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Dpto. de Compras y Contrataciones

CONVOCATORIA A COMPRA MENOR

Referencias del Procedimiento: Portal Transaccional: PROMESECAL-CCC-CMC-2018-0037

OBJETO DEL PROCEDIMIENTO

PROMESECAL en cumplimiento de las disposiciones de Ley No. 340-06, sobre Compras y
Contrataciones Publicas de Bienes, Servicios, Obras y Concesiones de fecha Dieciocho (18)
de Agosto del Dos Mil Seis (2006), modificada por la Ley No. 449-06 de fecha Seis (06) de
Diciembre del Dos Mil Seis (2006), convoca a todos los interesados a presentar propuestas
para la Servicio de Almuerzo para los Colaboradores de la Institucion (Segtin Especificaciones
técnicas).

Los interesados en retirar las Especificaciones Técnicas/ Fichas Técnicas o Términos de
Referencia, deberan dirigirse a Promese/Cal Ciudad Salud, Depto. de Compras y Contrataciones,
Av. Konrad Adenauer, Prolongacién Charles de Gaulle, Municipio Santo Domingo Norte, al lado
del Hosp. Dr. Ney Arias Lora, en el horario de (8:00 AM hasta las 4:00 PM de lunes a viernes, o
descargarlo de la pagina Web de la institucion www.promesecal.gob.do o del Portal de la
DGCP www.comprasdominicana.gov.do, a los fines de la elaboracién de sus propuestas. El
costo de las Especificaciones Técnicas/ Fichas Técnicas o Términos de Referencia es de
RD$ 0.00.

Las Ofertas Econémicas seran recibidas en sobres sellados hasta el 18 de Mayo del 2018
hasta las 4:00p.m., en el Departamento de Compras y Contrataciones ubicado en la Avenida
Konrad Adenauer, Prolongacién Charles/ge_Gaullg, Ciudad Salud, Municipio Santo Domingo
Norte. o '

e LIC. RAFAEL DARIO RODRIGUEZ

Director Administrativo Financiero
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PROMESENCAL FARMAGIA
Medicinas que dan Calidad de Vida . d&e 'Pu&%o

“Ano del Desarrollo Agroforestal”

16 de Mayo, del 2018 Referencia del Proceso:
Santo Domingo Norte, D.N. PROMESECAL-DAF-CM-2018-0037

Fecha de Inicio; 16/05/2018
Fecha de Fin:  18/05/2018

Especificaciones Técnicas
1. Objeto del Proceso

Constituye el objeto de |a presente convocatoria la “*Servicios de almuerzos para el personal
Administrativo y Operativo de Promese/Cal, desde el 22/05/2018 hasta el 05/06/2018°". Este
proceso estara regido de acuerdo con las especificaciones fijadas en el presente documento de

bases y condiciones generales.

Este documento constituye la base para la participacién en la Compra Menor, si el
Oferente/Proponente omite alguna parte de la informacion requerida en el presente Pliego de
Condiciones Especificas o presenta una informacién que no se ajuste sustancialmente en todos
sus aspectos al mismo, el riesgo estara a su cargo y el resultado podra ser la prohibicion de
participar en el proceso de Comparacion de Precios o la nulidad del contrato si fuere el caso.

Cantidad de Cantidad de = Lugarde

No. Descripcion Servicios Raciones Entrega

1 | Servicios de 500 raciones diarias de almuerzos 10 500 Promese/Cal,
para el personal Administrativo y Operativo de Ciudad Salud
Promese/Cal, desde el 22/05/2018 hasta el
05/06/2018.
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2. Especificaciones Técnicas

Las especificaciones técnicas se consideran como parte integra de este pliego de condiciones.

La omisién o inobservancia de cualquiera de las disposiciones establecidas en las

Especificaciones Técnicas generan la descalificacion a participar en este proceso de

contratacion.

Servicios de almuerzos para el personal Administrativo y Operativo de Promese/Cal:

e El Proveedor preparara y entregara diariamente quinientas 500 raciones de almuerzo de
Lunes a Viernes y un maximo de 15 raciones para fines de semana y dias feriados, estas
ultimas a previo requerimiento de la Direccién de Recursos Humanos.

e El proveedor debe presentar conjunto a la propuesta econémica el menu a ofertar el cual
debe ser aprobado por el departamento correspondiente y debera contener lo siguiente:

Unidad de
Lote Descripcion Medida
ALMUERZO PARA EL PERSONAL ADMINISTRATIVO Y OPERATIVO DE
PROMESE/CAL
a) Una (1) opcién de caldos o consomé (acompafiado de arroz blanco y pan
tostado). Esta opcidn serd suministrada un sélo dia a la semana.
b) Una opcidn que contenga lo siguiente: dos (2) tipos de arroz; un (1) tipo de
legumbre; dos (2) acompafiamientos (carnes, aves, pescados); dos (2) opciones
de viveres
(Enteros, hecho puré, frito, pasteldn). Lasafia o pastas (alternado diariamente); y
1 | Una (1) opcién de ensalada. (Verde, Pasta y hervida) Racion
Nota: El ment debera contener pollo sélo dos (2) dias a la semana, un dia cerdo, un dia
res y un dia pescado. Los anteriores deberan ser ofrecidos en diferentes formas de
preparacién.
® Elproponente debera elaborar un menu variado que corresponda a los requerimientos de

la gastronomia criolla, conforme a la descripcion indicada en el cuadro descrito en las

Especificaciones Técnicas y menu propuesto.
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e El suministro de los alimentos debe contener minimo lo citado anteriormente, de forma

diaria, sin excepcion, so pena de rescisién del contrato unilateralmente por la Institucion.

e El Oferente adjudicatario tendra a su cargo el suministro de alimentos de calidad y
saludables, apegados a las normas de seguridad alimentarias, para la Institucion vy
acogerse a los términos del Decreto 528-01, para la aplicacion del Reglamento General
del Control de Riesgos en Alimentos y Bebidas en la Reptiblica Dominicana.

® Losinsumos alimenticios utilizados para la preparacion y procesamiento de los alimentos,
deberan ser aptos para consumo humano, no pudiendo estar descompuestos o que
puedan causar situaciones que afecten la salud al momento de consumir los alimentos
suministrados por el Oferente adjudicatario.

® Las comidas deberan ser cocidas con alimentos frescos y deberan ser preparadas el

mismo dia que seran consumidas

® Los alimentos deberan ser cocinados bajo en grasas, y que las grasas a ser utilizadas
sean de calidad. Asimismo, utilizar minimamente productos artificiales en la coccion de
los alimentos.

e No se permitiran el reciclaje de alimentos.

® Elcosto de los insumos y de las materias primas alimenticias, asi como los asociados a
la preparacion, elaboracién, distribucion y transporte de estos, deberén ser asumidos por

elllos proveedor(es) que resulten adjudicatarios.

® Adquirir las materias primas, materiales, ingredientes y suministros cuyas marcas tengan
la certificacion del Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL).

® En el local de fabricacion o manipulacién de alimentos, no deberan tener animales
domeésticos ni de crianza.

e El proveedor debera transportar los alimentos en un vehiculo cerrado, tipo frigorifico, con
el manejo adecuado.

Depto. de Compras y Contrataciones BT/sc : Pagina3 de7



e El proveedor debe cumplir con todas las normas sanitarias tanto en los métodos de
preparacion, como de conservacién de los productos usados para la preparacién de los

alimento.

e Es responsabilidad del proveedor que el personal que manipule los alimentos esté libre
de enfermedades infectocontagiosas y cumplir con los controles periddicos que las
autoridades del area de la salud establecen. Asi como exhibir y mantener rigurosamente

la higiene personal.

3. Condiciones sanitarias requeridas para los alimentos

e Losinsumos alimenticios utilizados para la preparacién y procesamiento de los alimentos,
deberan ser aptos para consumo humano, no pudiendo estar descompuestos o que
puedan causar situaciones que afecten la salud, al momento de consumir los alimentos

suministrados por el Oferente adjudicatario.

e Las cantidades de ordenes de compra, diarias 0 mensuales, que deberan ser suplidas
por los oferentes adjudicatarios, de conformidad a lo establecido en este Pliego de
Condiciones Especificas, las mismas pueden tener una variaciéon ocasional en las

cantidades a ser suplidas.

4. Planta Fisica

e Ellocal debe estar cerrado y techado (no al aire libre).
e Elarea externa del local debe estar en buen estado, limpia y con drenaje adecuado.
e El area interna del local en donde se elaboran los alimentos debe estar construida de
manera tal que:
1. Los pisos deben ser de material facilmente lavable y estar en buen estado; por lo
que, no podran ser de tierra o estar recubiertos con alfombra, vinil o madera.
2. Los techos deben estar bien conservados, sin filtraciones, goteras, ruptura, serrines
y lama.
3. Las paredes deben estar pintadas, sin grietas, rupturas, serrines o |lama.
4. Las ventanas y puertas deben estar en buen estado.
5. Las instalaciones eléctricas deben estar en buen estado y protegidas.
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6. La iluminacién natural o artificial debe permitir realizar las actividades
correspondientes.

7. Las paredes, los techos y los pisos deben estar y mantenerse limpios.

5. Abastecimiento de agua.

e Ellocal en donde se preparan los alimentos debe contar con suministro de agua potable
y filtrada. De igual manera, debera contar con agua potable para la limpieza y servicios
de higiene del personal.

® Los medios de almacenamiento de agua potable (tinacos, cisternas, tanques y otros
afines) deben estar limpios y en buen estado, debiendo darse mantenimiento a los
mismos periodicamente, conforme a las normas establecidas por el Ministerio de Salud
Publica.

6. Distribucion.

® Los vehiculos utilizados para la distribucion de los alimentos deben estar en buen estado,
con buen funcionamiento y una adecuada higiene interior y exterior, asi mismo, deben

ser destinados exclusivamente para el transporte de alimentos.

e Los vehiculos utilizados para la distribucion de los alimentos deben ser tipo minivan o
van, que disponga de puertas laterales y traseras, asi como de espacio suficiente para
guardar alimentos frios y calientes en cambros. Las puertas deberan estar en perfecto
funcionamiento, de manera tal que se mantengan cerradas desde el lugar de coccién de

los alimentos, hasta el lugar de destino de los mismos.

® Deben contar con la cantidad de vehiculos que le permita cumplir con las entregas en los

horarios establecidos.

® Los alimentos deben estar protegidos de la contaminacién y calor excesivo durante la
distribucion. Por tanto, las mismas deberan ser trasladadas a la sede central en cambros
frios y calientes, segln sea el caso, y anaqueles, a los fines de que los alimentos
mantengan su temperatura y buen estado para el consumidor final.
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7. Envasado y Empaque.

® Los alimentos deberan ser entregados en presentacion “tipo buffet’, asi como también, a
solicitud del area responsable de la entidad contratante, algunos de los servicios seran
requeridos para su entrega en envases plasticos individuales, aptos para alimentos de

consumo humano.

e Ellocal en donde se elaboran los alimentos debe contar con un area para el proceso de

envasado y empaque, sin riesgos de contaminacion.

e Elinterior del local debe contar con espacios adecuados para colocar el producto final (no

suelo).

® El personal que labora en el envasado de los productos debe realizar su trabajo en
condiciones que eviten la contaminacién de los alimentos, vestir uniformes limpios
debidamente protegidos por delantales, cubre pelo o gorros, ufias cortas y limpias, uso
de guantes u otros medios desinfectantes.

8. Bases y Condiciones Generales

e Cualquier interesado en participar en este proceso deberan presentar al
Departamento de Compras y Contrataciones en un sobre cerrado e identificado su
propuesta y conjuntamente con esta la muestra (degustacion) el dia Jueves 17 de
Mayo en horario de 09:30am a 11:00am. Adjunto a la propuesta deben presentar el
Registro de Proveedor del Estado, Pago de Impuestos al dia (DGIl y TSS),
Certificacién de MIPYMES (si aplica).

e La propuesta debe estar conformada por el item descrito, asi mismo como debe de

cumplir con cada una de las caracteristicas suministradas en este requerimiento.
® La adjudicacion sera realizada considerando el menor precio ofertado de conformidad

con el cumplimiento de las especificaciones técnicas establecidas y calidad de la muestra
presentada.

Depto. de Compras y Contrataciones BT/sc Pagina6de 7



9. Tiempo y Lugar de Entrega

El suministro del servicio inicia el Martes 22 de Mayo hasta el Martes 05/06/2018, estas deberan
ser entregadas en Promese/Cal Ciudad Salud, ubicado en la Av. Konrad Adenauer, Prolongacion
Charles de Gaulle, Municipio Santo Domingo Norte. Al lado del Hospital Ney Arias Lora.

10. Técnico:

NOTIINEY oo s mmommsnsn s e s s S TS A TR nps rammsema e s PSR AS A A SRR Lic. Jennifer Abreu
TEIBIONGE. .o covsissisesissavsansenmsmnssanssipesssssssmssiiases ssirinass smsnsi (809) 518-1313/(809) 893-4764 Ext: 1151
COMTRO: ...ttt e ee e abreu.jennifer@promescal.gob.do
811 [ e SRR Promese/Cal Ciudad Salud, Depto. de Compras Av.

Konrad Adenauer, Prolongacion Charles de Gaulle, Municipio Santo Domingo Norte. Al lado del Hosp. Ney Arias Lora.
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