ACOMPANADOS DE VEGETALES
COMO PARTE DEL PLATILLO O EN GUARNICION DE
ENSALADA.

MINIMO 120 GR. DE LA CARNE (PESO COCIDO
NETO, SIN HUESO NI PiEL Y DRENADO, CARNE
MAGRA) LOS VEGETALES SON ADICIONALES AL
PESO ANTERIOR.

PLATO FUERTE: OFRECER SIEMPRE;
POR LO MENOS TRES OPCIONES.

HUEVOS GUISADOS CON O SIN VERDURAS, CON O SIN
EMBUTIDOS (TOCINO, JAMON, SALCHICHA,
MORTADELA, ETC)).

MINIMO 2 PZAS,, MAXIMO 4 PZAS. CONTENIENDO
UN MINIMO 120 GR. TOTALES DE PESO DE HUEVOS,
LOS VEGETALES Y LOS EMBUTIDOS SON
ADICIONALES AL PESO ANTERIOR.

CEREAL (OFRECER SIEMPRE UNO INTEGRAL Y DOS
OPCIONES MAS)

MINIMO 120 GR. (PESO NETO Y DRENADO).

MINIMO 100 GR. (PESO O COCIDO NETO Y

FRIJOLES. GUISADOS O COCIDOS, CON O SIN EMBUTIDOS. DRENADOD.
TE Y CAFE. TE Y CAFE DE GRANO MOLIDO. A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL.
LECHE. LECHE PASTEURIZADA ENTERA, DESCREMADA Y |\ bor o oh el COMENSAL

DESLACTOSADA.

PAN'Y TORTILLAS.

BOLILLO BLANCO E INTEGRAL.
MAIZ NIXTAMALIZADO.

A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL.

PAN DE DULCE.

PAN DULCE VARIADO.

A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL.

SALSA PREPARADA A BASE DE VEGETALES Y CHILES

SALSA'Y CHILES ENCURTIDOS. FRESCOS O SECOS Y CHILES ENCURTIDOS PREPARADOS | A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL.
EN LA COCINA O INDUSTRIALIZADOS.
LIMONES. LIMONES FRESCOS Y PARTIDOS EN MITADES. A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL.

e ADICIONALMENTE, SIEMPRE HABRA PLATILLOS ALTERNATIVOS, ESTIMADOS SOBRE EL 20% DEL TOTAL DEL
SUMINISTRO DE ALIMENTACION DE DESAYUNO, DONDE EL COMENSAL QUE LO SOLICITE, TENDRA LA OPCION A
ELEGIR ENTRE: HUEVOS AL GUSTO (MINIMO DE 120GR.), OMELET DE 2 HUEVOS CON JAMON, SALCHICHA O QUESO,

CEREAL DE CAJA CON FRUTA (PLATANOS, MELON Y MANZANA, A ELEGIR).

26
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COMIDA

dan & fal

UESE G e * G ey = ey
FRUTA EXHIBIDAS EN UNA BARRA CON AL MENOS 4

A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL
- (NARANJA, TORONIJA, MANDARINA, MANZANA, P
FRUTA FRESCA DE LA ESTACION. PLATANO, PAPAYA, SANDIA, MELON,‘ ETC) ﬁgFOSI)DERANDO MINIMO 150 GR. (PESO
QPCIONES DE FRUTAS FRESCA DE LA ESTACION )
VERDURAS FRESCAS EXHIBIDAS EN UNA BARRA CON
AL MENOS 6 VEGETALES FRESCOS O COCIDOS
(CALABACITAS, BROCOLI, EJOTES, NOPALES, | A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL

VERDURAS FRESCAS. ESPINACAS, TRIGO, ELOTE, ZANAHORIA, PAPA,
BETABEL, LECHUGA, ACELGAS, COLIFLOR, ETC) Y 2
DISTINTOS ADEREZOS, ADEMAS DE LIMON, ACEITEY
VINAGRE.

CALDOS MIXTOS DE VERDURAS, CON O SIN CARNES

DE RES, POLLO O PESCADO, CREMAS DE

CONSIDERANDO MINIMO 150 GR. (PESO
NETO).

SOPA LIQUIDA: OFRECER SIEMPRE DOS MINIMO 300 ML. CON 90 GR. DE CARNE (PESO

OPCIONES. LEGUMINOSAS (LENTEJAS, ALUBIAS ENTRE OTRAS). | NETO):
SOPA SECA: OFRECER SEEMPRE DOS | ARROZ, SPAGHETTI, TALLARIN O CUALQUIER OTRA |
s PRROZ MINIMO 120 GR. COCIDO O GUISADO.

GUISADO A BASE DE CARNE DE RES O CERDO
SIEMPRE CON VEGETALES COMO PARTE DEL PATILLO

PLATO FUERTE: OFRECER SIEMPRE POR
LO MENOS TRES OPCIONES

O CON GUARNICION DE ENSALADA.
GUISADO A BASE DE POLLO O PESCADO SIEMPRE
CON VEGETALES COMO PARTE DEL PATILLO O CON

MINIMO 150 GR. DE LA CARNE (PESO COCIDO
NETO, SIN HUESO, NI PIEL DRENADO, CARNE
MAGRA) LOS VEGETALES SON ADICIONALES

(ESPECIFICAR EL PORCENTAJE EN CADA

GUARNICION DE ENSALADA. AL PESO ANTERIOR.

i O O 0,
RO S, s0%. 0% 2% | GUISADO VEGETARIANO A BASE DE VEGETALES O |
EENAT TUBERCULOS COCIDOS ACOMPARADOS DE QUESO | MINIMO 150 GR. (PESO COCIDO NETO Y
: PANELA O OAXACA DRENADO).
EVITAR LOS ALIMENTOS CAPEADOS, HARINADOS Y
FRITOS.
AIOLES DE LA OLLA, GUISADOS O COCTIDOS, DE PREFERENCIA | MINIMO 100 GR. (PESO CONOCIDO NETO ¥
: SIN FRER Y SIN EMBUTIDOS. DRENADO)
A BASE DE FRUTA (FRESCA), CEREAL (COMO EL
POSTRE. ARROZ CON LECHE), GRENETINA (CON O SIN'| y/iNimo 60GR. CON 60G DE PESO DRENADO.

LECHE).

EVITAR PASTELES, TARTAS Y PANQUES.

BOLILLO BLANCO E INTEGRAL.

DE MAIZ NIXTAMALIZADO.

PREPARADAS A PARTIR DE FRUTA FRESCA DE LA
ESTACION.

SALSA PREPARADA A BASE DE VEGETALES Y CHILES
FRESCOS O SECOS Y CHILES ENCURTIDOS
PREPARADOS EN LA COCINA O INDUSTRIALIZADOS.
TE Y CAFE DE GRANO MOLIDO.

LIMONES FRESCOS Y PARTIDOS EN MITADES.

PANY TORTILLA. A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL

AGUA DE FRUTAS FRESCAS. A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL

SALSAS Y CHILES ENCURTIDOS. A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL

TE Y CAFE.
LIMONES.

A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL
A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL

o ADICIONALMENTE, SIEMPRE HABRA PLATILLOS ALTERNATIVOS, ESTIMADO SOBRE EL 20% DEL TOTAL DEL
SUMINISTRO DE ALIMENTACION DE COMIDA, DONDE EL COMENSAL QUE LO SOLICITE TENDRA LA OPCION DE ELEGIR
ENTRE: CARNE ASADA (CARNE MAGRA MINIMO 150 GRS, PESO COCIDO NETO, SIN HUESO Y DRENADQ), PECHUGA
DE POLLO A LA PLANCHA (SIN HUESO NI PIEL Y DRENADO MINIMO 150 GRS. PESO COCIDO NETO), QUESO PANELA
Y NOPAL ASADOS (MINIMO 150 GRS, PESO COCIDO NETO Y DRENADO), ENSALADA DE ATUN (MINIMO 1 LATA DE
ATUN DRENADA POR PERSONA, PREPARADOS CON CREMA Y MAYONESA LIGHT, A ELECCION Y GALLEFAS SALADAS)
U OMELET DE 2 HUEVOS CON JAMON, SALCHICHA O QUESO, TODAS LAS OPCIONES SE SERVIRANACOMPANADAS
DE UNA GUARNICION DE VERDURAS AL VAPOR O ENSALADA DE VERDURAS FRESCAS.
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FRUTA FRESCA DE LA ESTACION.

FRUTAS EXHIBIDAS EN UNA BARRA CON AL MENOS
4 (NARANJA, TORONJA, MANDARINA, MANZANA,

PLATANO, PAPAYA, SANDIA, MELON, ETC)
OPCIONES DE FRUTAS FRESCA DE LA ESTACION

150 GR. (PESO NETO).

VERDURAS FRESCAS.

VERDURAS FRESCAS EXHIBIDAS EN UNA BARRA CON
AL MENOS 6 VEGETALES FRESCOS O COCIDOS
(CALABACITAS, BROCOLI, EJOTES, NOPALES,
ESPINACAS, TRIGO, ELOTE, ZANAHORIA, PAPA,
BETABEL, LECHUGA, ACELGAS, COLIFLOR, ETC) Y 2
DISTINTOS ADEREZOS, ADEMAS DE LIMON, ACEITE Y
VINAGRE.

150 GR. (PESO NETO).

AGUA DE FRUTAS FRESCAS.

PREPARADAS A PARTIR DE FRUTA FRESCA DE LA
ESTACION.

A LIBRE DE DEMANDA DEL COMENSAL.

PLATO FUERTE, OFRECER TRES
OPCIONES.

UN GUISADO A BASE DE CARNE DE RES, POLLO,
CERDO O PESCADO, SIEMPRE CON VEGETALES,
COMO PARTE DEL PLATILLO O EN GUARNICION DE
ENSALADA.

MINIMO 120 GR. DE LA CARNE (PESO
COCIDO NETO, SIN HUESO NI PIEL Y
DRENADO, CARNE  MAGRA)  LOS
VEGETALES SON ADICIONALES AL PESO
ANTERIOR.

CEREAL (OFRECER SIEMPRE UNO INTEGRAL Y DOS
OPCIONES MAS)

MINIMO 120 GR.
DRENADO).

(PESO NETO Y

GUISADO VEGETARIANO A BASE DE VEGETALES O
TUBERCULOS COCIDOS ACOMPANADOS DE QUESO
PANELA O OAXACA.

MINIMO 120 GR. (PESO COCIDONETO Y
DRENADO).

DE LA OLLA, GUISADOS O COCIDOS, DE PREFERENCIA

MINIMO 100 GR. (PESO COCIDONETQ Y

FRIOLES. SIN FREIR Y SIN EMBUTIDOS. DRENADO)
TE Y CAFE. TE Y CAFE DE GRANO MOLIDO. A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL
LECHE. LECHE =~ PASTEURIZADA ~ ENTERA,  LIGHT, | | ape DEMANDA DEL COMENSAL

DESCREMADA Y DESLACTOSADA.

PAN'Y TORTILLAS.

BOUILLO BLANCO E INTEGRAL.
DE MAIZ NIXTAMALIZADO.

A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL

PAN DE DULCE.

PAN DE DULCE VARIADO.

A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL

SALSA'Y CHILES ENCURTIDOS.

SALSA PREPARADA A BASE DE VEGETALES Y CHILES
FRESCOS O SECOS Y CHILES ENCURTIDOS
PREPARADOS EN LA COCINA O INDUSTRIALIZADQOS.

A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL

LIMONES.

LIMONES FRESCOS Y PARTIDOS EN MITADES

A LIBRE DEMANDA DEL COMENSAL

1.4.10.

1.4.11.

1.4.12.

"EL PROVEEDOR” DEBERA CONSIDERAR EN LA PLANEACION DE LOS MENUS LA VARIEDAD, ES DECIR, AL

MENOS EN UN PLATILLO FUERTE DEL DESAYUNO, LA COMIDA Y LA CENA, DE CONFORMIDAD CON LA
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-043-SSA2-2005. AST TAMBIEN, NO PODRA OFRECER DOS TIPOS DE
GUISADOS PREPARADOS CON EL MISMO TIPO DE CARNE COMO OPCION 1 Y 2, EN UN MISMO TIEMPO DE
COMIDA, TAMPOCO SE PERMITIRA LA INCLUSION DE EMBUTIDOS COMO PLATILLO PRINCIPAL Y SOLO SE
UTILIZARAN PARA COMPLEMENTAR ALGUN PLATILLO Y DE MANERA EVENTUAL LA OPCION 1 CONSTITUIRA
EL 50% DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PROPORCIONADO Y LA OPCION 2 EL OTRO 50%.

QUEDA PROHIBIDO SUMINISTRAR PLATILLOS TERMINADOS CON CARNES, PESCADQ Y HUEVO CRUDOS,
INCLUYENDO ADEREZOS, SALSAS Y MARINADOS.

“EL PROVEEDOR” COCINARA CON LA CANTIDAD DE SAL NORMAL Y COLOCARA SALEROS EN LA MESA DE
SERVICIO Y PIMENTEROS EN CADA MESA PARA QUE EL COMENSAL LE AGREGUE A SUS PLATILLOS A

CONSIDERACION.
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1.4.13. LAS SOPAS LIQUIDAS TAMBIEN DEBERAN VARIARSE ENTRE CREMAS Y CALDOS PREPARADOS A PARTIR DE
CARNES, AVES, PESCADOS, CEREALES, LEGUMINOSAS Y VERDURAS.

1.4.14. LAS SALSAS DEBERAN PREPARARSE DIARIAMENTE Y DESECHARSE LOS SOBRANTES AL FINAL DEL DIA.

1.4.15. SE DEBERA CONTAR INDISTINTAMENTE CON PAN INTEGRAL Y PAN BLANCO EN CANTIDAD SUFICIENTE
PARA ATENDER LA PETICION DEL COMENSAL, TANTO EL PAN BLANCO, COMO EL INTEGRAL Y EL PAN DULCE
EN PRESENTACION INDIVIDUAL SE ADQUIRIRA EL MISMO DIA DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION Y SE
SUMINISTRARA ENVASADO EN BOLSA DE POLIETILENO O DE CELOFAN. EL PAN SOBRANTE DEL DIA DEBERA
DESECHARSE EL MISMO DIA, QUEDANDQ ESTRICTAMENTE PROHIBIDO SU REUTILIZACION PARA ELABORAR
PAN MOLIDO U OTROS POSTRES O PLATILLOS.

1.4.16. LAS TORTILLAS DE MAIZ SE ADQUIRIRAN EL MISMO DIA DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION Y SE
SUMINISTRARAN SIEMPRE CALIENTES, LAS TORTILLAS SOBRANTES DEL DIA DEBERAN DESECHARSE EL
MISMO DIA, QUEDANDO ESTRICTAMENTE PROHIBIDA SU REUTILIZACION PARA ELABORAR CHILAQUILES,
ENCHILADAS, SOPA DE TORTILLA O CUALQUIER OTRO PLATILLO.

1.4.17. LA LECHE PASTEURIZADA QUE SE UTILICE COMO BEBIDA O PARA PREPARAR OTRAS BEBIDAS Y PLATILLOS
DEBERAN CONTENER GRASA BUTIRICA, YA SEA ENTERA, DESCREMADA O PARCIALMENTE DESCREMADA,
NUNCA GRASA DE ORIGEN VEGETAL.

1.4.18. LA LECHE Y TODOS LOS PRODUCTOS LACTEOS (QUESO, MANTEQUILLA, YOGURT, JOCOQUE, CREMA,
REQUESON ENTRE OTROS) DEBERAN ESTAR PROCESADOS A PARTIR DE LECHE PASTEURIZADA, LO CUAL
SERA DEMOSTRABLE EN LA ETIQUETA QUE OSTENTE, AUN EN PRODUCTOS SUMINISTRADOS EN
PRESENTACIONES INDUSTRIALES.

1.419. “EL PROVEEDOR” TENDRA SIEMPRE DISPONIBLE “SUSTITUTO DE AZUCAR” (ASPARTAME, SPLENDA U OTRA
COMBINACION DE INGREDIENTES QUE OFREZCA 0 KCL) Y SUSTITUTO DE SAL (COMO EL CLORURO DE
POTASIO) DE LIBRE DEMANDA, A PETICION DE LOS COMENSALES.

1.4.20. CONSIDERAR QUE CUANDO SE SIRVAN CALDOS, SE OFRECERA A LIBRE DEMANDA: CEBOLLA, CILANTRO Y
CHILES SERRANOS VERDES FRESCOS Y PICADOS, ASI COMO LIMON, HIGIENICAMENTE PROCESADOS
(LAVADOS Y DESINFECTADOS).

1.4.21. LAS AGUAS SE PREPARARAN DIARIAMENTE A PARTIR DE AGUA ENVASADA PURIFICADA CON FRUTA FRESCA
NATURAL CON AZUCAR, EN CASO DE QUE ALGUN COMENSAL REQUIERA AGUA SIN AZUCAR DEBERA
OTORGARSELE, NO SE LE PERMITIRA EL USO DE CONCENTRADOS A BASE DE COLORANTES, SABORIZANTES
Y EDULCORANTES ARTIFICIALES Y QUE NO CONTENGAN FRUTA, LA BEBIDAS DE FRUTAS FRESCAS SIEMPRE
SERAN VARIADAS Y NO PODRAN REPETIRSE EN EL LAPSO DE UNA MISMA SEMANA, POR CADA TIEMPO DE
COMIDA, NO SE PERMITIRA LA PREPARACION DE LAS BEBIDA EN BOTES DESTINADOS PARA EL
ALMACENAMIENTO TEMPORAL DE BASURA, EL AGUA DEBERA SERVIRSE EN JARRAS COLOCADAS EN LAS
MESAS, ADEMAS QUE EL PROVEEDOR DEBERA COLOCAR TRES DESPACHADORES DE AGUA.

1.4.22. TODOS LOS SOBRANTES DE COMIDA PREPARADA DEBERAN DESECHARSE O RETIRARSE DEL
ESTABLECIMIENTO AL TERMINO DEL DIA Y NO PODRAN REUTILIZARSE, RECICLARSE O APROVECHARSE DE
UN DIA PARA OTRO NI PERMANECER-EN-LAS INSTALACIONES, LO CUAL PODRA SER SUPERVISADO EN
CUALQUIER MOMENTO POR /ER/ONAL DESIGNADO POR “LA PROCURADURIA”. LOS ALIMEXTOS NO
PODRAN SER EXHIBIDOS POR MAS DE 4 HORAS, AUN BAJO CONTROL DE TEMPERATURAS.

//§ In
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1.4.23. MENUS DE EMERGENCIA, “EL PROVEEDOR” DEBERA PRESENTAR CINCO MENUS QUE INCLUYAN EL APORTE
DE ENERGIA Y EL CONTENIDO DE PROTEINAS, LIPIDOS E HIDRATOS DE CARBONO PARA QUE PUEDAN
PREPARARSE EN EL ESTABLECIMIENTO EN CASO DE NO CONTAR CON ENERGIA ELECTRICA, GAS O
SUMINISTRO DE AGUA, O COMO PLATILLOS COMPLEMENTARIOS PARA EL CASO DE QUE SE PRESENTE EN
GRAN MEDIDA COMENSALES INESPERADOS, CON LO CUAL SE GARANTICE EN FORMA PERMANENTE LA
ATENCION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION.

1.4.24. “EL PROVEEDOR” GARANTIZARA COMIDA SUFICIENTE PARA BRINDAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION,
DE CONFORMIDAD CON LO MINIMOS Y MAXIMOS DE RACION QUE SE INDICA, DE TAL SUERTE QUE NUNCA
HABRA QUE HACER USO DE MENUS DE EMERGENCIA POR DESABASTO, FALTA DE PLANEACION, DE
ORGANIZACION O CUALQUIER OTRO IMPUTABLE A “EL PROVEEDOR”. DE LO CONTRARIO SE ESTARA A
LO DISPUESTO EN EL APARTADO DE PENALIZACIONES DE ESTE ANEXO TECNICO.

NOTA: PARA LA ELABOP:ACI(:)N DE LOS ALIMENTOS, QUEDA PROHIBIDO UTILIZAR AGUA DE LA
CISTERNA O DE LA RED PUBLICA (DIRECTA) DEBIENDO SER AGUA ENVASADA PURIFICADA.

MODALIDAD SUMINISTRO DE CAFE.

1.4.25. “ELPROVEEDOR” PRESENTARA SUPROPUESTA DE AGUA ENVASADA, CAFE DE GRANO TOSTADO Y MOLIDO
PARA PREPARAR EN PRECOLADO TIPO AMERICANO O DE OLLA, AGUA CALIENTE Y BOLSAS PARA PREPARAR
TE (MANZANILLA, HIERBABUENA, LIMON O NEGRO), ASI COMO DE GALLETAS DE LAS MARCAS MARIAN,
GABY O MACMA, QUE OFRECERAN EN LOS “SUMINISTROS DE CAFE”, ADEMAS SERVILLETAS, VASOS, PLATOS
Y AGITADORES DESECHABLES, AZUCAR, SUSTITUTO DE AZUCAR (0 KCL) Y SUSTITUTO DE CREMA EN
POLVO, PARA CAFE EN PRESENTACION INDIVIDUAL, HIELO Y DEMAS INSUMOS QUE CONSIDERE NECESARIO
PARA LA PRESTACION DEL SUMINISTRO. EL SUMINISTRO DE CAFE O TE DEBE SUMINISTRARSE
CONTINUAMENTE DURANTE EL TIEMPO QUE DURE EL EVENTO.

1.4.26. EL SUMINISTRO DE CAFE CONTARA CON:
e CAFE CALIENTE TIPO AMERICANO O DE LA OLLA A LIBRE DEMANDA.
AGUA CALIENTE PARA PREPARAR TE A LIBRE DEMANDA.
BOLSAS DE TE A LIBRE DEMANDA.
UNA BOTELLA DE AGUA DE 500 ML MINIMO POR CADA UNO DE LOS SUMINISTROS SOLICITADOS.
DE 4 A 6 GALLETAS, EQUIVALENTE A 60 GR. APROXIMADAMENTE POR CADA UNO DE LOS SUMINISTROS
SOLICITADOS.
UN VASO CARTON ENCERADO DESECHABLE DE 10 ONZAS.
DOS SERVILLETAS DE PAPEL.
UN PLATO CARTON ENCERADO DESECHABLE DE 10 CM. DE DIAMETRO.
UN REFRESCO POR CADA SUMINISTRO CONTRATADO, EN PRESENTACION DE 350 ML COMO MINIMO

1.4.27. EL MENU EJECUTIVO CONTARA CON:

LA ATENCION PERSONALIZADA DE MESERO(S). EN SITIO REQUERIDO.
PLATILLO TIPO EJECUTIVO

AGUA EMBOTELLADA

REFRESCO

CAFE

TE

VIR
2z
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15. PERSONAL REQUERIDO.

1.5.1.

1.5.1.1.

1.5.1.2.

GENERALIDADES.

“EL PROVEEDOR” DEBERA PRESENTAR DURANTE LA PRIMERA SEMANA DE INICIO DE LA VIGENCIA DEL
CONTRATO, LA PLANTILLA DEL PERSONAL CONTRATADO, ASI COMO CARTA DE ANTECEDENTES PENALES DE
CADA UNO DE SUS EMPLEADOS PARA LA PRESTACION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION Y LOS
RESULTADOS DE LOS ANALISIS CLINICOS PRACTICADOS, QUE DEMUESTREN QUE ESTAN COMPLETAMENTE
SANOS, DE ACUERDO CON LOS ESTUDIOS SOLICITADOS EN EL PUNTO 1.5.4.2 Y CUMPLIDOS TODOS LOS
TRAMITES RELACIONADOS CON SU INSCRIPCION EN EL IMSS, INFONATIVIT Y COMPROBANTE VIGENTE DE
HABER CUBIERTO EN TIEMPO Y FORMA LAS OBLIGACIONES ANTERIORES, AST COMO LAS CONSTANCIAS DE
CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS, COMO SE INDICA EN EL PUNTO 1.5.5.1. “EL
PROVEEDOR”., DEBERA AVISAR LOS MOVIMIENTOS DE PERSONAL, ALTAS Y BAJAS, EN UN PLAZO NO MAYOR A
SETENTA 'Y DOS HORAS POSTERIORES AL MOVIMIENTO, AL “ADMINISTRADOR DEL CONTRATO”, ASIMISMO,
EN EL CASO DE ALTAS DE PERSONAL, ANTES DE INGRESAR AL SUMINISTRO DE ALIMENTACION DEL COMEDOR
DE “LA PROCURADURIA” DEBERA CONTAR CON LOS RESULTADOS PREVISTOS EN ESTE PUNTO.

“EL PROVEEDOR” DEBERA CONTAR CON UNA PLANTILLA DE PERSONAL (COMO MINIMO) COMO SE ENLISTA A
CONTINUACION:

TURNO MATUTINO

1 Encargado 1 6:00 — 14:00 horas
2 Supervisor 1 6:00 — 14:00 horas
3 Nutridlogo 1 6:00 — 14:00 horas
4 Chef 1 6:00 — 14:00 horas
5 Cocinero 1 6:00 — 14:00 horas
6 Ayudantes de cocinero 8 6:00 — 14:00 horas
7 Meseros 4 6:00 — 14:00 horas
8 Ayudante de saldn 2 6:00 — 14:00 horas
9 Ayudante Barra fria 1 6:00 — 14:00 horas
L0 Ayudante Barra caliente 2 6:00 — 14:00 horas
11 Recepcion (biométrico) 1 6:00 — 14:00 horas
2 Lava - loza 2 6:00 — 14:00 horas
13 Almacén 2 6:00 — 14:00 horas
TOTAL 27

TURNO VESPERTINO

14:00 — 22:00 horas /
14:00 — 22:00 horas

/

E gado 1 14:0 :
2 Supervisor 1 14:00 — 22:00 horas
3 Nutridlogo 1 14:00 ~ 22:00 horas
4 Chef P 1 14:00 — 22:00 horas
5 Cocinero ) 1
6 8

Ayudantes de cociy(ero

NN
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7 Meseros 4 14:00 — 22:00 horas
8 Ayudante de saldn 2 14:00 — 22:00 horas
9 Ayudante Barra frfa 1 14:00 — 22:00 horas
10 | Ayudante Barra 3 14:00 — 22:00 horas
caliente
11 Recepcidn (biométrico) 1 14:00 — 22:00 horas
12 Lava - loza 3 14:00 — 22:00 horas
13 Almacén 2 14:00 — 22:00 horas
TOTAL 29

1 Chef 1 22:00 — 06:00 horas
2 Cocinero 1 22:00 — 06:00 horas
3 Ayudante de cocinero 5 22:00 — 06:00 horas
4 Lava — loza 2 22:00 — 06:00 horas
5 Almacén 1 22:00 —- 06:00 horas

TOTAL 10

LA PLANTILLA DE PERSONAL ANTES DESCRITA ES ENUNCIATIVA MAS NO LIMITATIVA Y PODRA SER AJUSTADA DE
CONFORMIDAD CON LAS NECESIDADES DE “LA PROCURADURIA”™.

1.5.1.3. “EL PROVEEDOR” INDICARA EN DICHA PLANTILLA EL PUESTO Y FUNCION QUE REALIZARA CADA UNO DE LOS
INTEGRANTES Y POR NINGUN MOTIVO EL PERSONAL QUE MANIPULA ALIMENTOS Y VAJILLA LIMPIA, PODRA
REALIZAR ACTIVIDADES DE LIMPIEZA (INTENDENCIA) Y MANEJO DE DINERO NI VICEVERSA, SE DEBERA
CONSIDERAR EN LA PLANTILLA, PERSONAL EXCLUSIVO QUE SE ENCARGARA DE MANTENER ESCRUPULOSA
LIMPIEZA EN TODAS LAS AREAS Y EN TODO MOMENTO.

1.5.1.4. EL PERSONAL QUE “EL PROVEEDOR” DESIGNE PARA LABORAR EN “LA PROCURADURIA” ESTARA EN FORMA
ABSOLUTA BAJO SU DIRECCION Y DEPENDENCIA, POR LO QUE SERA SU PATRON PARA TODOS LOS EFECTOS
LEGALES A QUE HAYA LUGAR Y QUE ESTE DENTRO DEL MARCO DE LA LEY FEDERAL DEL TRABAJO EN VIGOR,
INDEPENDIENTEMENTE DE ESTAR LABORANDO FUERA DE LA INSTALACIONES DE “EL PROVEEDOR.”,
COMPROMETIENDOSE ESTE, A RESPONSABILIZARSE DE CUALQUIER RECLAMACION O DEMANDA DE CARACTER
LABORAL EN CONTRA DE “LA PROCURADURIA” POR PARTE DE SUS TRABAJADORES.

1.5.1.5. EL PERSONAL CONTRATADO POR “EL PROVEEDOR.” SE ABSTENDRA EN TODO MOMENTO DE SOLICITAR O
RECIBIR. CUALQUIER TIPO DE PROPINA, DADIVA O REMUNERACION DEL PERSONAL QUE HAGA USO DEL
SUMINISTRO DE ALIMENTACION.

1.5.1.6. “EL PROVEEDOR” NOMBRARA UN REPRESENTANTE, QUIEN FUNGIRA COMO ENCARGADO DEL COMEDOR Y
VINCULO DE ENLACE ENTRE “EL PROVEEDOR” Y “LA PROCURADURIA”, A FIN DE ATENDER LAS SOLICITUDES
QUE SE DERIVEN DE LA OPERACION Y LA SUPERVISION. ESTE ENCARGADO TENDRA FACULTADES SUFICIENTES /
PARA RESOLVER CUALQUIER PROBLEMA INHERENTE A LA PRESTACION DEL SUMINISTRQ DE AL[MENTACIiy
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1.5.1.7. “EL PROVEEDOR” PODRA OCUPAR LAS INSTALACIONES DE RECEPCION, ALMACEN, COCINA Y COMEDOR
DIARIAMENTE, LAS 24 HRS. DEL DIA CON LA FINALIDAD DE QUE PUEDA REALIZAR LA LIMPIEZA DEL COMEDOR.

1.5.1.8. EN CASO DE AUSENCIA POR PARTE DEL PERSONAL, “EL PROVEEDOR” SUSTITUIRA AL PERSONAL FALTANTE
CONOTRO QUE HAYA DEMOSTRADO PREVIAMENTE SER CLINICAMENTE SANO Y CAPACITADO PARA REALIZAR
LA ACTIVIDAD QUE LE SEA ASIGNADA, INFORMANDO EN EL MOMENTQ ESTE CAMBIO AL ENCARGADO DEL
COMEDOR.

1.5.1.9. EL PERSONAL DEL “PROVEEDOR” DEBERA OBSERVAR CORTESIA Y RESPETO HACIA EL EMPLEADO DE “LA
PROCURADURIA” Y PUBLICO EN GENERAL, AST COMO APOYAR CUANDO SE LE SOLICITE.

1.5.1.10. EL PERSONAL DEL “PROVEEDOR” QUE INGRESE A LAS INSTALACIONES DE “LA PROCURADURIA”, DEBERA
OBSERVAR EN TODO MOMENTO LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD ESTABLECIDAS EN LOS INMUEBLES.

1.5.1.11. EL PERSONAL CON QUE SE BRINDE EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION DIARIO DE COMEDOR, NO PODRA SER
INFERIOR AL 90% DEL NUMERO DE PERSONAS QUE CONFORMAN LA PLANTILLA, CON FORME AL PUNTO 1.5.1.1
Y 1.5.1.8.

1.5.2 PRESENTACION Y UNIFORMES.

1.5.2.1. LA PRESENTACION DE TODO EL PERSONAL DEBERA SER PULCRA: BANADO, AFEITADO, EN CASO DE TENER
BIGOTE RECORTADO HASTA LA COMISURA DE LOS LABIOS , ASI COMO VESTIR ROPA LIMPIA, PELO CORTO Y Si
LO USAN LARGO, DEBERAN MANTENERLO SUJETO .

1.5.2.2. LAS UNAS DEBERAN ESTAR LIMPIAS, RECORTADAS AL RAS DE LA YEMAS DE LOS DEDOS, SIN ESMALTE, SIN
PRESENCIA DE HOGOS U OTRA ENFERMEDAD DE LA PIEL.

1.5.2.3. NO SE PERMITIRA EL USO DE JOYERIA U OTRO OBJETO ORNAMENTAL EN CARA, OREJAS, CUELLO, MANOS, NI
BRAZOS DEL PERSONAL QUE RECIBE, ALMACENA O PREPARA ALIMENTOS.

1.5.2.4. EL PERSONAL DE LAS AREAS DE PREPARACION Y SUMINSTRO DE ALIMENTOS DEBERA UTILIZAR UNIFORME
LIMPIO Y COMPLETO: PANTALON BLANCO (PARA HOMBRE Y MUJER), CAMISA O BLUSA CON MANGA CORTA
DE COLOR BLANCO EN AMBOS CASOS, CUBRE PELO DESECHABLE, CUBRE BOCA-NARIZ, DESECHABLE, CALCETIN,
CALZADO CERRADO COLOR BLANCO, ANTIDERRAPANTE (NO TENIS), MANDIL DE TELA O PLASTICO BLANCOS
( SEGUN LA ACTIVIDAD QUE REALICE) EL PERSONAL DE RECEPCION, ALMACEN, TRANSPORTACION,
DISTRIBUCION Y SUPERVISION, ADEMAS DE LO ANTERIORMENTE MENCIONADO, DEBERA PORTAR BATA
BLANCA.

1.5.2.5. EL PERSONAL DEBERA ESTAR IDENTIFICADO MEDIANTE LOGOTIPO DE “EL PROVEEDOR” ADJUDICADO,
BORDADO EN LA FILIPINA, CAMISA, CAMISOLA O BATA.

1.5.2.6. EL PERSONAL DEBERA CONTAR CON AL MENOS DOS MUDAS COMPLETAS DE UNIFORMES INCLUYENDO
CALZADO BLANCO ANTIDERRAPANTE (NO TENIS). LOS UNIFORMES DEBERA PROPORCIONARLOS LA EMPRESA
A SU PERSONAL.

CUALQUIER OMISION EN ESTE PUNTO 1.5.2, PRESENTACION Y UNIFORMES, “EL PROVEEDOR” SERA SUJETD A

LAS SANCIONES CORRESPONDlENTE?T’A’B’I:E@IDﬁ\S. /

1.5.3. BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE.
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1.5.3.1.

1.5.3.2.

1.53.3.

1.5.3.4.

1.5.3.5.

1.5.4.

1.54.1.

1.5.4.2,

1.5.5.

1.5.5.1.

1.5.5.2.

TODO EL PERSONAL DEBERA LAVARSE LAS MANOS ANTES DE COMENZAR SUS LABORES, MANIPULAR
ALIMENTOS Y VAJILLA, DESPUES DE: AUSENTARSE DEL AREA DE TRABAJO, MANIPULAR BASURA, SONARSE LA
NARIZ, TOSER, RASCARSE, SALUDAR DE MANO, IR AL BANO, MANIPULAR DINERO O ALIMENTOS CRUDOQS,
TOCAR LAS PERILLAS, PUERTAS O EQUIPO SUCIO, Y DESPUES DE CUALQUIER SITUACION QUE IMPLIQUEF
CONTAMINACION.

TODO EL PERSONAL DEBE LAVARSE LAS MANOS Y BRAZOS HASTA LOS CODOS, POR LO MENOS AL INICIAR
LABORES Y DESPUES DE IR AL BANO, SIGUIENDO EL PROCEDIMIENTO DESCRITO EN LA NORMA MEXICANA NMX-
F-605-NORMEX-2015 Y LA NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-093-SSA1-1994.

EN EL CASO DE USAR GUANTES, SE EXIGIR{\ ELLAVADO DEMANOS ANTES DE COLOCARSELOS, ESTOS DEBERAN
SER DESECHABLES Y CAMBIARLOS DESPUES DE CADA INTERRUPCION.

NO SE PERMITIRA FUMAR, COMER, MASCAR O BEBER EN LAS AREAS DONDE SE MANEJEN LOS ALIMENTOS,
CUANDO SE PROCEDA A PROBAR EL SAZON SE DEBERAN EMPLEAR UTENSILIOS ESPECIFICOS O DESECHABLES
PARA ESTE FIN.

TODO EL PERSONAL DEBE EVITAR EL USO DE BROCHES, BOLTGRAFOS U OTROS OBJETOS QUE PUEDAN CAER
ACCIDENTALMENTE A LOS ALIMENTOS DURANTE SU PREPARACION.

ESTADO DE SALUD.

NINGUNA PERSONA CON HERIDAS EXPUESTAS EN MANOS, BRAZOS O CARA, O CON ALGUNA ENFERMEDAD
TRANSMISIBLE RESPIRATORIA, GASTROINTESTINAL O PARASITOSIS QUE MUESTRE SINTOMAS (OBSTRUCCION
O ESCURRIMIENTO NASAL, DOLOR DE GARGANTA, LAGRIMEQ, FIEBRE, DIARREA, VOMITO) O ASINTOMATICA,
PODRA TRABAJAR EN LAS AREAS DE PREPARACION Y SUMINISTRO DE LOS ALIMENTOS TAMPOCO PODRA
LABORAR AQUELLA PERSONA QUE HAYA CONSUMIDO ALCOHOL O DROGAS EN LAS ULTIMAS 24 HORAS O
QUE DEMUESTRE ESTAR EN ESTADO INCONVENIENTE PARA LABORAR A CAUSA DEL CONSUMO DE
SUSTANCIAS ENERVANTES, ALCOHOL, AYUNO PROLONGADO, ENFERMEDAD O CANSANCIO.

EL PERSONAL DE “EL PROVEEDOR” QUE LABORE EN “LA PROCURADURIA” DEBE SUJETARSE A ANALISIS
CLINICOS CADA TRES MESES, SIENDO ESTOS: EXUDADO NASO BUCOFARINGEO, COPROPARSITOCOPICO EN
SERIE DE 3 COPROCULTIVO Y REACCIONES FEBRILES. EL COSTO DE ESTOS ANALISIS SERA ABSORBIDO POR “EL
PROVEEDOR”.

CAPACITACION.

TODO EL PERSONAL QUE RECIBE, ALMACENA, PREPARA Y SIRVE ALIMENTOS DEBE ESTAR CAPACITADO
MEDIANTE EL CURSO DE 10 HORAS “MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTQS”, IMPARTIDO POR UN INSTRUCTOR
CON REGISTRO VIGENTE ANTE LA SECRETARIA DE TURISMO (SECTUR), LAS CONSTANCIAS DEBERAN ESTAR
INCLUIDAS EN SU PROPUESTA TECNICA NO SE ACEPTAN PERSONAS EN PRACTICAS, NI EN PROCESO DE
CAPACITACION.

ASIMISMO, DEBERAN HABER RECIBIDO CAPACITACION EN EL TEMA “CALIDAD EN EL SUMINISTRO” QUE PUEDE
SER PROPORCIONADO POR “EL PROVEEDOR”, LAS CONSTANCIAS DEBERAN ESTAR INCLUIDAS EN SU
PROPUESTA TECNICA. g
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SI EL PROVEEDOR REALIZA CAMBIOS DE PERSONAL, DEBERA PRESENTAR AL ADMINISTRADOR DEL CONTRATO
LAS CONSTANCIAS RESPECTIVAS DE LOS CURSOS DE CAPACITACION.

1.6. MATERIAS PRIMAS.

1.6.1. TODAS LAS MATERIAS PRIMAS QUE SE UTILICEN EN LA REALIZACION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION,
DEBEN ESTAR EN BUEN ESTADO, FRESCAS, LIBRES DE MATERIAS EXTRANAS O SUSTANCIAS QUE PUEDAN
CAUSAR DANO A LA SALUD, CON LA FECHA DE CADUCIDAD O DE CONSUMO SIEMPRE VIGENTE”.

1.6.2. TODOS LOS ALIMENTOS FRESCOS CONSIDERADQOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS, TALES COMO LA
CARNE Y DERIVADOS, AVES DERIVADOS, PESCADO, LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS, HUEVO, ASI COMO
FRUTAS Y VERDURAS FRESCAS DEBERAN INSPECCIONARSE ANTES DE INTRODUCIRLOS AL
ESTABLECIMIENTO, POR EL PERSONAL DESIGNADO POR “LA PROCURADURIA” DE ACUERDO A SUS
CARACTERISTICAS SENSORIALES U ORGANOLEPTICAS COMO SON: COLOR, OLOR, TEXTURA, A FIN DE
ACEPTAR O RECHAZAR AQUELLOS QUE PRESENTEN CARACTERISTICAS INDESEABLES, TALES COMO
MOHOS, COLORACION O MATERIA EXTRANA, MANCHAS, MAGULLADURAS O MAL OLOR, RASTROS DE LA
PRESENCIA DE INSECTOS O ROEDORES.

1.6.3. ASIMISMO SE DEBERA CORROBORAR QUE LAS TEMPERATURA INTERNAS DE TODOS ESTOS ALIMENTOS A
EXCEPCION DEL HUEVO ENTERO, FRUTAS Y VERDURAS FRESCAS SEA DE 4°C MAXIMQ PARA LOS
PRODUCTQOS FRESCOS Y DE 18 °C PARA LOS CONGELADOS, LOS ALIMENTOS CONGELADOS NO DEBERAN
MOSTRAR SIGNOS DE DESCONGELACION O RECONGELACION, LOS PRODUCTOS QUE SE RECIBAN
ENHIELADOS NO DEBERAN ESTAR EN RECONGELACION, LOS PRODUCTOS QUE SE RECIBAN ENHIELADOS NO
DEBERAN ESTAR EN CONTACTO DIRECTO CON EL HIELO.

1.6.4. “EL PROVEEDOR” DEBERA PRESENTAR PROPUESTAS DE FORMATO DE REGISTRO DE ACEPTACION O
RECHAZO DE LAS MATERIAS PRIMAS, CONSIDERANDO LOS ATRIBUTOS SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS Y
EL REGISTRO DE LA TOMA DE LA TEMPERATURA INTERNA DE LOS PRODUCTOS CONSIDERADOS
POTENCIALMENTE PELIGROSOS, EN EL MOMENTO DE LA RECEPCION, DE CONFORMIDAD CON LOS
LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA NMX-F-605-NORMEX-2015 CITADA EN ESTE DOCUMENTO
SE LE DENOMINARA FORMATO DE CONTROL DE RECEPCION Y SE UTILIZARA DIARIAMENTE EN EL MOMENTO
EN QUE LOS ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS LLEGAN AL ESTABLECIMIENTO, ANOTANDO EL
NOMBRE DEL PROVEEDOR, DEL PRODUCTO, LA FECHA DE RECEPCION, LA TEMPERATURA INTERNA DEL
ALIMENTO, LOS ATRIBUTOS SENSORIALES U ORGANOLEPTICOS OBSERVADOS (COLOR, OLOR,
CONSISTENCIA, TEXTURA, APARIENCIA) Y LA INDICACION DE ACEPTACION O RECHAZO SEGUN LO
OBSERVADO EN LA INSPECCION, Y EN EL CASO DE RECHAZO LAS ACCIONES A TOMAR. “EL PROVEEDOR”
DEBERA CONSERVAR LOS REGISTROS POR LO MENOS UN MES.

1.6.5. “EL PROVEEDOR” DEBERA VERIFICAR LOS ENVASES DE LOS ALIMENTOS, A FIN DE ASEGURAR SU INTEGRIDAD
Y LIMPIEZA, NO SE PERMITIRA LA INTRODUCCION AL ESTABLECIMIENTO DE CAJAS DE CARTON
CORRUGADO, HUACALES, ARPILLAS Y COSTALES, DE CONFORMIDAD CON LAS DISPOSICIONES SANITARIAS
VIGENTES EN LA MATERIA, LAS FRUTAS, LAS VERDURAS, LAS CARNES, AVES Y PESCADOS ASI COMO FRIJOL,
ARROZ, AZUCAR. CHILES SECOS, FLOR DE JAMAICA Y OTROS PRODUCTOS A GRANEL, SE RECIBIRAN EN
BOLSAS DE PLASTICO.

1.6.6. LAS BEBIDAS EMBOTELLADAS NO PRESENTARAN EXTRANESA EN SU INTERIOR, EN EL CASO DF LAS
CORCHOLATAS Y/O TAPAS NO DEBERAN ES\AR OXIDADAS NI VIOLADAS. /




CONTRATO ABIERTO
PGR/AD/CN/ADQ/052-12/2016

1.6.7.

1.6.8.

1.6.9.

1.6.10.

1.6.11.

LOS GRANQS DE HARINAS Y OTROS PRODUCTOS SECOS SE RECHAZARAN CUANDO ESTOS PRESENTEN
MOHO, COLORACIONES NO PROPIAS DEL PRODUCTO Y/O EVIDENCIA DE PLAGAS, ASI COMO DE MATERIA
EXTRANA,

LOS PRODUCTOS ENLATADOS NO PRESENTARAN ABOLLADURAS, ABOMBAMIENTO O CORROSION.

“LA PROCURADURIA” SE RESERVA EL DERECHO DE RECHAZAR LAS MATERIALES PRIMAS EN EL MOMENTO
DE LA RECEPCION, SI EN LA SUPERVISION CORROBORA QUE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES U
ORGANOLEPTICAS DE LAS MISMAS NO ESTAN CONFORME A LAS DISPOSICIONES ESTABLECIDAS EN LAS
NORMAS CITADAS Y ANTERIORMENTE DESCRITAS.

“EL PROVEEDOR” SE ENCARGARA DE VERIFICAR LOS VEHICULOS DE TRANSPORTE DE SU PROVEEDOR DE
MATERIAS PRIMAS Y CORROBORARA QUE CUMPLAN CON LAS DISPOSICIONES SANITARIAS ESTABLECIDAS
EN LAS NORMAS OFICIALES MEXICANAS Y NORMAS MEXICANAS CITADAS, ES DECIR, QUE EL AREA QUE ESTE
EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS ESTE LIMPIA Y QUE NO MUESTRE RASTROS DE PRESENCIA DE PLAGAS
O MOHO, VERIFICARA TAMBIEN QUE EL VEHICULO QUE TRANSPORTE ALIMENTOS NO CARGUE PRODUCTOS
QUIMICOS, PLANTAS, ANIMALES U OTROS ARTICULOS QUE PUEDAN SER UNA FUENTE DE CONTAMINACION
PARA LOS ALIMENTOS.

“EL PROVEEDOR” RESPETARA CABALMENTE LAS MARCAS POR TIPO DE PRODUCTO QUE A CONTINUACION
SE MENCIONAN PARA LA ENTREGA DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION DE COMEDOR, BOX LUNCH Y CAFE,
EN CASO DE REQUERIR ALGUN OTRO TIPO DE MARCA, DEBERA SOLICITAR LA AUTORIZACION POR ESCRITO
AL ADMINISTRADOR DEL CONTRATO, CON LA JUSTIFICACION RESPECTIVA, PERO RESPETANDO SIEMPRE LA
CALIDAD DE LOS PRODUCTOS PROPUESTOS.

ABARROTES

MARAVILLA 123 KARTAMUS, PATRONA, NUTRIOLI, CAPULLO U
OLEICO.

ACEITE DE CARTAMO

ACEITE DE OLIVO PURO VIRGEN IBARRA, CARBONEL, NAVARRA

MANTECA INCA, CAPITAL , LUCHA

ADOBO LISTO PARA USAR KNORR, DON PANCHO, LA COSTENA

SALSA DE TOMATE (CATSUP)

CLEMENTE JACQUES, LA COSTENA, HELLMANS

MAYONESA CON JUGO DE LIMON

HELLMANS, MC CORMICK, KRAFT

MOLE DULCE EN PASTA

SANTA MONICA, DON PANCHO, DONA MARIA

MOSTAZA TIPO AMERICA

HELLMANS, MC CORMICK, KRAFT

ARROZ TIPO MORELOS

MORELOS, SAN LORENZO, SOBERANO

AVENA

QUAKER 3 MINUTOS

FRIJOL NEGRO

MORELOS, SAN LORENZQ, CATARINOS

MAIZ POZOL ERO LIMPIO PRE COCIDO, EMPACADO AL
ALTO VACIO Y CONGELADO

JALISCO LA MILPITA, SAN JUAN

ATE DE MEMBRILLO EMPACADO

MORELIANQ, ESCUDO DE MORELIA, FLOR DE MORELIA.

CHOCOLATE EN BARRA

CARLOS V ,DE LA ROSA, ABUELITA, IBARRA Y GASTROSOPHIA

BEBIDA CON PULPA DE FRUTA

BOING

ATUN EN AGUA

NAIR, HERDEZ, DOLORES Y MARINA AZUL

CHICHAROS

DEL FUERTE, DEL MONTE, HERDEZ

CHILE CHIPOTLE

LA COSTENA, HERNDEZ Y SAN MARCOS

CHILES EN VINAGRE EN RAJAS

LA COSTENA HERDEZ Y DEL MONTE

CHILES LARGOS

SAN MARCOS

FRUTAS EN ALMIBAR

LA COSTENA, HERDEZ , PASIEGA

GRANO DE ELOTE DORADO

LA COSTENA, HERDEZ

AZUCAR REFINADA

GRANEL

AZUCAR MORENA

GRANEL

JUGO DE FRUTA

JUMEX, FLORIDA DEL VALLE

CAFE DE GRANO MOLIDO

JEKEMIR, PUNTA DE CIELO,
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& .;"il
HERSHEY'S. LAGG'S

27

28 CEREAL INDUSTRIALIZADO KELLOGG'S, NESTLE QUAKER

29 GALLETAS MARIAN, GABY, MCMA

30 SUSTITO DE CREMA EN POLVO PARA CAFE COFFEE MATE, LAUTREC

31 FLAN EN POLVO D’GARI, PRONTO, JELLO

32 GELATINA EN POLVO D'GARI, PRONTO, JELLO

33 HARINA DE TRIGO EN PAQUETE DE 1 KG. TRES ESTRELLAS, MODERNA

34 FECULA DE MAIZ NATURAL MAICENA, LA PERLA, TRES ESTRELLAS

35 FECULA DE MAIZ LISTA PARA PREPARAR ATOLE DE | MAIZENA, LA PERLA, TRES ESTRELLAS
SABORES

36 CHILE GUAJILLO CATARINOS, SAN LAZARO

37 CHILES PIQUIN MOLIDO MAURI, CATARINOS

38 PILONCILLO EN CONO GRANEL

39 PULPA DE TAMARINDO SIN HUESO DON PACHO, DELICIAS

40 CANELA ENTERA EN RAJA CATARINOS, SAN LAZARO

41 CONSOME DE POLLO EN POLVO KNORR SUIZA, DONA BLANCA , MAGG!

42 EXTRACTO DE VAINILLA LIQUIDO PASA, CASTELS, DEIMAN

43 PIMIENTA NEGRA MOLINA MC CORMICK, MAURY, ISLANDS.,CATARINOS, PICE

44 NUEZ MOSCADA EN FRASCO MC. CORMICK, ISLANDS, CATARINOS, PICE

45 SAL DE MESA YODADA Y FLUORURADA ELEFANTE , CISNE, LA FINA

46 SAZONADOR LIQUIDO (JUGO MAGGH MAGGI, BOUVRIL, CARNE ROJA

47 TALLARIN DE SEMOLA DE TRIGO LA MODERNA, REX, PINEROLO

48 ESPAGUETT! DE SEMOLA DE TRIGO LA MODSRNA, REX, PINEROLO

49 SOPA DE TORNILLO LA MODERNA, REX , PINEROLO

50 SOPA DE PASTA PLUMA LA MODERNA, REX, PINEROLO

51 SOPA DE PASTA CODITO LA MODERNA, REX, PINEROLO

52 SOPA DE PASTA DE LETRAS LA MODERNA, REX, PINEROLO

53 SOPA DE PASTA DE MONITO LA MODERNA, REX, PINEROLO

54 SOPA Df PASTA DE MUNICION LA MODERNA, REX, PINEROLO

55 SOPA DE PASTA A RUEDITAS LA MODERNA, REX, PINEROLO

56 HARINA PARA TAMAL NIXTAMALIZADA A GRANEL DE MOLINO

57 TOSTADAS DE MAIZ MILPA REAL

58 PASITAS NEGRAS DE UVA CATARINOS, SAN LAZARO

59 CARNE SECA (MACHACA) LA CABANA, TIA LENCHA , SUPREMAS

60 VINAGRE BLANCO BARRILITO, CLEMENTE JACQUES

61 VINAGRE MANZANA BARRILITO, CLEMENTE JACQUES

62 TORTILLA DE HARINA DE TRIGO TIA ROSA, BIMBO, WONDER

63 FLOR DE JAMICA LIMPIA CATARINOS, SAN LAZARO

64 HIERBAS DE OLOR CATARINOS, SAN LAZARO

65 HOJAS DE TOTMOXTLE SECA PARA TAMALES GRANEL

66 OREGANQ SECO CATARINOS, SAN LAZARQ

67 HUEVO BLANCO LIMPIO EN CAJA, SIN TIERRA, NI | SAN JUAN, BACHOCO, CALVARIO
EXCREMENTO

68 SALSA INGLESA FESCO

69 SALSA DE SOYA FESCO

70 MIL ISLAS DEL MOLINO

71 RANCH DEL MOLINO

72 CESAR DEL MOLINQ

73 ITALIANO LIGHT DEL MOLINO

PRODUCTOS PANIFICADOS

ESCRIPCIO
74| BOLLOS PARA HAMBURGUESA BIMBO, WONDER
75| MEDIAS NOCHES PARA HOT DOGS, BIMBO, WONDER
PAN BLANCO BOLILLO, PIEZA DE80 GR, N
76 | ENVUELTO INDIVIDUALMENTE SIN MARCA Y,
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PAN DULCE, PIEZA DE 150 GR., ENVUELTO

77| INDIVIDUALMENTE. SIN MARCA

78 | EMPANIZADOR BIMBO, WONDER, GASTROSOPHIA
TORTILLA DE MATZ, PAQUETE DE 100 GR,

7? | ENVUELTO INDIVIDUALMENTE SIN MARCA

PRODUCTOS LACTEOS Y EMBUTIDOS

=

80 MANTEQUILLA SIN SAL DELICIAS, GLORIA,

81 CREMA DE LECHE ENTERA DE VACA LALA, ALPURA, LOS VOLCANES

82 CREMA DE BATIDA (CHANTILLY) CHANTILLY, LINCON

83 LECHE PASTEURIZADA, ENTERA, | ALPURA, LALA
DESCREMADA o) PARCIALMENTE
DESCREMADA

84 QUESO CHIHUAHUA MENONITA, CHALET

85 QUESO OAXACA LALA, LOS VOLCANES

86 QUESQO PANELA LALA, LOS VOLCANES

87 QUESO PARMESANO RALLADO KRAFT, CHAMBOURCY

88 QUESO TIPO AMERICANO, REBANADO Y | KRAFT, CHAMBOURCYM, CAPERUCITA
EMPACADO INDIVIDUAL

89 YOGHURT DE FRUTA INDIVIDUAL YOPLAIT, ALPURA, NESTLE

90 CHORIZO TIPO ESPANOL IBEROMEX, FUD, ZWAN

91 JAMON TIPO VIRGINIA FUD, ZWAN, PARMA

92 JAMON TIPO YORK FUD, ZWAN, PARMA

93 SALCHICHA VIENA DE PAVO SWAN, FUD, SAN RAFAEL

94 TOCINO AHUMADO DE CERDO | FUD, PARMA, ZWAN
REBANADO

1.6.12.

1.6.13.

1.6.14.

1.6.15.

1.7.

LAS CARNES Y AVES FRESCAS PROVENDRAN DE RASTROS Y OBRADORES TIPO INSPECCION FEDERAL,

MOSTRANDO EVIDENCIA IMPRESA EN LA ETIQUETA O FACTURA DE “EL PROVEEDOR”.

LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS SERAN PROCESADOS A PARTIR DE LECHE PASTEURIZADA,
MOSTRANDO EVIDENCIA IMPRESA EN LA ETIQUETA, NO SE ESTILIZARAN GRASAS VEGETALES

HIDROGENADAS COMO LAS MARGARINAS.

NO SE AUTORIZARA EL SUMINISTRO DE ABARROTES, LACTEQS, EMBUTIDOS Y PRODUCTOS DE PANADERIA
SIN MARCA, SALVO LOS INDICADOS EN LAS TABLAS ANTERIORES.

TODOS LOS PRODUCTOS ENVASADOS CUMPLIRAN CON LO DISPUESTO EN LAS NORMAS OFICIALES
MEXICANAS ESPECIFICAS PARA CADA PRODUCTO.

ALMACENAMIENTO.

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS SECOS

1.7.1.

TODOS LOS ALIMENTOS SECOS DEBERAN ALMACENARSE EN LOS ANAQUELES, ALACENAS Y ESTANTES
DISPUESTOS PARA DICHO FIN, ACOMODADOS CONFORME AL SISTEMA PEPS (PRIMERAS ENTRADAS-
PRIMERAS SALIDAS) PARA GARANTIZAR SU ADECUADA ROTACION, PONIENDQ ESPECIAL ENFASIS EN LAS
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1.7.2.

1.7.3.

1.7.4.

PGR

FECHAS DE CADUCIDAD O DE CONSUMO PREFERENTE, NO SE PERMITE COLOCAR PRODUCTOS EN
CONTACTO DIRECTO CON EL PISO, NI EL USO DE TARIMAS DE MADERA.

LOS ALIMENTOS SE ALMACENARAN EN RECIPIENTES LIMPIOS, DE SUPERFICIE LISA Y MATERIAL INERTE, EN
BUEN ESTADO Y QUE CUENTA CON TAPADERA, ELIMINAR LAS CAJAS DE CARTON CORRUGADO, HUACALES,
ARPILLAS Y COSTALES.

EN EL CASO DE ALMACENAMIENTO TEMPORAL DE PRODUCTOS RECHAZADOS O NO CONFORMES, ESTOS
DEBERAN ESTAR CLARAMENTE IDENTIFICADOS EN FORMA INDIVIDUAL Y SEPARADA DEL RESTO DE LOS
ALIMENTQOS, TENIENDO PARA ELLO UN AREA ESPECIFICA Y BIEN IDENTIFICADA.

EL AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS SECOS DEBERA PERMANECER LIMPIA Y LIBRE DE MATERIA
EXTRANA, FAUNA NOCIVA, MASCOTAS Y ARTICULOS PERSONALES DE LOS EMPLEADCS.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS QUIMICOS.

1.7.5.

1.7.6.

1.7.7.

1.7.8.

1.7.9.

EL ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA: DESINFECTANTES, DETERGENTES, LIMPIADORES Y
OTROS PRODUCTOS QUIMICOS, SE REALIZARA EN UN LUGAR DELIMITADO Y SEPARADO DE CUALQUIER
AREA DE MANEJO O ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS. CADA PRODUCTO DEBERA ESTAR CLARAMENTE
IDENTIFICADO, TAPADO Y SER APTO PARA USO EN SUMINISTROS DE ALIMENTOS.

TODOS LOS PRODUCTOS QUIMICOS QUE SE EMPLEEN EN EL ESTABLECIMIENTO DEBERAN CONTAR CON
FICHA TECNICA Y HOJA DE SEGURIDAD.

ESTARA ESTRICTAMENTE PROHIBIDO QUE LOS RECIPIENTES QUE CONTUVIERON PRODUCTOS QUIMICOS SE
UTILICEN PARA ALMACENAR ALIMENTOS Y TAMBIEN QUE tOS RECIPIENTES QUE CONTUVIERON
ALIMENTOS SE UTILICEN PARA ALMACENAR PRODUCTOS QUIMICOS CONCENTRADOS O DILUIDOS.

EL PERSONAL DE “EL PROVEEDOR” CONTARA CON EQUIPO DE PROTECCION COMO: GOGLES, GUANTES,
BATA Y LO NECESARIO PARA EL MANEJO SEGURO DE LOS PRODUCTOS QUIMICOS, A FIN DE EVITAR
LAMENTABLES E INNECESARIOS ACCIDENTES.

LOS UTENSILIOS Y EQUIPOS UTILIZADOS PARA EL MANEJO DE PRODUCTOS QUIMICOS DEBERA
ALMACENARSE EN UN AREA ESPECIFICA Y BIEN IDENTIFICADA.

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS EN REFRIGERADORES Y CONGELADORES

1.7.10.

1.7.11.

TODOS LOS ALIMENTOS CONSIDERADOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS DEBERAN ESTAR ALMACENADQS
EN REFRIGERACION O CONGELACION PARA SU MEJOR CONSERVACION.

PARA EFECTOS DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION SE REQUIERE DEL MANEJO DE ALIMENTOS FRESCOS
REFRIGERADOS Y NO CONGELADOS, A EXCEPCION DE LOS HELADOS, NIEVES, PALETAS HELADAS Y
PESCADOS. SOLO SE PERMITIRA LA UTILIZACION DE ALIMENTOS CONGELADOS PARA LA PREPARACION DE
COMIDAS ESPECIALES PARA SITUACIONES DE EMERGENCIA, DE OTROS PRODUCTOS QUE POR SU
NATURALEZA SE CONSERVAN MEJOR AUNQUE LA DESCONGELACION SOLO SE PODRA REALIZAR POR LO
METODOS SEGUROS QUE ESTABLFCE LANORMATIVIDAD VIGENTE EN LA MATERIA: COCCION DIRECTA EN
AGUA; EN HORNO CONVENCIONAKD EN HORN MICROONDAS; DESCONGELACION EN REFRIGERADORP/
AL CHORRO DEL AGUA CALIEN E/A UNA TEMPERATURA MAXIMA DE 20 °C, POR NO MAS DE DOS?
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EVITANDO ESTANCAMIENTOS. QUEDA ESTRICTAMENTE PROHIBIDO DESCONGELAR A TEMPERATURA
AMBIENTE O POR INMERSION DE LOS ALIMENTOS EN AGUA CALIENTE O FRIA.

1.7.12. LOS EQUIPOS PARA LA REFRIGERACION DEBERAN MANTENERSE A UNA TEMPERATURA ENTRE LOS 0 Y 2 °C
PARA QUE LA TEMPERATURA INTERNA DE LOS ALIMENTOS ESTE A NO MAS DE 4°C. LLEVAR REGISTRO DE
TEMPERATURA DE EQUIPOS Y DE ALIMENTOS REPRESENTATIVOS AL ABRIR, AL CAMBIO DE TURNO Y AL
FINALIZAR LA JORNADA “EL PROVEEDOR”, DEBERA CONSERVAR LOS REGISTROS POR LO MENOS UN MES,
ASIMISMO PROPONDRA LOS FORMATOS DE REGISTRO.

1.7.13. LOS EQUIPOS PARA LA CONGELACION DEBERAN MANTENERSE A UNA TEMPERATURA ENTRE LOS-20Y-22
°C, PARA QUE LA TEMPERATURA INTERNA DE LOS ALIMENTOS ESTE A NO MAS DE -18°C. LLEVAR REGISTRO
DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS Y DE ALIMENTOS REPRESENTATIVOS AL ABRIR, AL CAMBIO DE TURNO AL
FINALIZAR LA JORNADA, “EL PROVEEDOR”, DEBERA CONSERVAR LOS REGISTROS POR LO MENOS UN MES,
ASIMISMO PROPONDRA LOS FORMATOS DE REGISTRO.

1.7.14. TODOS LOS PRODUCTOS LOCALIZADOS EN LOS EQUIPOS DEBERAN ESTAR IDENTIFICADOS Y
ACOMODADOS CONFORME AL SISTEMA PEPS (PRIMERAS ENTRADAS- PRIMERAS SALIDAS), PARA
GARANTIZAR SU ADECUADA ROTACION (CON EXCEPCION DE LAS FRUTAS Y LAS VERDURAS), PONIENDO
ESPECIAL ENFASIS EN LAS FECHAS DE CADUCIDAD O DE CONSUMO PREFERENTE NO SE PERMITIRA COLOCAR
PRODUCTQOS EN CONTACTO DIRECTO CON EL PISO, NI EL USC DE TARIMAS DE MADERA.

1.7.15. LOS ALIMENTOS SE ALMACENARAN EN RECIPIENTES LIMPIOS, DE SUPERFICIE LISA Y MATERIAL INERTE, EN
BUEN ESTADO Y QUE CUENTEN CON TAPADERA, ELIMINAR LAS CAJAS DE CARTON CORRUGADO,
HUACALES, ARPILLAS Y COSTALES.

1.7.16. EN CASO DE ALMACENAMIENTO TEMPORAL DE PRODUCTOQOS RECHAZADOS O NO CONFORMES, ESTOS
DEBERAN ESTAR CLARAMENTE IDENTIFICADOS EN FORMA INDIVIDUAL Y SEPARADA DEL RESTO DE LOS
ALIMENTOS TENIENDO PARA ELLO UN AREA ESPECIFICA Y BIEN IDENTIFICADA.

1.7.17. LOS EQUIPOS DE REFRIGE_RACION Y CONGELACION DEBERAN PERMANECER LIMPIOS, ORDENADOS LIBRE DE
OXIDO, MATERIA EXTRANA'Y FAUNA NOCIVA; CONTAR CON TERMOMETRO EN BUEN FUNCIONAMIENTO Y
VISIBLE.

1.7.18. LOS ALIMENTOS CRUDOS DEBERAN COLOCARSE EN ENVASES LIMPIOS Y TAPADOS EN LA PARTE INFERIOR
DE LOS EQUIPOS Y LOS ALIMENTOS COCIDOS O LISTOS PARA SU CONSUMO EN LA PARTE SUPERIOR, PARA
EVITAR CONTAMINACION CRUZADA POR ESCURRIMIENTOS.

1.7.19. LOS ALIMENTOS EN REFRIGE_RACION Y CONGELACION ESTARA CON LO DISPUESTO EN LAS NORMAS
OFICIALES MEXICANAS ESPECIFICAS PARA CADA TIPO DE PRODUCTO.

1.8. PREPARACION
LAVADO Y DESINFECCION DE FRUTAS, VERDURAS Y HONGOS

1.8.1. LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL Y LOS HOGOS SE DEBERAN LAVAR EN FORMA INDIVIDUAL O EN
MANOJOS PEQUENOS CON AGUA POTABLE Y JABON, CON EL APOYO DE ESTROPAJOS, FIBRAS O CEPILLOS EN
CASO NECESARIO, ENJUAGAR CON AGUA Y DESINFECTAR CON ALGUN PRODUCTO QUIMICO A BASE DE
CLORO, YODO, PLATA COLOIDAL, SEMILLAS CITRICAS O ACIDOS ORGANICOS, EN LAS CONCENTRACIONES
TIEMPOS DE EXPOSICION Y PROCEDIMIENTOS DE EMPLEO RECOMENDADAS POR EL FABRICANTE.

. /ﬂ |
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DESCONGELACION Y RECONGELACION

1.8.2. LA DESCONGELACION DE LOS ALIMENTOS SE DEBE EFECTUAR POR REFRIGERACION, COCCION O BIEN POR
EXPOSICION A MICROONDAS PARA SU INMEDIATO COCIMIENTO NUNCA POR EXPOSICION A TEMPERATURA
AMBIENTE (VER PUNTO 1.8.12).

1.8.3.  DE NINGUNA MANERA PODRAN RECOGER LAS PORCIONES DE ALIMENTOS NO UTILIZADAS, POR LO QUE
SOLO SE DEBEN DESCONGELAR LAS PORCIONES QUE VAYAN A UTILIZARSE.

PREPARACION POR COCCION

1.8.4.  “EL PROVEEDOR”, DEBERA CONTAR CON TERMOMETROS DE VASTAGO BIMETALICO EN BUEN ESTADO Y
FUNCIONANDO PARA LA TOMA DE LECTURAS INTERNAS DE LOS ALIMENTOS. ESTOS DEBERAN AJUSTARLOS
POR PUNTO DE CONGELACION TODOS LOS DIAS, CUANDO SE CAIGAN O SE CAMBIE BRUSCAMENTE LA
TEMPERATURA, DERERA LAVARLOS Y DESINFECTARLOS ANTES DE CADA USO.

1.8.5. LOS PLATILLOS A BASE DE CARNE DE CERDO, CARNE MOLINA DE RES Y PREPARACIONES CON HUEVO,
DEBERAN COCINARSE A UNA TEMPERATURA INTERNA DE NO MENOS DE 69°C. DURANTE 15 SEGUNDOS.

1.8.6.  LOSPLATILLOS A BASE DE AVES Y CARNES RELLENAS, DEBERAN COCINARSE A UNA TEMPERATURA INTERNA
DE NO MENOS DE 74°C DURANTE 15 SEGUNDOS.

1.8.7. LOSOTROSPLATILLOS A BASE DE PESCADQS, VEGETALES Y DEMAS ALIMENTOS, DEBERAN COCINARSE A UNA
TEMPERATURA INTERNA DE NO MENOS DE 63°C. POR 15 SEGUNDOS.

1.8.8.  “EL PROVEEDOR” LLEVARA UNA BITACORA EN LA CUAL REGISTRARA LA TEMPERATURA DE PREPARACION DE

CADA PLATILLO PROCESADO MEDIANTE COCCION. “EL PROVEEDOR” DEBERA CONSERVAR LOS REGISTROS
POR LO MENOS UN MES.

ENFRIAMIENTO Y RECALENTAMIENTO

1.8.9.

1.8.10.

LOS ALIMENTOS PREPARADOS QUE NO SE VAN A SERVIR DE INMEDIATO DEBERAN SOMETERSE A UN PROCESO
DE ENFRIAMIENTO RAPIDO, CRUZANDO LA ZONA DE PELIGRO DE LA TEMPERATURA (DE ARRIBA DE 4°C.
HASTA 60°C.) EN EL MENOR TIEMPO POSIBLE, ES DECIR EN MAXIMO 4 HORAS.

EL RECALENTAMIENTO DE LOS ALIMENTOS DEBERA HACERSE DE MANERA INMEDIATA UNA VEZ SACADO DE
REFRIGERACION, HASTA LLEGAR A UNA TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE 74°C. DURANTE 15 SEGUNDOS.

EQUIPOS Y UTENSILIOS.

1.8.11.

“EL PROVEEDOR”, PROPORCIONARA EL SIGUIENTE EQUIPO Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION DE LOS
ALIMENTOS ASI COMO LO QUE NO ESTE ENLISTADO Y SE REQUIERA PARA BRINDAR EL SUMINISTRO DE
ALIMENTACION, COMO LO SON MESAS, SILLAS, CUBIERTOS, LOZA, CHAROLAS, VASOS, TAZAS, JARRAS,
SERVILLETERQOS, SALEROS, SALSEROS, PIMENTEROS, 3 PANTALLAS PLANAS DE 427, ENTRE OTROS ASI COM
EL SISTEMA BIOMETRICO.
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LA RITUBLUTA

EQUIPO

DOS ESTUFAS INDUSTRIALES CON 6 QUEMADORES.

PLANCHA EN ACERO INOXIDABLE A GAS.

TARJA PARA LAVADO DE LOZA CON 3 SUMIDEROS.

TARJA PARA LAVADO DE FRUTA Y VERDURAS CON 2 SUMIDEROS.

REFRIGERADOR CON 4 PUERTAS (2 PZAS)

BARRA DE SUMINISTRO DE ACERO INOXIDABLE CON BANO MARIA PARA 4 INSERTOS DE MEDIQS, BANOS DE HIELO
PARA 2 INSERTOS DE MEDIO (O 4 DE CUARTOS), UNA TARJA PEQUENA, UN RECIPIENTE PARA DEPOSITO DE PAN,
CRISTAL CONTRA ESTORNUDOS, BARRAS DESLIZANTES PARA SERVICIOS.

SISTEMA DE PURIFICACION DE AGUA CON FILTRO DE CARBON, DE ARENA Y LAMPARA DE LUZ ULTRAVIOLETA.
ALACENA DE ACERO INOXIDABLE CON ENTREPANO Y PUERTAS CON CHAPAS.

BARRA PARA ENSALADA DE ACERO INOXIDABLE CON BANO DE HIELO PARA 8 INSERTOS DE MEDIO O 16 DE
CUARTO.

LOCKER METALICO CON DOBLE PUERTA Y CHAPA.

TRES CARROS DE SERVICIOS CON ENTREPANO DE ACERO INOXIDABLE.

SISTEMA BIOMETRICO PARA UN OPTIMO CONTROL DE LOS DESAYUNOS, COMIDAS Y CENAS BRINDADOS. EQUIPO
BIOMETRICO DE ACCESO.

ESPECIFICACIONES:

e CAPACIDAD DE HUELLAS DACTILARES: 1,500

HUELLAS POR PERSONA: 1 A 10 HUELLAS

CAPACIDAD DE USUARIOS CON CODIGO: 5,000

CAPACIDAD DE REGISTROS: 50.000 MARCAS (MEMORIA LOCAL)

TIEMPO DE REGISTRO <=1.5 SEGUNDO

SOFTWARE DE CONTROL DE ASISTENCIA.

CONFIGURACION DEL EQUIPO

GENERACION DE REPORTES

TOTALIZACION DE SUMINISTROS PRESTADOS.

PERMITE EXPORTAR LOS DATOS

¢ TRABAJA CON TODAS LAS VERSIONES DE WINDOWS.

DOS HORNOS DE MICRO ONDAS, LOS CUALES SE REQUIEREN PARA EL AREA DE LOS COMENSALES Y PARA EL AREA
DE COCINA.

EQUIPO DE COMPUTO

EL PRESENTE LISTADO ES ENUNCIATIVO MAS NO LIMITATIVO Y SE AJUSTARA A LAS NECESIDADES DE LA SEDE.

1.8.12. “EL PROVEEDOR”, DEBERA CONTAR CON LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS NECESARIOS PARA LA RECEPCION,
ALMACENAMIENTO Y PREPARACION DE LOS ALIMENTOS, LOS CUALES SERAN DE SUPERFICIE LISA Y MATERIAL
INERTE, ESTARAN LIMPIOS Y DESINFECTADOS, EN BUEN ESTADO Y EN CANTIDAD SUFICIENTE PARA REALIZAR
LA OPERACION DE MANERA EFICIENTE. QUEDA ESTRICTAMENTE PROHIBIDO EL USO DE EQUIPO Y UTENSILIOS
DE MADERA DE CUALQUIER TIPO.

1.8.13. LAS TABLAS PARA PICAR, LOS CUCHILLOS Y LOS TRAPOS ESTARAN IDENTIFICACION CON EL CODIGO DE
COLORES O MARCAS DISTINTIVAS PARA FACILITAR SU IDENTIFICACION Y DIFERENCIAR EL USO (ALIMENTOS
CRUDOS, COCIDOS O LISTOS PARA CONSUMO) ESTOS SE DEBERAN LAVAR Y DESINFECTAR
CONTINUAMENTE.

1.8.14. TODOS LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION, PROPIEDAD DE “EL PROVEEDOR”, ENTRARAN AL
ESTABLECIMIENTO A TRAVES DEL AREA DE SEGURIDAD, MEDIANTE UNA RELACION QUE INCLUYA MARCA,
MODELO Y DESCRIPCION DE CADA UNO DE ELLOS. DICHOS EQUIPOS Y UTENSILIOS PODRAN SER RETIRADOS
POR “EL PROVEEDOR” AL TERMINO DEL CONTRATO. LOS EQUIPOS QUE POR SU NATURALEZA, TAMARNO Y,

—

/
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1.8.15.

1.8.16.

CARACTERISTICAS FISICO-MECANICAS QUE FUERAN INSTALADOS DENTRO DEL ESPACIO DE LA COCINA Y EL
COMEDOR, NO SERA SUSCEPTIBLE DE RETIRARSE DE LA INSTALACIONES, CONSIDERANDO QUE EL COSTO YA
FUE CUBIERTO EN EL IMPORTE DEL CONTRATO LOS EQUIPOS Y BIENES DEBERAN SER SOMETIDOS A UNA
AUTORIZACION POR “EL PROVEEDOR” ANTE “PROCURADURIA”.

ES RESPONSABILIDAD DE “EL PROVEEDOR?”, EL USO QUE LE DE AL EQUIPO Y UTENSILIOS, EN EL CASO DE
ROTURA O DANO DE CUALQUIERA DE ELLOS POR MAL MANEJO, DEBERAN SER REPARADO O SUSTITUIDO POR
OTRO IGUAL POR “EL PROVEEDOR”.

EL ENCARGADO DEL COMEDOR ELABORA UN PROGRAMA DE MANTENIMIENTQ PREVENTIVO DE TODOS LOS
EQUIPOS A SU CARGO, A FIN DE EVITAR FALLAS O DESCOMPOSTURAS PREVISIBLES. ESTE PROGRAMA DEBERA
CONSERVARLO DURANTE LA VIGENCIA DEL CONTRATO.

REPORTES DE CONTROL

1.8.17.

1.9.

MENSUALMENTE “EL PROVEEDOR”, DEBERA INFORMAR A LA PERSONA DESIGNADA POR LA SITUACION QUE
GUARDAN LOS MOVIMIENTOS DE SU PLANTILLA DE PERSONAL, LA PROGRAMACION ANTICIPADA DE LOS
MENUS MENSUALES, LOS PROGRAMAS DE: FUMIGACION, LIMPIEZA, MANTENIMIENTO, RECOLECCION DE
BASURA, ASIMISMO DEL REGISTRO Y MANTENIMIENTO DEL PROGRAMA DE MUESTREO-CONTROL DIARIO DE
LOS ALIMENTOS, ESTE ULTIMA A CARGO DE “EL PROVEEDOR”,

SUMINISTRO DE ALIMENTACION

MENU Y CONTROL DE CONSUMOS.

1.9.1.

1.9.2.

EL MENU DEBERA ENLISTARSE DIARIAMENTE POR CADA TIEMPO DE SUMINISTRO DE ALIMENTACION, MEDIANTE
UN PIZARRON O ALGUN OTRO MEDIO QUE PERMITA DAR A CONOCER A LOS COMENSALES LA OFERTA DE
ALIMENTOS AL LLEGAR AL COMEDOR, ASIMISMO SE AJUSTARAN A LOS MENUS QUE SE PROGRAMAN
SEMANALMENTE, DEBIENDO ENVIAR UNA COPIA DE LOS MISMOS A LA PERSONA QUE DESIGNE LA
PROCURADURIA, TODOS LOS VIERNES ANTERIORES A LA SEMANA QUE SE OTORGUEN.

“EL PROVEEDOR”, SE AJUSTARA AL SISTEMA DE CONTROL INTERNO QUE ESTABLEZCA “LA PROCURADURIA”,
CON EL PROPOSITO DE LLEVAR EL CONTEQ EXACTO DE LAS RACIONES SERVIDAS, ESTE SISTEMA CONTARA
CON LA BASE DE DATOS DEL PERSONAL AUTORIZANDO PARA RECIBIR ALIMENTQS, EL SISTEMA SE PROBARA Y
CORROBORARA PARA SU BUEN FUNCIONAMIENTO POR AMBAS PARTES HASTA LA SATISFACCION DE LAS
MISMAS.

EQUIPOS Y UTENSILIOS.

1.9.3.

1.9.4.

“EL PROVEEDOR”, PROPORCIONARA EL EQUIPO Y UTENSILIOS ENUNCIADOS EN EL PUNTO 1.8.11.

“EL PROVEEDOR”, DEBERA CONTAR CON LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS NECESARIOS PARA EL SUMINISTRO DE
LOS ALIMENTOS, LOS CUALES SERAN DE SUPERFICIE LISA Y MATERIAL INERTE, ESTARAN LIMPIOS Y
DESINFECTADOS, EN BUEN ESTADO Y EN }NJZQAD SUFICIENTE PARA REALIZAR LA OPERACION DE MANERA
EFICIENTE, QUEDA ESTRICTAMENTE PREHIBIDO EL'MSO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS DE MADERA DE CUALQUIE

TIPO.
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1.9.5.

1.9.6.

1.9.7.

1.9.8.

1.9.9.

1.9.10.

CADA JUEGO DE CUBIERTOS CONSISTE EN CUCHARA SOPERA, CUCHARA CAFETERA, TENEDOR Y CUCHILLO,
DEBERA PRESENTARSE EN BOLSA DE PLASTICOS INDIVIDUAL, PARA EVITAR CONTAMINACION POR EL MANEJO
INADECUADO, LA PERSONA ENCARGADA DE EMBOLSAR LA CUBERTERIA UTILIZARA GUANTES DE PLASTICOS
DESECHABLES CUANDO REALICE ESTA OPERACION. EL JUEGO DE CUBIERTOS DEBERA ESTAR SECO.

LA LOZA SERA DE CUALQUIER MATERIAL QUE RESISTA EL USO CONTINUO, QUE SOPORTE LAS ALTAS
TEMPERATURAS DE LAVADO Y LA ACCION DE PRODUCTQOS QUIMICOS EN LA MAQUINA LAVA LOZA. NO PODRA
UTILIZARSE LOZA DE MATERIALES PLASTICOS O METALICOS NO APROBADOS PARA USO EN MAQUINARIA LAVA
LOZA O EN HORNO DE MICROONDAS.

EL JUEGO DE SUMINISTRO CONSISTIRA EN: PLATO TRINCHE DE 25CM DE DIAMETRO, PLATO PARA ENSALADA
DE 19.5 CM. DE DIAMETRO, PLATO PARA FRIJOLES DE 200 ML DE CAPACIDAD, PLATO POSTRE DE 150 ML DE
CAPACIDAD, TAZON PARA SOPA O CEREAL DE 370 ML DE CAPACIDAD, VASO DE VIDRIO DE 12 ONZAS, TERMO
PARA CAFE CONSTITUIDO POR PLATO Y TAZA.

ADICIONALMENTE, CADA MESA CONTARA CON: SERVILLETERO DE ALUMINIO O DE ACERO INOXIDABLE,
TORTILLERO DE FIBRA DE VIDRIO CON TAPA, SALERO DE VIDRIO, SALSERA DE ACERO INOXIDABLE DE
PREFERENCIA CON TAPA, JARRA PARA AGUA DE VIDRIO O DE ACERO INOXIDABLE Y PORTA PALILLOS DE VIDRIO.

“EL PROVEEDOR” CONTARA CON PORTA CUBIERTOS DE ALUMINIO O ACERO INOXIDABLE PARA COLOCAR LA
CUBERTERIA Y CHAROLAS TRAPEZOIDALES DE SERVICIO DE ACERO INOXIDABLE O PLASTICAS PARA CADA
COMENSAL.

“EL PROVEEDOR"‘DEBERA CONTAR CON UN EQUIPO BIOMETRICO DE ACCESO AL COMEDOR, ASI COMO CON
UN EQUIPO DE COMPUTO PARA EL REGISTRO DE ACCESOS Y EMISION DE REPORTES, ASI COMO IMPRESORA,
HOJAS Y TODO EL MATERIAL DE PAPELERIA QUE REQUIERA PARA LA ELABORACION DE SUS REPORTES DIARIOS
Y MENSUALES

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION

TODO EL PERSONAL QUE MANEJA ALIMENTOS DEBERA OBSERVAR LOS SIGUIENTES PUNTOS:

1.9.11.

1.9.12.

1.9.13.

1.9.14.

NO SE DEBE TOCAR LA PARTE DE LOS CUBIERTOS, VASQOS, TAZAS, PLATOS, PALILLOS Y POPOTES QUE ES_TEN
EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS O CON LA BOCA DEL COMENSAL, POR ESTA RAZON LA CUBERTERIA SE
ENTREGARA EMBOLSADA AL COMENSAL, ASTCOMO LOS PALILLOS Y POPOTES EN PRESENTACION INDIVIDUAL.

LAS SALSAS, ADEREZOS, CREMAS, SUSTITUTOS DE CREMA, JALEAS, MERMELADAS, MIEL, MANTEQUILLA Y
OTROS ALIMENTOS QUE SE ENVASAN EN PORCIONES INDIVIDUALES, DEBERAN CONSERVARSE SIGUIENDO LAS
RECOMENDACIONES DEL FABRICANTE Y DESECHARSE UNA VEZ ABIERTAS.

LOS ALIMENTOS PREPARADOS, EXHIBIDOS Y CONSERVADOS EN MESAS CALIENTES O BANOS MARIA, DEBERAN
MANTENERSE A UNA TEMPERATURA CONSTANTE DE POR LO MENOS 60°C EN TODAS SUS PARTES, POR NO
MAS DE 4 HORAS Y DESPUES DESECHAR LOS SOBRANTES. CONTARA CON UN FORMATO PARA EL REGISTRO
DE LAS TEMPERATURAS INTERNAS DE LOS ALIMENTOS EXHIBIDOS EN LA MESA CALIENTE MAS
REPRESENTATIVOS EN CADA TURNO.

LOS ALIMENTOS PREPARADOCS, EXHIBIDOS Y CONSERVADOS EN MESAS FRIAS O BANOS DE HIELO, DERFRAN
MANTENERSE A UNA TEMPERATURA CONSTANTE DE NO MAS DE 7°C EN TODAS SUS PARTES, NO MAS DE 4
HORAS Y DESPUES DESECHAR LOS SOBRANTES, CON EXCEPCION DE LAS SALSAS, ADEREZOS, ENSALADAS Y

44
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1.9.15.

1.9.16.

1.9.17.

1.9.18.

1.9.19.

1.10.

1.10.1.

1.10.2.

1.10.3.

1.11.

1.11.1.

1.11.2.

1.11.3.

FRUTAS FRESCAS RECIEN PREPARADAS, MISMOS QUE NO PODRAN PERMANECER POR MAS DE DOS HORAS EN
EXHIBICION A UNA TEMPERATURA SUPERIOR DE 7°C. CONTARA CON UN FORMATO PARA EL REGISTRO DE LAS
TEMPERATURAS INTERNAS DE LOS ALIMENTOS EXHIBIDOS EN LAS MESA FRIA MAS REPRESENTATIVOS EN CADA
TURNC.

LA EXHIBICION DE ALIMENTOS PREPARADOS SOLO DEBERAN HACERSE EN RECIPIENTES CUBIERTOS, AST COMO
EN VITRINAS LIMPIAS Y DESINFECTADAS.

LOS UTENSILIOS PARA EL SUMINISTRO ESTARAN LIMPIOS Y DESINFECTADOS.

LOS MANTELES Y SERVILLETAS DE TELA, EN EL CASO DE QUE SE UTILICEN, DEBERAN ESTAR LIMPIOS Y
DESINFECTADOS.

LAS SUPERFICIES DE LAS MESAS SE DEBERAN LIMPIAR DESPUES DE CADA SUMINISTRO DE ALIMENTACION, ASI
COMO LAVARSE Y DESINFECTARSE AL FINALIZAR CADA TURNO DE ALIMENTACION.

TODOS LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS DE SUMINISTRO, PROPIEDAD DE “EL. PROVEEDOR”, ENTRARAN AL
ESTABLECIMIENTO A TRAVES DEL AREA DE SEGURIDAD, MEDIANTE UNA RELACION QUE INCLUYA MARCA,
MODELO Y DESCRIPCION DE CADA UNO DE ELLOS.

TRANSPORTE.

EL AREA DE VEHICULO DE REPARTO QUE ESTA EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS DEBERA MANTENERSE
LIMPIA'Y LIBRE DE FAUNA NOCIVA O MASCOTAS. ESTO APLICA TANTO AL PROVEEDOR DE INSUMOS COMO AL
“PROVEEDOR” DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION, ASIMISMO SE DEBERA LLEVAR EL REGISTRO DE LAS
OBSERVACIONES REALIZADAS DURANTE LA INSPECCION.

LOS ALIMENTOS DEBERAN TRANSPORTARSE POR CUENTA Y RIESGO DE “EL PROVEEDOR”, EN RECIPIENTES
CERRADOS O EN ENVASES DESECHABLES Y NO DEBERAN ESTAR EN CONTACTO CON EL PISO DEL VEHICULO.

LOS VEHICULOS QUE TRANSPORTAN ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS DEBERA‘N CONTAR CONUN
SISTEMA DE CONTROL DE TEMPERATURA (POR EJEMPLO TERMOKIN), ESTOS NO ESTARAN EXPUESTOS A LA
ZONA DE PELIGRO DE LA TEMPERATURA POR MAS DE DOS HORAS.

CONTROL DE FAUNA NOCIVA.

LAS AREAS DE RECEPCION, ALMACEN, PREPARACION, SERVICIOS Y CAJAS DE LOS VEHICULOS QUE
TRANSPORTAN ALIMENTOS DEBERAN ESTAR LIBRES DE PLAGAS O MASCOTAS.

“EL PROVEEDOR” CONTRATARA UNA EMPRESA CON LICENCIA SANITARIA VIGENTE QUE REALICE POR LO
MENOS UNA VEZ AL MES LA INSPECCION Y CONTROL DE LA FAUNA NO VIVA.

“EL PROVEEDOR”, JUNTO CON EL PRESTADOR DEL SERVICIO DE FUMIGACION, EFECTUARAN UN PROGRAMA
CONJUNTO CALENDARIZADO PARA LA REALIZACION DE LAS VISITAS DE SERVICIO A LO LARGO DEL ANO DE
VIGENCIA DEL CONTRATO. LOS COMPROBANTES DE LAS VISITAS DE CONTROL O FUMIGACION DEBERA
CONSERVARSE AL MENOS POR TRES M ES/‘\\
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1.11.4.

1.11.5.

1.12.

1.12.1.

1.12.2.

1.12.3.

1.12.4.

1.12.5.

l.12.6.

1.12.7.

NO SE PERMITIRA EL USO DE TRAMPAS PARA ROEDORES QUE CONTENGAN CEBOS IMPREGNADOS DE VENENO
O ANTICOAGULANTES EN LAS AREAS DONDE SE MANEJEN ALIMENTOS. TAMPOCO SE PERMITIRA EL USO DE
LAMPARAS DE ATRACCION DE LUZ ULTRAVIOLETA DE CHOQUE ELECTRICO. UNICAMENTE SE PERMITIRA SU
USO EN AREAS EXTERNAS AJENAS AL AREA DE PREPARACION, SI EL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS ASI
LO ESPECIFICA O SI HAY EVIDENCIA DE INFESTACION Y SOLO SE UTILIZARAN DURANTE EL TIEMPO QUE DURE
EL TRATAMIENTO. LOS CEBOS DEBEN ESTAR EN ESTACIONES RODENTICIDAS FIJAS AL SUSTRATO, CON
CERRADURA.

EL PRESTADOR DEL SERVICIO DE FUMIGACION PROVEERA A “EL PROVEEDOR” COPIA DE SUS LICENCIA FEDERAL
SANITARIA VIGENTE, HOJAS DE SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS QUIMICOS QUE EMPLEARA EN LAS
INSTALACIONES, PROGRAMA DE CONTROL, REGISTRO E INFORMES QUE AVALEN EL SERVICIO DURANTE LOS
ULTIMOS TRES MESES (SEGUN SEA EL CASO), CONTRATO DE REGISTRO VIGENTE.

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y HIELO POTABLES.

“EL PROVEEDOR” SE ENCARGARA DE VERIFICAR MENSUALMENTE LA CALIDAD DEL AGUA QUE UTILIZA,
ENVIANDOLA A REALIZAR ANALISIS MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS, A ALGUN LABORATORIO
ACREDITADO POR LA ENTIDAD MEXICANA DE ACREDITACION (EMA), “EL PROVEEDOR”DEL SUMINISTRO DE
ALIMENTACION DEBERA ENTREGAR AL ADMINISTRADOR DEL CONTRATO LOS RESULTADOS Y CONSERVAR
LOS REGISTROS POR LO MENOS UN MES. EN EL CASO DE UTILIZAR LOS EQUIPOS PURIFICADORES INSTALADOS
EN LOS INMUEBLES Y LOS ANALISIS INDIQUEN QUE ESTAN FUERA DE LOS LIMITES PERMITIDOS, SE TOMARAN
ACCIONES CONJUNTAS CON EL PERSONAL DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL, PARA SUBSANAR LA
DESVIACION. ASIMISMO, “EL PROVEEDOR” SERA RESPONSABLE DE REALIZAR EL CAMBIO DEL FILTRO DEL
EQUIPO PURIFICADOR QUE UNICAMENTE SE UTILIZARAPARA EL LAVADO VERDURAS, FRUTAS, LEGUMBRES
ADEMAS DE LA LOZA, ENTRE OTROS SERVICIOS DE LIMPIEZA DE LA COCINA.

LA MISMA MEDIDA ANTERIORMENTE DESCRITA SE EFECTUARA EN EL HIELO QUE SE PREPARE EN EL
ESTABLECIMIENTO.

EN EL CASO QUE EL AGUA DE SUMINISTRO CONTENGA CLORO, ENTONCES SE LLEVARA UN REGISTRO DE LAS
LECTURAS DE CLORO LIBRE RESIDUAL TOMADAS DIARIAMENTE DE UNA DE LAS LLAVES DE LA COCINA,
UTILIZANDO UN KIT PARA CLORO Y PH QUE CONTIENE ORTOTOLUIDINA U OTRO PRODUCTO QUIMICO
SEMEJANTE Y EN EL CASO DE ESTAR FUERA DE LOS LIMITES PERMITIDOS, ENTONCES SE TOMARAN ACCIONES
CONJUNTAS CON EL PERSONAL DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL PARA SUBSANAR LA DESVIACION.

PARA LOS EQUIPOS, “EL PROVEEDOR” ES RESPONSABLE DE DAR MANTENIMIENTQ PREVENTIVO A LOS EQUIPOS.

EL HIELO QUE SE CONSUMA EN EL ESTABLECIMIENTO, YA SEA ADQUIRIDO O ELABORADO, DEBERA SER POTABLE
Y CUMPLIR CON LAS DISPOSICIONES LEGALES EN LA MATERIA,

LOS RECIPIENTES QUE CONTENGAN EL HIELO Y UTENSILIOS CON LOS QUE SE MANIPULE DEBERAN ESTAR
LIMPIOS Y DESINFECTADOS. SE DEBERAN UTILIZAR PINZAS, CUCHARON O CUALQUIER OTRO UTENSILIO QUE
EVITE EL CONTACTO DIRECTO DEL HIELO CON LAS MANOS O CUALQUIER OTRA SUPERFICIE CONTAMINADA.

EL HIELO QUE SE UTILICE PARA EL ENFRIAMIENTO DE BOTELLA O ALIMENTOS NO PODRA EMPLEARSE PARA
CONSUMO HUMANO.
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1.13.

1.13.1.

1.13.2.

1.13.3.

1.13.4.

1.13.5.

1.14.

DISPOSICION DE DESPERDICIOS (BASURA)

SE DEBERA EVITAR LA ACUMULACION EXCESIVA DE BASURA, ELIMINANDOLA UNA VEZ QUE LOS BOTES PARA
BASURA ESTEN LLENOS A TRES CUARTAS PARTES DE SU CAPACIDAD.

LOS BOTONES DEBERAN LAVARSE Y DESINFECTARSE Y SECARSE DIARIAMENTE EN CADA CAMBIO POR
ELIMINACION DE BASURA. SE DEBEN MANTENER LIMPIOS Y EN BUENAS CONDICIONES.

“EL PROVEEDOR”, SE OBLIGA A SEPARAR LA BASURA ORGANICA DE LA INORGANICA EN RECIPIENTES BIEN
IDENTIFICADOS, DEPOSITARLA EN EL AREA QUE EL PERSONAL DE “LA PROCURADURIA’ LE INDIQUE Y
RETIRARLA DIARIAMENTE DE LAS INSTALACIONES DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL.

LOS BOTES PARA LA BASURA EN NINGUN CASO SE EMPLEARAN PARA EL ALMACENAMIENTO, PREPARACION O
CONSERVACION DE ALIMENTOS O BEBIDAS.

“EL PROVEEDOR”, SE OBLIGA A DRENAR PERFECTAMENTE LA BASURA ANTES DE COLOCARLA EN RECIPIENTES
DE TRASLADO A LOS CONTENEDORES DE BASURA, EN DICHOS CONTENEDORES DEBERA ROTULAR SIEMPRE EL
TIPO DE BASURA, ORGANICA E INORGANICA, EN CASO DE DERRAMES DE LIQUIDO Y/O SOLIDOS, LAVARA
INMEDIATAMENTE. LOS CONTENEDORES SE DEBERAN LAVAR DIARIAMENTE EN HORARIO FIJO.

LIMPIEZA Y DESINFECCION.

EL PERSONAL QUE OPERE EL ESTABLECIMIENTO DEBERA OBSERVAR Y APLICAR LAS SIGUIENTES BUENAS PRACTICAS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION:

1.14.1.

1.14.2.

1.14.3.

1.14.4.

1.14.5.

1.14.6.

1.14.7.

1.14.8.

CONTAR CON UN PROGRAMA MAESTRO DE LIMPIEZA PROFUNDA QUE CONSIDERE TODAS LAS AREAS DE
MANEJO DE LOS ALIMENTOS.

TODAS LAS SUPERFICIES DE CONTACTO CON LOS ALIMENTOS DEBERAN LAVARSE Y DESINFECTARSE ANTES Y
DESPUES DE SU USO.

UTILIZAR DIFERENTES TRAPOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS CRUDOS Y OTROS PARA LOS
ALIMENTOS LISTOS PARA SU CONSUMO; SE LAVARA Y SE DESINFECTARAN DESPUES DE CADA USO.

EL EQUIPO DE PROCESO COMO PLANCHAS, SALAMANDRAS, HORNOS, ETCETERA, DEBERA DESARMARSE
(CUANDO APLIQUE), LAVARSE Y DESINFECT ARSE DESPUES DE SU USO, AL CAMBIO DE TURNO Y/O AL FINAL DE
LA JORNADA O POR LO MENOS, CADA 24 HORAS EN DIAS LABORALES.

OTROS EQUIPOS DE PROCESO CON SUPERFICIES DE CONTACTO CON LOS ALIMENTOS COMO REBANADORAS,
MOLINOS, PICADORAS, ETCETERA, SE LAVARAN Y DESINFECTARA DESPUES DE USO Y SE ASEARAN AL FINAL DE
TURNO.

LAS MESAS DE TRABAJO SE’LAVARAN Y DESINFECTARAN ANTES Y DESPUES DE SU USO EN PROCESOS
CONTINUQOS, NO SE EXCEDERAN LAS 2 HORAS.

CUANDO SE LLEVE A CABC LA LIMPIEZA DE REFRIGERADORES O CONGELADORES SE TRANSFERIRAN LOS
PRODUCTOS U OTROS EQUIPOS TEMPORALMENTE, EN TANTO SE REALIZA EL ASEQ.

DESPUES DE LAVAR Y DESINFECTARTAS SUPERFICIES DE CONTACTO CON LOS ALIMENTOS SE DEBERAN DEJA
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1.14.9. EN EL CASO DE EMPLEAR TRAPOS PARA SECAR LOZA, CRISTALERIA O CUBERTERIA, ESTOS DEBERAN CUMPLIR
CON LAS SIGUIENTES CARACTERTSTIgAS: LIMPIOS (LAVADQS Y DESINFECTADOQS), DE COLORES CLAROS,
EXCLUSIVOS PARA ESTE FIN, DE TAMANO SUFICIENTE PARA QUE LAS MANOS NO TOQUEN LOS UTENSILIOS.

1.14.10. EL LAVADO Y DESINFECCION MANUAL DF LOZA, CUBIERTOS Y UTENSILIOS DEBERA LLEVARSE A CABO DE
ACUERDO A LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA NMX-F-605-NORMEX-2015 CITADA CON
ANTERIORIDAD.

1.14.11. ELLAVADO DE JERGAS, TRAPEADORES Y OTROS ARTICULOS DE LIMPIEZA DEBERA LLEVARSE A CABO EN UN
SEPTICO O LAVADERO EXCLUSIVO PARA DICHO FIN, NUNCA EN LAS TARJAS DONDE SE LAVAN Y DESINFECTAN
ALIMENTOS O UTENSILIOS.

1.14.12. PARA EL CASO DE LOS MENUS EJECUTIVOS, LA MANTELERIA UTILIZADA DEBERA SER SUSTITUIDA DESPUES
DE CADA UNO DE LOS SUMINISTROS, EN EL CASO DE LA MANTELERIA QUE NO HAYA SIDO UTLIZADA A LO
LARGO DE UNA SEMANA DEBERA TAMBIEN SER SOMETIDA AL PROCESO DE LIMPIEZA CORRESPONDIENTE.

AST TAMBIEN, ESTOS SUMINISTROS SERAN SERVIDOS EN UNA VAJILLA DIFERENTE A LA QUE SE UTILIZA PARA EL
SUMINISTRO DE ALIMENTACION GENERAL DEL COMEDOR, ES DECIR, UNA-VAJILLA DE CALIDAD Y PRESENCIA SUPERIOR.

2. OBLIGACIONES DE LA EMPRESA.
2.1. PAGO DE SUMINISTROS COMPLEMENTARIOS.

“EL PROVEEDOR” SE OBLIGA A PAGAR LOS GASTOS POR CONCEPTO DE SUMINISTRO DE GAS, ASI COMO EL COSTO DE
LAS FUMIGACIONES, LOS ANALISIS CLINICOS TRIMESTRALES DE SU PERSONAL Y LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS Y
FISICOQUIMICOS MENSUALES DE LOS ALIMENTOS, BEBIDAS, AGUA, HIELO, SUPERFICIES VIVAS Y SUPERFICIES INERTES, Y
EN EL CASO NECESARIO LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS DE RETENCION O TODO AQUELLOS QUE
SE DERIVEN DEL INCUMPLIMIENTO DE LAS DISPOSICIONES ESTABLECIDAS POR “LA PROCURADURIA”.

3. MECANISMOS DE VERIFICACION DE LA PRESTACION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION.
3.1. EVALUACION DE LA CALIDAD Y SUMINISTRO DE ALIMENTACION.

“LA PROCURADURIA” SE RESERVA EL DERECHO DE EVALUAR LA CALIDAD DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION
CONFORME A SUS REQUERIMIENTOS EN CUALQUIER MOMENTO QUE LO CONSIDERE PERTINENTE, MEDIANTE EL
PERSONAL QUE ESTA DESIGNE, QUE PERMITA CONOCER EL GRADO DE SATISFACCION O INSATISFACCION DE LOS
PLATILLOS PREPARADOS Y SERVIDOS EN CADA TIEMPO DE COMIDA (COLOR, OLOR, SABOR, APARIENCIA, TEXTURA,
ETC.), POR PARTE DE LOS COMENSALES, AST COMO DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION, “EL PROVEEDOR” DARA
TODAS LAS FACILIDADES PARA QUE DICHA EVALUACION SE LLEVE A CABO.

DE ACUERDO A LOS RESULTADOS OBTENIDOS, “EL PROVEEDOR” DEBERA REALIZAR DE MANERA INMEDIATA LOS
CAMBIOS PERTINENTES, A FIN DE SATISFACER LAS NECESIDADES DE “LA PROCURADURIA”, CON APEGO A LA
NORMATIVIDAD VIGENTE EN LA MATERIA.

LA PETICION DE MODIFICACIONES A “EL PROVEEDOR” SE REALIZARA POR ESCRITO A TRAVES DE LA PERSONA QU
DESIGNE LA PROCURADURIA.

-
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MUESTRAS DE RETENCION.

“EL PROVEEDOR”, A TRAVES DEL ENCARGADO DEL COMEDOR, CONSERVARA UNA MUESTRA DE 250 GRAMOS DE CADA
PLATILLO QUE ELABORE, CONSERVANDO DICHAS MUESTRAS IDENTIFICADAS CON NOMBRE Y FECHA DE ELABORACION,
MANTENIENDOLAS EN REFRIGERACION DURANTE 48 HORAS.

EN EL CASO DE QUE SE PRESENTE UN BROTE DE INFECCION, INTOXICACION O TOXIINFECCION, ESTAS MUESTRAS SE
TURNARAN A UN LABORATORIO O DE UNA AUTORIDAD COMPETENTE ELEGIDO POR “LA PROCURADURIA” PARA LA
REALIZACION DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO CORRESPONDIENTE, A FIN DE CORROBORAR S| EL BROTE SE ORIGING POR
EL CONSUMO DE ALIMENTOS O BEBIDAS PREPARADAS EN EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PRESTADO POR “EL
PROVEEDOR” O NO.

“EL PROVEEDOR” CUBRIRA EL COSTO DE LOS ANALISIS, EN CASO DE QUE SE DEMUESTRE QUE EL BROTE ES IMPUTABLE
A “EL PROVEEDOR” SERA CAUSA SUFICIENTE DE RESCISION DE CONTRATO.

3.3.

3.3.1.

3.3.2

3.3.3.

SUPERVISION Y SEGUIMIENTO A LA CALIDAD SANITARIA

CADA TRIMESTRE “EL. PROVEEDOR” SE COMPROMETE A QUE REALIZARA ANALISIS MICROBIOLOGICO EN
ALGUN LABORATORIO A MUESTRAS DE ALIMENTOS ELEGIDAS AL AZAR CUANDO MENOS AGUAS FRESCAS,
SALSAS, ADEREZOS, ENSALADAS, SOPAS, GUISADOS Y POSTRES, ASTCOMO DE LAS MANOS DEL PERSONAL QUE
PREPARE LOS ALIMENTOS QUE SE SIRVEN FRESCOS (SUPERFICIES VIVAS), Y DE TABLAS Y CUCHILLOS CON QUE
SECORTAN ALIMENTOS LISTOS PARA SU CONSUMO (SUPERFICIES INERTES), LA SELECCION DE LOS ALIMENTOS
A ANALIZAR SERA DE COMUN ACUERDO CON LA PERSONA DESIGNADA POR “LA PROCURADURIA” Y EL
MUESTREO SE EFECTUARA EN PRESENCIA DE ESA MISMA PERSONA.

LOS RESULTADOS DEBERAN PRESENTARLOS A LA PERSONA DESIGNADA POR LA AGENCIA DE IN\{ESTIGACION
CRIMINAL DE LA PROCURADURIA GENERAL DE LA REPUBLICA; EL COSTO DE DICHOS ANALISIS SERA ABSORBIDO
POR “EL PROVEEDOR".

“LA PROCURADURIA” SE RESERVA EL DERECHO DE REALIZAR LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS A CUALQUIER
ALIMENTO, BEBIDA, SUPERFICIE VIVA O SUPERFICIE INHERENTE, EN CUALQUIER MOMENTO QUE ESTIME
NECESARIO, SI EN LOS RESULTADOS DE ALGUN ALIMENTO BERIDA O SUPERFICIE SE IDENTIFICA LA PRESENCIA
DE BACTERIAS PATOGENAS, VIRUS, PARASITOS, HONGOS, SUSTANCIAS QUIMICAS O MATERIA EXTRANA NO
PROPIAS DEL PRODUCTO, O QUE LA CARGA BACTERIANA ESTA FUERA DE LOS LIMITES PERMITIDOS POR LA
LEGISLACION SANITARIA VIGENTE EN LA MATERIA, EL COSTO DE LOS ANALISIS SERA CUBIERTO POR “EL
PROVEEDOR” DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION Y SERA CAUSA SUFICIENTE DE RESCISION DEL CONTRATO
Y SINO FUERA ASTEL COSTO LO PAGARA “LA PROCURADURIA”.

ASIMISMO, POR LO MENOS UNA VEZ AL MES, EL ENCARGADO DEL COMEDOR JUNTO CON UNA PERSONA
DESIGNADA POR LA AGENCIA DE INVESTIGACION CRIMINAL DE LA PROCURADURIA GENERAL DE LA REPUBLICA
REALIZARA UNA VISITA DE INSPECCION A LAS INSTALACIONES, OPERACION, PERSONAL Y LO DOCUMENTARA
APLICANDO LA LISTA DE VERIFICACION CONTENIDA EN LA NORMA NMX-F-605-NORMEX-2015 A FIN DE DAR
SEGUIMIENTO A LA CALIDAD. “LA PROCURADURIA” MEDIANTE PERSONAL DESIGNADO POR LA MISMA, SE
RESERVA EL DERECHO DE REALIZAR SUPERVISIONES DIARIAS SIN PREVIO AVISO, A FIN DE EVALUAR EL
SUMINISTRO DE ALIMENTACION EN TODAS O CUALQUIER PARTE DEL PROCESO, INCLUYENDO MENUS,
TAMANOS DE RACION, VALOR NUTRIMENTAL DE LOS PLATILLOS, O CUALQUIER OTRO QUE SE CONSIDE
NECESARIO.
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3.4.

3.4.1.

3.4.11.

CIRES GENERAL
[IANRY

REGISTROS.
“EL PROVEEDOR”, REQUISITA LOS FORMATOS QUE A CONTINUACION SE RESUMEN,

REGISTRO DE CONTROL DE RECEPCION.

3.4.1.2. PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPO DE POTABILIZACION Y/O PURIFICACION DE AGUA Y

MAQUINA DE HIELO.

3.4.1.3. REGISTRO DE LECTURA'Y CLORO LIBRE RESIDUAL EN EL AGUA DE SUMINISTRO (EN EL CASO QUE PROCEDA) O

RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEL AGUA DE SUMINISTRO Y DEL HIELO ELABORADO EN EL
ESTABLECIMIENTO.

3.4.1.4. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y CONTRATO DE SERVICIO.

3.4.1.5. LICENCIA FEDERAL SANITARIA EXPEDIDA POR LA AUTORIDAD CORRESPONDIENTE QUE AUTORIZA AL

PRESTADOR DEL SERVICIO EL CONTROL DE PLAGAS PARA EFECTUAR SERVICIOS DE FUMIGACION Y CONTROL.

3.4.1.6. HOJAS DE SEGURIDAD DE LOS PLAGUICIDAS EMPLEADOS.

3.4.1.7. PROGRAMA DE AVANCES DE LIMPIEZA PROFUNDA.

3.4.1.8. FICHAS TECNICAS Y HOJAS DE SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS QUIMICOS.

3.4.1.9. EVIDENCIA DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS, IMPARTIDA POR UN INSTRUCTOR

CONREGISTRO VIGENTE ANTE LA SECTUR.

3.4.1.10. EVIDENCIA DE LA POTABILIDAD DEL AGUA.

3.4.1.11. LISTA DE VERIFICACION CONTENIDA EN LA NMX-F-605-NORMEX-2015.

3.4.1.12. RESULTADOS DE ANALISIS CLINICOS PRACTICADOS AL PERSONAL.

3.4.1.13. RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS PRACTICADOS A ALIMENTOS, SUPERFICIES VIVAS Y

SUPERFICIES INERTES.

3.4.1.14. CONTROL DIARIO DE DESECHOS ORGANICOS E INORGANICOS.

4.

DELO1

5.

PLAZO DE CUMPLIMIENTO
DE ENERO DE 2017 AL 31 DE MARZO DE 2017.

FECHA REQUERIDA PARA EL SUMINSITRO

A PARTIR DEL 1 DE ENERO DE 2017 Y HASTA EL 31 DE MARZO DE 2017,

-~
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6. LUGAR PARA LA REALIZACION DEL SUMINISTRO

SE REALIZARA EN LAS INSTALACIONES DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL DE LA AGENCIA DE INVESTIGACION
CRIMINAL, CON DOMICILIO EN AVENIDA CASA DE LA MONEDA NUMERO 333, COLONIA LOMAS DE SOTELO,
DELEGACION MIGUEL HIDALGO, CODIGO POSTAL 11200, CIUDAD DE MEXICO.

7. NORMAS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
LAS SIGUIENTES NORMAS OFICIALES MEXICANAS SON DE CARACTER ENUNCIATIVO MAS NO LIMITATIVO.

NOM-251-SSA1-2009.- PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS

NOM-043-55A2-2005.- SERVICIOS BASICOS DE SALUD. PROMOCION Y EDUCACION PARA LA SALUD EN MATERIA
ALIMENTARIA. CRITERIOS PARA BRINDAR ORIENTACION.

NMX-F605-NORMEX-2015.- ALIMENTOS MANEJO HIGIENICO EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA LA
OBTENCION DEL DISTINTIVO "H".

NMX-F-618 NORMEX 2006.- MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS PREPARADOS EN ESTABLECIMIENTOS FIJOS.

8. PRECIOS UNITARIOS
DESAYUNO $52.00
COMIDA $56.00
CENA $51.00
CENA EJECUTIVA $124.00
SERVICIOS DE CAFE $46.00
SERVICIOS EJECUTIVOS $124.00
BOX LUNCH $50.00

NOTA: PRECIOS MAS LV.A.
9. GLOSARIO.

9.1. BROTE: EPISODIO EN EL CUAL 2 O MAS PERSONAS PRESENTAN UNA ENFERMEDAD SIMILAR, DESPUES DE INGERIR
ALIMENTOS DEL MISMO ORIGEN Y DONDE LA EVIDENCIA EPIDEMIOLOGICA O ANALISIS DE LABORATORIO
IMPLICA A LOS ALIMENTOS Y/O EL AGUA.

9.2. COMENSAL: EMPLEADOS DE LA POLICIA FEDERAL MINISTERIAL, PERSONAL QUE PRESTA SUS SERVICIOS DENTRO
DE LAS INSTALACIONES DE ESTA POLIC[A FEDERAL MINISTERIAL, INCLUYENDO AL PERSONAL DE LIMPIEZA Y DE
LA POLICTA BANCARIA E INDUSTRIAL, AST COMO PERSONAL DE APOYO.

9.3. ENCARGADO DEL COMEDOR: £S LA PERSONA O PERSONAS ASIGNADAS POR “LA PROCURADURIA” PARA
MANTENER CONTACTO CON EL PROVEEDOR ADJUDICADO ASI COMO PARA REALIZAR CUALQUIER TAREA QU
SE LE (S) REQUIERA.

9.4. MENU: LISTA DE PLATILLOS Q?STTUYEN N TIEMPO DE COMIDA.
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POR “LA PROCURADURIA” POR “EL PROVEEDOR”

LA DIRECTORA DE RECURSOS MATERIALES Y EL ADMINISTRADOR UNICO
SERVICIOS GENERAL DE LA POLICIA FEDERAL
MINISTERIAL, EN SU CARACTER DE
“ADMINISTRADORA DEL CONTRATO”

== C.SERGIO IVAN GONZALEZ DELGADILLO

LAS PRESENTAS FIRMAS SON PARTE DEL ANEXO TECNICO DEL CONTRATO NO. PGR/AD/CN/ADQ/052-
12/2016, CELEBRADO ENTRE “LA PROCURADURIA” Y EL PROVEEDOR “GASTRONOMICA ZAIDA”, S.A. DEC.V.,
DE FECHA 13 DE ENERO DE 2017.
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La Policia Federal Ministerial, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 110,
fraccion |, Vy VIl'y 113 de la Ley Federal de Transparencia y Acceso a la Informacién
Pdblica, clasifica como informacion reservada la siguiente:

a) Nombres y firmas de los servidores publicos adscritos a la Policia Federal
Ministerial;

b) Nombre, firma y nimero de identificacion del representante legal de la empresa
proveedora; y

¢) Precio unitario de los productos.

Dicha clasificacion fue aprobada por el Comité de Transparencia y Apertura
Gubernamental en su Trigésima Novena Sesion Ordinaria.



