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FICHA TECNICA

“ELABORACION Y SUMINISTRO DE RACION CALIENTE DE ALIMENTOS PARA ALUMNOS,
PERSONAL OPERATIVO, DE APOYO, USUARIOS EVENTUALES ASf COMO PARA LOS ELEMENTOS
DE LAS FUERZAS FEDERALES Y MUNICIPALES AUTORIZADOS POR LA UNIVERSIDAD CUYOS
SERVICIOS SERAN SUMINISTRADOS EN LAS INSTALACIONES QUE ALBERGA A LA UCS
(UNIVERSIDAD DE LAS CIENCIAS DE LA SEGURIDAD), Y EN TODOS LOS PUNTOS FUOS Y
OPERATIVOS QUE SOLICITE LA UNIVERSIDAD, POR UN PERIODO DE 12 MESES”

{iNDICE

. MENUS.
. CONSUMOS MINIMOS Y MAXIMOS DIARIOS; LUGAR Y HORARIOS DE
" PRESTACION DE LOS SERVICIOS
. REQUISITOS DE LOS LICITANTES
IV. DOCUMENTACION DE ACREDITACION REQUERIDA
V. SANCIONES
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FICHA TECNICA

1).- MENUS.

1.1.-ASPECTOS GENERALES:

A)

EL MENU DEBERA SER VARIADO, SUFICIENTE, HIGIENICO, CON ALTO CONTENIDO
NUTRICIONAL. ADEMAS DEBERA PROPORCIONARLOS CON  ALIMENTACION
BALANCEADA, DE ACUERDO A LAS ACTIVIDADES FiSICAS E INTELECTUALES DE LOS
COMENSALES, ELABORADOS CON MATERIAS PRIMAS DE LA MAS ALTA CALIDAD.

LA ELABORACION DE LOS ALUIMENTOS DEBERA REALIZARSE EN LAS COCINAS DE LAS
INSTALACIONES Y EN SU CASO LOS PUNTOS FIJOS DE LA UCS (UNIVERSIDAD DE LAS
CIENCIAS DE LA SEGURIDAD).

PARA EFECTOS DE LA PRESENTE FICHA TECNICA, UN_SERVICIO EQUIVALDRA ©
CONTENDRA: 1 ALMUERZO, 1 COMIDA, 1 CENA.

LOS MENUS SE PRESENTARAN EN FORMA MENSUAL ANTE UCS DENTRO LOS ULTIMOS
10 DIAS DEL MES ANTERIOR, SIENDO LA PROPUESTA YA AUTORIZADA POR ESCRITO, LA
CUAL REGIRA PARA EL MES SIGUIENTE,

LOS PLATILLOS DEBERAN PRESENTARSE EN FORMA AGRADABLE A LA VISTA Y AL GUSTO,
PARA QUE EL COMENSAL LAS DISFRUTE CON CONFIANZA, EN OPTIMAS CONDICIONES DE
CALIDAD E HIGIENE, PARA LO CUAL, EL LICITANTE GANADOR DEBERA GARANTIZAR QUE
LOS ALIMENTOS SUMINISTRADOS FUERON PREPARADOS CON MATERIAS PRIMAS DE
PRIMERA CALIDAD Y CON AGUA PURIFICADA.

EN LA LINEA DE SERVICIO Y DESPACHO, DEBERA COLOCAR VISIBLE Y GRAFICAMENTE, EL

MENU AUTORIZADO POR EL RESPONSABLE DE ADMINISTRACION DE LA U.CS.,
CORRESPONDIENTE AL SERVICIO DEL DIiA, ADEMAS SUMINISTRAR LAS JARRAS
SUFICIENTES A LA DEMANDA CON CAFE AMERICANO Y TE DE MANZANILLA Y/O VERDE
Y/O HIERVABUENA Y CAFE CON LECHE Y CREMA EN EL PRIMERO Y TERCER TERCIO,
ENTREGAR A CADA COMENSAL SERVILLETAS A DISCRECION Y 1 SOBRE DE SAL DE UN
GRAMO Y SALSAS EN CASO DE REQUERIRSE; PARA EL SEGUNDOQ TERCIO {COMIDA)
DEBERA COLOCAR EN CADA MESA POR LO MENOS UNA JARRA DE 4 LITROS, CON AGUA
DEL SABOR QUE CORRESPONDA AL DiA.
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G)

H)

FICHA TECNICA

EL LICITANTE GANADOR DEBERA TOMAR FOTOGRAFIA DE LA BARRA DE ALIMENTOS
ANTES DE CADA TERCIO DE SERVICIO Y ENVIARLA DIARIAMENTE VIA CORREO
ELECTRONICO AL AREA ADMINISTRATIVA DE LA U.C.S., ADEMAS DE COLOCAR CHAROLA
MUESTRA DE LOS PLATILLOS QUE CONFORMAN EL MENU CORRESPONDIENTE A CADA
TERCIO {DESAYUNO, COMIDA Y CENA}, EN EL ACCESO AL COMEDOR, A LA VISTA DE LOS
COMENSALES, CON LA INFORMACION NUTRIMENTAL DE CADA PLATILLO.

TODOS LOS COMEDORES POR CUENTA DEL LICITANTE GANADOR, DISPONDRAN DE
MAQUINAS DE REFRESCO POST-MIX Y DE AGUAS FRESCAS CON FRUTAS NATURALES;
AGUA PURIFICADA NECESARIA PARA EL USO DE LOS COMENSALES; SERVILLETAS,
PALILLOS, SAL, Y DESECHABLES (PLATOS, VASOS, CUBIERTOS SUFICIENTES Y A -
SATISFACCION).

TODOS LOS MENUS SERAN APROBADOS POR EL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S.,
SIN EXCEPCION, CONTENDRAN:

* HUEVOS EN DIFERENTES PRESENTACIONES.{DESAYUNQ Y CENA)

e CARNE DE RES 3 VECES POR SEMANA.

e CARNE DE PUERCO 1 VEZ POR SEMANA.

» CARNE DE POLLO 3 VECES POR SEMANA.

* PESCADO O MARISCOS 3 VECES POR SEMANA.

TODOS LOS MENUS DEBERAN SER VALIDADOS Y SUPERVISADOS POR NUTRIOLOGOS _
TITULADOS.

TODOS LOS GUISADOS PRINCIPALES CONTENDRAN AL MENOS 150 GRAMOS DE
PROTEINA SIN HUESOS Y SIN LIQUIDOS, QUE SERA VERIFICABLE MEDIANTE EL PESAJE DE
LA CARNE (RES, POLLO, CERDO) EN SU ESTADO COCIDO.

EN CASO DE REQUERIRSE SUMINISTRAR ALIMENTOS FUERA DE LAS INSTALACIONES DE
LA U.C.S., PARA REALIZAR OPERATIVOS IMPREVISTOS NO PLANEADOS POR PARTE AREA
OPERATIVA Y/O ACADEMICA, SE PODRA SUSTITUIR LA RACION CALIENTE POR UN
PAQUETE DE RACION SECA {BOX LUCH), EQUIVALENTE ENTRE SI MISMAS EN GRAMAJE Y
ESCALA NUTRICIONAL CON INGREDIENTES DE LA MAS ALTA CALIDAD Y ACORDE A LAS
NECESIDADES NUTRICIONALES DE LOS ELEMENTOS.
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FICHA TECNICA

M) EN LOS CASOS, EN DONDE POR MOTIVOS OPERATIVOS SEA NECESARIO SUMINISTRAR
INSUMOS POR PARTE DE LA PRESTADORA DEL SERVICIO, EN SU ESTADO NATURAL Y/O
SIN PROCESAR, TALES COMO DESPENSAS Y PERECEDEROS DE EXCELENTE CALIDAD Y A
PRECIOS RAZONABLES, EL ADMINISTRADOR DE LA U.C.S., REALIZARA LA CONVERSION
DEL VALOR QUE RESULTE DE DICHOS INSUMOS, AL VALOR EQUIVALENTE AL PRECIO DE
UN SERVICIO {DESAYUNO, COMIDA Y CENA}, ES DECIR, CONVERTIRA DICHO GASTO EN
CANTIDAD DE PLATILLOS PARA EFECTOS DE FACTURACION.

1.2 ALMUERZO:

DEBERA PRESENTAR 3 (TRES) GUISOS PRINCIPALES, UNQO DE ELLOS BAJO EN CALORIAS .
{LIGTH) ACOMPANADQS DE 2 GUARNICIONES, Y 3 OPCIONES DE POSTRE.

1.2.1. GRA

Fel

MAJES PARA EL ALMUERZO:
R

GUISADO PRINCIPAL (2 OPCIONES ) 200 GRAMOS

GUARNICION (2 PORCION) 100 GRAMOS CADA PORCION
TORTILLAS, GALLETAS Y PAN| .
(COMPLEMENTO) A DISCRECION

SALSA (COMPLEMENTO) A DISCRECION
POSTRE A ESCOGER (1 PORCION) 90 GR

CEREAL, YOGURT Y GRANOLA (1 PORCION) 100 GR

PLATO DE FRUTAS TEMPORADA (1

PORCION) : | 250 GR

REFRESCO DE POST-MIX (REFIL) JUGO,

CAFE {REFIL) CAFE CON LECHE (REFIL), TEs

(REFIL) Y AGUA DE FRUTAS (REFIL), AGUA (355 ML) 1 A ESCOGER
PURIFICADA A ESCOGER

ENSALADA (COMPLEMENTO) A DISCRECION
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FICHA TECNICA

EJEMPLO DE ALMUERZOS, SUJETOS A AUTORIZACION DEL AREA ADMINISTRATIVA DE LA

u.cs.

e MOLLETES CON FRUOLES Y QUESO

e HUEVOS AL GUSTO (MACHACADO, JAMON, CHORIZO, SALCHICHA, TOCINO,
OMELET DE QUESO)

¢ MENUDO

e CHICHARRON EN SALSA

e EMPALMES CON QUESO Y JAMON

* QUESO PANELA CON RAJAS DE CHILE POBLANO EN SALSA

e GUARNICION {FRIJOLES, PAPAS, AGUACATE O VERDURAS COCIDAS, ENSALADA -
DE LECHUGA CON ESPINACAS)

e POSTRE {ATE DE FRUTA, GELATINA, ARROZ CON LECHE, FRUTA)

BAJO EN CALORIAS:

YVVYVVY

CEREAL O AVENA (BAJO EN CALORIAS)

SANDWICH CON PAN INTEGRAL, JAMON DE PAVO, QUESO PANELA
HOT CAKES

PAN TOSTADO

COCTEL DE FRUTAS {(VARIADAS) CON YOGURT Y GRANOLA

Bebida Agua Pastrmix Aguz Postmix AguaPotmix Agua Fost Mix Agua Post Mix Angua de Post Mk
Bebida 2 Café Chotcolate Avena Café Atole de fresa Choco mii Cafeé
Gpeion 1 Hf‘Jt Cake Kigt Cereal 'Cf’” lache ¥ Hot Cake Biel Cereal Qon teche y Hot Cake Miel Cereal Con leche Hot Cake Kliet
Mgrmelada 2 Fidtanc Fermefads 3 Platane Hiermelata 3 pza. Piitans Kermelada
Opelon 2 Fruta con yoguet y Fruta con yogurt ¥ Frifia con yoguri y Fruta con yogurt Frutg son yogirt Frista con yoqurt ¢ Fruta conyogury
Granola Girancle Granola Granols Granole Granota Granota
Sutsade § oty | camee s carntes | oo snovsad on oo | CTIZeVIes conpotol - ERE0R RS
Sul . Ta_cas t’““““‘ Chilaguiles Verdes con) . ; OmeletconJamsny | Sandwichtriple de | Faflade Pollo ¢one  Taces de Canasts
ulsado 2 (e adalr;;cpr;ifharronu Boiin Bicadiio a la Mexicana Quesn carnes frias calientes Verdura (5 pza)
Frijoles Frijole; Refritos Frijoles Refrites Frijoles Reftitos Frijoles Refitos Frijofes Refrifas Frijoles Refritos Frijoles Refritos
Cpeidn de pogtre § Gelatina Coctel de fridas Gelatina Flan Arroz con leche Gelating Gelgtina
Opeicn de posire 2 Ban Dulce Pan Duke Pan Duice Pan Dudce Pan Dulte Pan Duice. Pan Dulee
Cpecitn de posire 3 | Plitano coa crema Gelatinas Flan Carlota de limdn Gelating Coctel de frutas Platane con crema
Salsa Roja Yerde Finlcajeteada Verde Roja Verde Rojar
Pan v tottilla Tortitas Tortiias Tortilas Torillas Yortilias Taortilas Tortillas
Complemento techuga. Tomate Bacarrdn dechuga Ensalada de Pepino ¥ Ensalada Verts Ensalada De Ensakada De Repolio

Fanahoria Srutas Ensalads de Vegetales Lechuga con
Venelales

zanahorla Zanahada Coliflor Con Brécoli
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FICHA TECNICA

1.3 COMIDA:

DEBERA PRESENTAR 3 (TRES) GUISOS PRINCIPALES, UNC DE ELLOS BAIO EN CALORIAS
(LIGTH}, 2 GUARNICIONES Y 3 OPCIONES DE POSTRE.

1.3.1. GRAMAIJES:
Y
SOPA AGUADA (CREMA O CALDO) 250 MILILITROS
GUISADO (PRINCIPAL) 3 OPCIONES A
ESCOGER INCLUYE MINIMO 150 GRS DE

t PORCION DE 200 GRAMOS EN

PROTEINA DE ORIGEN ANIMAL TOTAL
. 2 PORCIONES DE 100 GRAMOS
GUARNICION (3 OPCIONES A ESCOGER) CADA UNA
TORTILLAS Y PAN (COMPLEMENTO) A DISCRECION
SALSA (COMPLEMENTO) A DISCRECION
POSTRE (1 PORCION) A ESCOGER 100 GRAMOS

REFRESCO DE POST-MIX (REFIL), JUGO, Y

AGUA DE FRUTAS (REFIL) A ESCOGER (355 ML) 1 A ESCOGER

ENSALADA (COMPLEMENTO) A DISCRECION
LIMONES {COMPLEMENTOQ) A DISCRECION
EJEMPLO:

CALDO O CREMA
SOPA SECA, AGUADA O PASTA
GUARNICION (FRIJOLES, PAPAS, AGUACATE O VERDURAS COCIDAS)
GUISOS (CARNE SIN HUESO EN CRUDO, POLLO, PUERCO, RES DE PRIMERA CALIDAD
Y PESCADO)

"BAJO EN CALORIAS (ENSALADAS: PESCADO, ATUN, POLLO, VERDURAS) UN
ANTOJNTO Y UNA ENSALADA.

> POSTRE (ATE DE FRUTA, GELATINA, ARROZ CON LECHE, FRUTA)

YV VY

A4
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FICHA TECNICA

L e S COMIDA
Bebida Agua Pestmix Agua Postmix AguaPotsix Agua Post Bix Aqua Post Mix Agua de Post Iix Agua Post iix
Sopa Caldesa Cremra de Bricoll Sopa v:;ﬂ?;: con Friipies charos Alubias con toging Caldo de pescada Créea b glote Calda ds res
Guarnicion 1 Espagueti Amoz con zanahoria Arraz 1ajo Refrilos Fefritas o aspagusti "Puré de papa Refritos
Guarnicion 2 Puré de papa Refritos Reefritos Auraz con Chichares Aoz con elole Espagusti Arroz con Podlang
Guisado 1 Palta Frite Pastel da cama Mi{;;;;:é: dF:ES Pollo tigs KFS Peseada ampanizado | Pescado Zarandsado | Pusrco en salsa verde |
Guisado 2 Bistec = g;;;mha 9% Fajiva ¢ Res con Brécoli | Pollo a log tres chiles Polie con mole Albdndigas al chiputie fl::ﬁ;iﬁd;nrz?;ﬁ?g Testadas cen Poflo
Anzojito Flautas da o5 (3 pza} | Nachos con preadiio Empanadss de Chiles reflonns ds 1 Tacos Tlawenaque | ooouise go picagiie | | AaS deResala

deshebrada

Pieadilo flampraados)

15 023}

FMexicana

Cpcidn Saludable

Ensalada du Casar

Ensalada de pollo

Fescada al home

Ensalada de atin con

Fajitas de polio con

Sandwiches ds

Pechugz ds polls sla

vardurss verduras ensafada de polle(2) plancha;
Opcidn de postre 1 Carlota, Gelatings Bocadines Gelgtinas Aoz oon lache Gelatina Flan
Opcidn de postre 2 Aregz Con lache Coctel e frutas. Arrez Con tsche Galletas Capitotads Contel De fuias Fabetrs coronado
Opcién de postre 3 Flan Atta. Pldtana Con Srema Caoctel do frutas Fian Gelatina Pay da quasa
Salsa Reja Verds Ruio Vgide Roig Verde Jalapefios
Pan y wriilla Yortilas Tartillas Tartiflas Tortifas Torilias Pan T lortilias Tortiles © Pan
Complemento Eﬂsssg’i: g:pli.;;:huga Ensa\aci:c[z‘euéiandns Y | Enssiada de Vagetales Le:li;i:él;::nu tnsa@?{;j:e Con Ensa:I::i/Sge?t:T::uga Ensaiada.s'ifgcl‘;;pollo Lan

1.4.- CENA:
DEBERA PRESENTAR 3 (TRES) GUISOS PRINCIPALES, UNO DE ELLOS BAJO EN CALORIAS
(LIGTH), T GUARNICION, 3 OPCIONES DE POSTRE Y SUS RESPECTIVOS COMPLEMENTOS

1.4.1.- GRAMAIES:

GUISADO

(PRINCIPAL)
INCLUYE MINIMO 150 GRS DE PROTEINA

3 A

5

e
ESCOGER

200 GRAMOS TOTAL

GUARNICION (1 PORCION)

100 GRAMOS

TORTILLAS Y PAN {COMPLEMENTO)

A DISCRECION

SALSA (COMPLEMENTO)

A DISCRECION

100 GRAMOS

POSTRE A ESCOGER {1 PORCION)

REFRESCO DE POST-MIX (REFIL), JUGO,
CAFE (REFiL), CAFE CON LECHE {REFIL), TE
(REFIL) Y AGUA DE FRUTAS (REFIL) A
ESCOGER

(355 ML) 1 A ESCOGER

ENSALADA (COMPLEMENTO)

A DISCRECION

LIMONES (COMPLEMENTO)

A DISCRECION
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EJEMPLO:
DOS GUISOS (TORTAS CARNES FRIAS, QUESADILLAS, HAMBURGUESAS, CHILI DOGS,
TOSTADAS DE POLLO, TACOS DE CARNE ASADA, TACOS DE TROMPO, SANDWICH DE
JAMON Y QUESO, HOT DOG, ENSALADA DE POLLO, FLAUTAS, ENCHILADAS ROJAS,

»

CLUB SANDWICH, FRUTA, CEREAL, PAN TOSTADO)

FICHA TECNICA

> HUEVOS CON JAMON O CHORIZO O SALCHICHA, O TOCINO, O MEXICANA
» BAJO EN CALORIAS (ENSALADAS: PESCADOQ, ATUN, POLLO, VERDURAS)
» GUARNICION (FRUOLES, PAPAS, AGUACATE O VERDURAS COCIDAS)
» POSTRE {ATE DE FRUTA, GELATINA, ARROZ CON LECHE)
Bebida Agua Postndx Agua Pestmix AguaPotnix Agua Post Mix Aqua Post Mix Agua de Post Mix &gua Post Kk
Bebida Café Te de Sanslz Café Auipna Calé Chocslate Café
Opeidn ¥ Fruta é?:az:"fm ¥ Frmaé?ar;z;gm ¥ Fras éf:ﬂ;"agm ¥ Fruta sen yogust Graneka | Fruta con yoguit Grancia Frata éf;fé;gm ¥ Fruts ézn‘g;gm !
" " N Caraal Con kcha y Cereal Con Pidtang v Coreat Con lechs Cereal Con Fidtano y Coreal Con teche Cereal Gonlechay
Opcian 2 Cereal Fidtano ¥ lechs Pldtano ¢ Lache ’ Flitena teche Platano : Platano
Guisade 1 Tacos s Trampo|5] 1Hamburguesas con Papas Fnt dog (23 Empanadas d= gmcadile Flautes ds polie #ilenesa Encebollada | Milanesa encebollads
Guisado 2 ND;‘a[thf;:radcs Tacos dr:.] ?;:gwm Fajitas de Res con Morén|  Salpicon de poio | Cortadiio con safsa verds Tmas:;ij?"a % 1 Machecade con Hiso |
Frijoles Refritcs Refites Refiitas Refritos Refiitos Relios Fiafritos
Opeion de postre 1 Flan Pan Dulce Pan Dulee Manzang Con crema Carloia con Fimin Pan Dulee Galating
Cpcicn de postre 2 (efatinas arlota Atte, Fian Gelatinz Cectsl Be futas Py
Opcidn de postre 3 Par Duice Flan Coctel D Fratas Gelatings Coctel De Frutas Flan #anzana Com crema
Pan y tordifla Tortillas i Todtillzs Tattiltas Tostdias Todidas Tortilas Tortilias
Complemento Yoy ] Yogurt agun Yo Yot Y ogurt “Faguit

1.5.- COMPLEMENTOS Y ESPECIFICACIONES

a) VERDURAS COCIDAS {BROCOLI, COLIFLOR, NOPALES, CHAYOTES, EJOTES, CALABAZAS,
CHAMPINONES) Y/O CRUDAS (JITOMATE, ZANAHORIA, PEPINO, JICAMA, LECHUGA,
GERMINADOS DE ALFALFA, ETC.)

FRUTA (PAPAYA, MELON, PINA, SANDIA, DURAZNO, MANZANA, PERA, PLATANO,

ETC.) NOTA: DEBERAN DE SER TRES OPCIONES DIFERENTES DE FRUTA PICADA Y/O EN
PIEZA.

GUARNICIONES: GRANOS DE ELOTE, ELOTES CAMBRAY, CHAMPINONES, ENTRE

OTROS. (NO REZAGADOQS), PRESENTAR DOS OPCIONES COMO MINIMO, PASTAS:
CODITOS, PLUMAS, TALLARINES, MONITOS, CONCHITAS, ESPAGUETI, ENTRE OTRAS.
LA PASTA DEBE SER UNICAMENTE COCIDA Y SIN CALDO, ADEMAS, DEBERA
PRESENTAR LOS ADEREZOS APARTE: SALSA DE TOMATE SAZONADA CALIENTE, QUESO
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FICHA TECNICA

PARMESANO, FRUOLES MACHACADOS O ENTERQS, PAPA EN DIFERENTES
PRESENTACIONES.

TORTILLAS DE MA[Z, GALLETAS SALADAS O HABANERAS, PAN INTEGRAL DE CAJA, PAN
BOLILLO.

LIMON PARTIDO EN MITADES, SALSA ROJA, VERDE, Y/O PICANTES: (JALAPENOS,
CHIPOTLE, ENTRE OTROS). .

BEBIDAS COMPLEMENTARIAS EN EL SERVICIO:

CAFE REGULAR Y DESCAFEINADO.

TE (MANZANILLA, LIMON, HIERBABUENA, ENTRE OTROS).

AGUA SIMPLE PURIFICADA.

JUGOS DE FRUTA NATURAL Y BEBIDAS DE SABORES.

LECHE ENTERA, 0% GRASA Y LECHE DESLACTOSADA FRIA Y AL TIEMPO. NOTA:
DEBERAN SER PRESENTADAS EN SUS EMPAQUES CRIGINALES, ADEMAS DE SER ULTRA
PASTEURIZADA, NO GRANEL.

YOGURT NATURAL Y DE SABORES (ENTERO Y CON AZUCAR) Y LIGHT (0% GRASA Y CON
EDULCORANTE), PRESENTACION ORIGINAL, NO GRANEL.

FRUTA (PAPAYA, MELON, PINA, SANDIA, DURAZNO, MANZANA, PERA, PLATANC,
ETC.) NOTA: DEBERAN DE SER TRES OPCIONES DIFERENTES POR SERVICIO; ADEMAS
DE OFRECER AZUCAR Y SUSTITUTO DE AZUCAR (SPLENDA/CANDEREL).

GRANOLA, PASAS, MIEL {MAPLE Y ABEJA), MANTEQUILLA EN CUADRITOS,
MERMELADA, CREMA DE CACAHUATE Y AVELLANA, (DEBERA SER EN PRESENTACION
INDIVIDUAL ORIGINAL), SEMILLAS (OLEAGINOSAS): ALMENDRAS, CASTANAS, NUECES,
PINONES, AVELLANAS, PISTACHES, SEMILLAS DE GIRASOL, SEMILLAS DE CALABAZA,
CACAHUATES, ETC.

QUESO COTTAGE, FRUOLES.

PAN, TORTILLAS DE MAI[Z, PAN DE CAJA iNTEGRAL PAN BOLILLO, PAN DULCE Y
GALLETAS INTEGRALES.

SALSAS ROJA O VERDE, ADEREZOS, MAYONESA, CATSUP, ETC,

GELATINA BAJA EN AZUCAR DE LECHE Y AGUA. NOTA: LAS GELATINAS Y ARROZ CON
LECHE, DEBERAN SER LIGHT Y PRODUCTOS BAJOS EN GRASA.
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FICHA TECNICA

1)).-CONSUMOS MINIMOS Y MAXIMOS DIARIOS, LUGAR Y HORARIOS DE
PRESTACION DE LOS SERVICIOS:

II.1.- CONSUMOS MINIMOS Y MAXIMOS DIARIOS

TOMANDO EN CUENTA LA CANTIDAD PROMEDIO DE SERVICIOS DIARIOS (1 ALMUERZO, 1 -
COMIDA, 1 CENA} QUE ACTUALMENTE SE CONSUME, SE ESTABLECE COMO RANGO DE
CONSUMOS:

» CANTIDAD MINIMA DE SERVICIOS DIARIA A SERVIR ES DE 700 (SETECIENTOS)
e CANTIDAD MAXIMA APROXIMADA DE SERVICIOS A REALIZAR SERA DE 1,400 {(UN
MIL CUATROCIENTOS)

LOS CUALES “LA PRESTADORA DEL SERVICIC” TENDRA LA OBLIGACION DE CUBRIR
SATISFACCION DE U.C.S. :

ES IMPORTANTE DESTACAR QUE EL COSTO DE CADA SERVICIO A SER COTIZADO POR “LA
PRESTADORA DEL SERVICIO” INCLUYE EL ALMUERZO, LA COMIDA Y LA CENA EN UN MISMO
CONCEPTO O MONTO, POR LO QUE EL PRECIO A COTIZAR POR EL LICITANTE DEBERA DE
CONTEMPLAR EL COSTO TOTAL DE LAS TRES COMIDAS POR UN DIA POR PERSONA.

11.2.- LUGAR:

LOS SERVICIOS DE SUMINISTRO DE RACION CALIENTE O SU EQUIVALENTE SERAN

PROPORCIONADOS TODOS LOS DIAS DE LUNES A DOMINGO, POR “LA PRESTADORA DEL
SERVICIO” DIRECTAMENTE EN LAS INSTALACIONES AUTORIZADAS POR LA U.C.S., AS{ COMO EN
PUNTOS FIJOS Y OPERATIVOS ADICIONALES QUE EN SU OPORTUNIDAD Y CON LA DEBIDA
ANTICIPACION EL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S., DARA A CONOCER LA UBICACION Y
HORARIOS SE SERVICIOS, EN DONDE DEBERA INSTALAR COCINAS MOVILES Y/O COMEDORES DE .
LOS PUNTOS FIIOS, DESTACAMENTOS, PUNTOS OPERATIVOS TEMPORALES, O CUALQUIER OTRO
LUGAR UTILIZADO PARA LA OPERACION Y PREPARACION ACADEMICA REQUERIDA POR LA U.C.S.
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11.3.- HORARIOS:

A} EL SERVICIO DE ELABORACION Y SUMINISTRO ORDINARIO DE LAS RACIONES CALIENTES
OBJETO DE ESTA LICITACION, SERA EN LAS INSTALACIONES DE LA UNIVERSIDAD DE
CIENCIAS DE LA SEGURIDAD, UBICADA EN LA CARRETERA MONTERREY — SALTILLO, KM.
58, EN SANTA CATARINA, NUEVO LEON, CON LOS SIGUIENTES HORARIOS ESTABLECIDOS:

»  ALMUERZO 06:30 HORAS A 09:15 HORAS
*  COMIDA 12:00 HORAS A 14:30 HORAS
» CENA 18:00 HORAS A 20:00 HORAS

= EN CASOS EXEPCIONALES PODRA EXTENDERSE EL SERVICIO PREVIA
COMUNICACION DEL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S. ‘

Hi).- REQUISITOS DE LOS LICITANTES:

LOS LICITANTES DEBERAN MANIFESTAR POR ESCRITO BAJO PROTESTA DE DECIR VERDAD EN
PAPEL MEMBRETADO DE LA EMPRESA, FIRMADQO POR EL REPRESENTANTE LEGAL O QUIEN
TENGA FACULTAD PARA ELLO (UNO POR CADA NUMERAL), DONDE MANIFIESTE:

111.1.- GENERALES

A).- QUE NO HA RECIBIDO ALGUNA NOTIFICACION POR PARTE DE SUS CONTRATANTES
EN LOS ULTIMOS 2 ANOS, RESPECTO A INCONFORMIDADES RELATIVAS = AL
INCUMPLIMIENTO EN LA CALIDAD, TIEMPOS DE ENTREGA Y SATISFACCION DE LOS
SERVICIOS QUE SE OBLIGA EN ALGUNO DE SUS CONTRATOS VIGENTES.

ill.2.- DE LA CALIDAD:

A) QUE LAS RACIONES CALIENTES SE PREPARAN CON PRODUCTOS, EN APEGO A LAS
NORMAS OFICIALES MEXICANAS APLICABLES, Y POR PERSONAL QUE CUMPLA CON
LAS MAS ESTRICTAS REGLAS DE HIGIENE ESTABLECIDAS EN EL MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD, EMITIDO POR LA SECRETARIA DE SALUD FEDERAL
Y/O ESTATAL.
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C)

D)

E)

F)

G)

FICHA TECNICA

QUE LA CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS, AS[ COMO LAS CANTIDADES DEL
PRODUCTO TERMINADO ESTARAN APEGADAS A LOS GRAMAJES Y ESPECIFICACIONES
TECNICAS DE LOS PRODUCTOS SOLICITADOS EN LOS MENUS APROBADOS, LO QUE
SERA SUPERVISADOS POR PERSONAL AUTORIZADO DE LA U.C.S.

QUE EL PERIODO MINIMO DE GARANTIA DE CADUCIDAD DE LAS RACIONES CALIENTES
QUE SE REQUIERE A PARTIR DE LA FECHA Y HORA DE SUMINISTRO SERAN MENORES A
24 HORAS, CON OBJETO DE PROPORCIONAR ALIMENTOS ELABORADOS EL MISMO
DIA. '

QUE CUMPLIRA EL PERIODO DE GARANTIA DE LA “ELABORACION Y SUMINISTRO DE
RACION CALIENTE”, AS/ COMO, EVITAR VICIOS OCULTOS, DEFECTOS DE LA
ELABORACION Y DE SUMINISTRO, ACEPTANDO DE CONFORMIDAD LA APLICACION DE
LAS SANCIONES QUE PROCEDAN EN CASO DE INCUMPLIMIENTQ.

QUE LOS PRODUCTOS CARNICOS Y SUS DERIVADOS, SERAN CON CERTIFICACION TIPO
DE INSPECCION FEDERAL (TIF).

QUE SE APEGARA A LOS VOLUMENES DIARIOS DE SUMINISTRO DE RACION CALIENTE,
DESAYUNQOS, COMIDAS Y CENAS, QUE LE PROPORCIONE UN DIA ANTES EL
ADMINISTRADOR DE LA U.CS., Y PODRAN PRESENTAR CAMBIOS PREVIA
NOTIFICACION DEL ADMINISTRADOR DE LA U.C.S.

QUE EN CASO DE QUE LOS INSUMOS PARA LA ELABORACION DE LAS RACIONES
CALIENTES PRESENTEN DEFECTOS O NO CUMPLAN CON LAS ESPECIFICACIONES
SOLICITADAS SERAN RECHAZADAS POR EL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.CS.,

POR NO SER DE LA CALIDAD REQUERIDA O DEFICIENCIAS EN SU TRANSPORTACION.
LOS RECHAZOS, SERAN SUSTITUIDOS EN UN PLAZO NO MAYOR DE DOS HORAS, Y DE
INCURRIRSE EN UN NUEVO INCUMPLIMIENTO, SE APLICARAN L[AS SANCIONES
RESPECTIVAS.
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111.3.- DEL PERSONAL

A)

B)

C)

D)

QUE EL PERSONAL QUE PRESTE EL SERVICIO SERA EXCLUSIVAMENTE EMPLEADOS DE “LA
PRESTADORA DEL SERVICIO” Y COMO TAL, ESTE SERA EL RESPONSABLE DE LAS
OBLIGACIONES DERIVADAS DE LAS DISPOSICIONES LEGALES Y DEMAS ORDENAMIENTOS
LABORALES Y DE SEGURIDAD SOCIAL. DICHOS ELEMENTOS DEBERAN SER DISTRIBUIDOS
EN LOS TURNOS NECESARIOS Y SER LOS SUFICIENTES PARA SATISFACER LAS
NECESIDADES DEL SERVICIO.

QUE EL PERSONAL DEBERA ASISTIR DIARIAMENTE A SUS LABORES CON EL UNIFORME
AUTORIZADO PARA SU PUESTO E IMPECABLEMENTE LIMPIO, INCLUYENDO CABELLO
CORTO Y AUSENCIA DE BARBA Y BIGOTE, AS[ COMO PORTAR GAFETE DE
IDENTIFICACION. ADEMAS DE UTILIZAR ZAPATO CERRADO ANTIDERRAPANTE, ROPA
LIMPIA Y SEGUN CORRESPONDA A LAS ACTIVIDADES PROPIAS DE SU FUNCION, DEBE

OBSERVAR EL USO DE BATA, RED, TURBANTE, CUBREBOCA, MANDIL, GUANTES Y COFIA .

O GORRA DE COLOR BLANCO, QUE CUBRA COMPLETAMENTE EL CABELLO; SIN
MANCHAS O SUCIEDAD VISIBLE Y EN BUEN ESTADO; LAVARSE LAS MANOS CON AGUAY
JABON, SECARSE CON TOALLAS DESECHABLES, ANTES DE COMENZAR LA JORNADA DE
TRABAJO, DESPUES DE IR AL BANQ, DESPUES DE MANIPULAR ALIMENTOS CRUDOS,
DESPUES DE SALUDAR DE MANO A OTRA PERSONA, DESPUES DE MANIPULAR DINERC Y
BASURA, ASI COMO, OBSERVAR LO ESTIPULADO EN LA NORMA OFICIAL MEXICANA -
NOM-251-55A1-2009 “PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS,
BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS".

QUE EN CASO DE SER EL UCITANTE ADJUDICADO SE COMPROMETE A CUBRIR EL
SERVICIO DE PERSONAL CON CHEFS CERTIFICADOS, QUE TENDRAN A SU CARGO LA
SUPERVISION DIRECTA EN LAS COCINAS, DE LA ELABORACION DE LAS RACIONES DE
ALIMENTOS. '

QUE SE COMPROMETE A CONTAR CON UN RESPONSABLE ENCARGADO DE.LA
OPERACION, PARA ATENDER CUALQUIER REQUERIMIENTO QUE SE PRESENTE PARA SER
ATENDIDO Y SOLUCIONADO DE FORMA INMEDIATA (MINIMO 1 POR TURNO); ESTA
PERSONA CONTARA CON UN VEHICULO A NOMBRE DE LA EMPRESA PARA SOLUCIONAR
CUALQUIER EMERGENCIA,
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E} QUE SE COMPROMETE A DOTAR DE UN MINIMO DE PERSONAL DE SERVICIO EN LAS
CANTIDADES SIGUIENTES:

PRIMER TURNO:

o UN JEFE DE UNIDAD.

DOS CHEF CON EXPERIENCIA.

TRES COCINEROS.

TRES AYUDANTES DE COCINA.

UN ALMACENISTA.

TRES MOZOS DE COCINA.

DOS MOZO0 DE PISO (AREA DE COMEDOR, ASEQ Y LIMPIEZA).

O 0O O 0 O Q0

SEGUNDO TURNO:

o UN JEFE DE UNIDAD.

UN CHEF CON EXPERIENCIA.

DOS COCINERGS.

DOS AYUDANTE DE COCINA.

DOS MOZ0OS DE COCINA.

UN MOZO DE PISO {AREA DE COMEDOR, ASEQ Y LIMPIEZA).

o Cc 0O O C

F} QUE TODO EL PERSONAL DEBERA PRESENTARSE A TRABAJAR CUBRIENDO LOS
SIGUIENTES REQUISITOS:

BANO DIARIO, AFEITADO, CON CABELLO CORTO O RECOGIDO, NO EXCESO DE
MAQUILLAJE, ASI COMO UNIFORME COMPLETO Y LIMPIO.

LAS UNAS DEBEN ESTAR LIMPIAS, RECORTADAS Y SIN ESMALTE.

NO SE PERMITE EL USO DE JOYERIA EN MANOS, CUELLO U OREJA.(EXCEPTO
PERSONAL ADMINISTRATIVO)

EN CASO DE ENFERMEDAD DEBERA AVISAR A SU SUPERVISCR QUIEN LO
MANDARA A UNA CLINICA PARA SU VALORACION. }
NO DEBERAN TRABAJAR SI PADECEN ALGUNA ENFERMEDAD INFECTO
CONTAGIOSA EN AREA DE PREPARACION DE  ALIMENTOS O BARRA

NO SE PERMITE COMER, FUMAR O BEBER EN AREA DE PREPARACION DE
ALIMENTOS. -
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G) QUE ENVIARA DE TODO EL PERSONAL DE NUEVO INGRESO, LOS RESULTADOS DE LOS

ANALISIS CLINICOS EN ORIGINAL, LOS PRIMEROS DIEZ DIAS NATURALES AL AREA DE
ADMINISTRACION DE LA U.C.S., AS[ COMO, CADA SEIS MESES APLICARA A TODO EL
PERSONAL EXAMEN MEDICO (REACCIONES  FEBRILES, CULTIVO  FARINGEO,
COPROPARASITOSCOPICO EN SERIE DE TRES, COPROCULTIVO Y LECHO UNGUEAL,} Y QUE
ASI MISMO, QUE DISPONDRA DE UN MEDICO GENERAL EN LAS OFICINAS PRINCIPALES DEL
PROVEEDOR, EL CUAL DEBERA CONTAR CON R.F.C., CEDULA PROFESIONAL Y REG. S.S.A.

I.4.- DE LAS INSTALACIONES, MOBILIARIO, EQUIPO Y UTENSILIOS DE COCINAS Y EN
COMEDORES. '

A} QUE EN CASO DE CONTINGENCIA, TIENE LA CAPACIDAD ACTUAL PARA INSTALAR .
COMEDORES PROVISIONALES EN CUALQUIER LUGAR LA ZONA METROPOLITANA DE LA
CIUDAD DE MONTERREY, NUEVO LEON, EN UN MAXIMO DE 24 HORAS POSTERIORES A
LA SOLICITUD OFICIAL POR PARTE DEL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S., CON EL
OBJETIVO DE PROVEER DEL SERVICIO DE ALIMENTACION A UN RANGO DE 500 A 1,500
PERSONAS DIARIAS.

B} QUE CUENTA CON AL MENOS 2 UNIDADES MOVILES EQUIPADAS PARA PROVEER DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION EN CUALQUIER LUGAR DEL TERRITORIO DEL ESTADO DE
NUEVO LEON, A UN RANGO DE 20 A 50 PERSONAS.

C) QUE PROPORCIONARA A SU CARGO, TODOS LOS UTENSILIOS DE COCINA NECESARIOS Y
ACORDES A LA DEMANDA DE LOS SERVICIOS REQUERIDOS DIARAMENTE, AS{ COMO EL
MOBILIARIO REQUERIDO EN EL AREA DEL COMEDOR TALES COMO CHAROLAS CON O SIN
DIVISION DE MELAMINA GRADO ALIMENTICIO, CUBIERTOS Y VASOS, Y DEMAS
UTENSILIOS NECESARIOS EN EL AREA DEL COMEDOR, DE ACUERDO AL ESTADO DE
FUERZA DE CADA COMEDOR; Y QUE REPONDRA LOS UTENSILIOS DANADOS POR MAL
USO O EXTRAVIADOS, AS{ COMO LA REPARACION Y MANTENIMIENTO PREVENTIVO DEL
EQUIPO Y MOBILIARIO DE COCINA, TALES COMO:

e CUARTO FRIO

» CONGELADOR O GRADOS

e REFRIGERADORES

e HORNOS DE MICRO ONDAS
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D)

E)

F)

G)

FICHA TECNICA

AIRE ACONDICIONADO

AIRES LAVADQS

ABANICOS

PLANCHA DE COCINA O ESTUFON
REPOSICION DE LAMPARAS LUMINARIAS
PINTURA Y DECORACION DE COMEDOR

e o & »

[ ]

QUE NO TENDRA INCONVENIENTE ALGUNO EN QUE CADA MES EL RECTOR DE LA U.CS,,
O PERSONA QUE EL DESIGNE, REALICE UNA SUPERVISION DE LOS UTENSILIOS, Y LOS QUE
ENCUENTRE NO APTOS PARA PROPORCIONAR EL SERVICIO ADECUADO Dt

ALIMENTACION, SERAN DESECHADOS, SIENDO RESPONSABILIDAD DE “LA PRESTADORA

DEL SERVICIO” SU REPOSICION EN FORMA INMEDIATA.

QUE ACEPTA RECIBIR LOS COMEDORES CON EL EQUIPO Y MOBILIARIO EXISTENTE
MEDIANTE LA SUSCRIPCION DE UNA ACTA DE ENTREGA RECEPCION CON . LA
PARTICIPACION DEL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S., Y EN CASO DE REQUERIR
MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO AL EQUIPO Y MOBILIARIO, LO REALIZARA
EN UN MAXIMO DE 72 HORAS O ANTES DE SER NECESARIO Y EL COSTO CORRE POR
CUENTA DE LA EMPRESA GANADORA.

QUE APORTARA SU PROPIO MOBILIARIO Y REALIZARA LAS REMODELACIONES
NECESARIAS EN LAS INSTALACIONES DE LOS COMEDORES Y COCINA DE LA U.CS.
SIEMPRE Y CUANDO EXISTA UNA REVISION Y APROBACION POR PARTE LA RECTORIA DE

LA U.CS. N '

QUE DE SER NECESARIO PROPORCIONARA EQUIPO Y/O MOBILIARIO ADICIONAL PARA
PODER OFRECER SERVICIO CON CALIDAD, SERA PROPORCIONADO POR “LA PRESTADORA
DEL SERVICIO” EN UN MAXIMO DE VEINTE D{AS NATURALES A PARTIR DEL INICIO DEL
CONTRATO Y PODRA RETIRARLOS AL CONCLUIR SUS EFECTOS, PREVIO INVENTARIO Y
ACTA DE ENTREGA-RECEPCION.
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H) QUE CON EL FIN DE PROPORCIONAR UNA IMAGEN CONFORTABLE A LOS USUARIQS,

J)

K)

L)

SERA A CARGO DE “LA PRESTADORA DEL SERVICIO”, EL MANTENIMIENTO PREVENTIVO
Y/O CORRECTIVO, DE LAS INSTALACIONES EN COMEDOR Y COCINA TALES COMO:
PUERTAS, CHAPAS, VENTANAS, VIDRIOS, INSTALACION ELECTRICA (ALUMBRADO) Y DE
GAS. DICHOS MANTENIMIENTOS LO REALIZARA EN UN MAXIMO DE 72 HORAS O ANTES
DE SER NECESARIO Y EL COSTO CORRE POR CUENTA DE LA EMPRESA GANADORA.

QUE CORRESPONDERA A “LA PRESTADORA DEL SERVICIO”, EL MANTENIMIENTO
PREVENTIVO Y/O CORRECTIVO AL MOBILIARIO DEL COMEDOR Y EQUIPO DE COCINA
COMO SON: REFRIGERADORES, CAMARAS DE REFRIGERACION, MARMITAS, ESTUFONES,
MESAS DE TRABAJO, LINEA DE SERVICIO {BARRA), SISTEMA DE PURIFICACION DE AGUA, |
ELECTROCUTADOR DE INSECTOS, LICUADORAS Y DEMAS EQUIPO NECESARIO PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS; LO ANTERIOR PREVIO INVENTARIO Y ACTA DE ENTREGA-
RECEPCION, CON EL FIN DE QUE AL TERMINO DEL CONTRATO ENTREGUE A LA U.CS,,
LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS EN CONDICIONES DE USO ADECUADAS Y CON LAS
MEJORAS QUE SE HUBIEREN HECHO. LO REALIZARA EN UN MAXIMO DE 72 HORAS O
ANTES DE SER NECESARIO Y EL COSTO CORRE POR CUENTA DE LA EMPRESA GANADOGRA.

QUE VIGILARA LAS INSTALACIONES DE GAS, AGUA Y ELECTRICAS SE ENCUENTREN EN
BUEN ESTADO, SOLUCIONANDO POR SU CUENTA CUALQUIER FUGA O AFECTACION,
BAJO LA SUPERVISION DE PERSONAL DE LA U.C.S.

QUE EN CASO DE QUE EN ALGUN COMEDOR DE LA U.C.S, NO EXISTA MOSQUITEROS,
FILTROS DE AGUA O LAMPARA PARA ELIMINAR INSECTOS DE LUZ NEGRA, “LA
PRESTADORA DEL SERVICIO”, DEBERA INSTALARLOS Y EN CASO DE REQUERIRSE SU
MANTENIMIENTO LO DEBERA REALIZAR EN UN MAXIMO DE 72 HORAS O ANTES DE SER
NECESARIO Y EL COSTO CORRE POR CUENTA DE LA EMPRESA GANADCRA.

QUE EL MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES CORRESPONDERA REALIZARLO A “LA
PRESTADORA DEL SERVICIO”. LAS INSTALACIONES DEBERAN ENTREGARSE AL FINAL DEL
CONTRATO EN LAS MISMAS CONDICIONES EN EL QUE FUERON ENCONTRADAS.

M) QUE PRESENTARA AL MOMENTO DE LA FIRMA DEL CONTRATO COMO LICITANTE

GANADOR, UN SEGURO DE RESPONSABILIDAD CIVIL PARA EL SERVICIC DE
ALIMENTACION QUE REALIZARA DURANTE LA VIGENCIA DE DICHO CONTRATO Y EN SU
CASO, LA PRORROGA DE VIGENCIA DEL MISMO DURANTE UN ANO.
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0)

FICHA TECNICA

QUE EN CASO DE EXISTIR UNA CONTINGENCIA QUE IMPIDA LA PREPARACION DE LOS
ALIMENTOS EN LOS LUGARES ESTABLECIDOS, CONTARA EN UN PLAZO NO MAYOR A 24
HORAS DESPUES DE LA NOTIFICACION REALIZADA POR EL AREA DE ADMINISTRACION DE
LA U.CS., CON UNA COCINA ALTERNA EN MONTERREY NUEVO LEON, PARA LA
ELABORACION DE LAS RACIONES CALIENTES, CON PERSONAL DEBIDAMENTE
CAPACITADO Y TRANSPORTARLAS A SU DESTINO DE CONSUMO, CUMPLIENDO CON LAS
NORMAS DE HIGIENE RESPECTIVAS AL MANEJO DE TEMPERATURAS DE ALIMENTOS, AL
LUGAR DEL SERVICIO, CON LA CALIDAD Y HORARIOS MENCIONADOS EN LA PRESENTE
FICHA TECNICA,

QUE PERMITIRA A LOS REPRESENTANTES DEL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.CS,,
LA REALIZACION DE UNA SUPERVISION DEL SERVICIO EN LOS COMEDORES, CON EL
PROPQSITO DE VERIFICAR LOS CONCEPTOS SIGUIENTES:

e LIMPIEZA E HIGIENE: EN COCINA, COMEDOR, EQUIPOS, LOZA, CUBIERTOS Y BANOS
ANEXOS. |

e PERSONAL: QUE CUMPLA CON LAS NORMAS EMITIDAS POR LA SECRETARIA DE
SALUD FEDERAL, EN EL MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD.

e  MENU: QUE CUMPLA CON LAS ESPECIFICACIONES DE VARIEDAD, CALIDAD,
MARCAS DE VIVERES, GRAMAIE, MUESTRAS TESTIGO EN REFRIGERACION:
PRESENTACION EN EL ACCESO PRINCIPAL EL MENU CORRESPONDIENTE AL DIA,
CON LA INFORMACION NUTRIMENTAL Y MUESTRA DEL MENU EN CHAROLA. ‘

e  ALMACENAMIENTO Y VIVERES, (EXISTENCIAS): CANTIDAD, MARCAS
RECONOCIDAS, RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y MEDIO DE TRANSPORTE
UTILIZADO.

e  COCINA Y COMEDOR: ESTADO FIiSICO DE LINEA DE SERVICIO, PUERTAS, CHAPAS
PAREDES, VENTANAS, CRISTALES, TECHO, PiSOS; FUMIGACION, LAVADO
TRIMESTRAL DE CISTERNA Y TINACOS Y RECOLECCION DE BASURA DIARIA, EN
RECIPIENTES CON TAPA Y DESPUES DEL DESAYUNO, COMIDA Y CENA.

e OPERACION Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS: REFRIGERADOR, ESTUFA, CAMPANA,
EXTRACTOR DE AIRE, SISTEMA DE PURIFICACION DE AGUA, LAMPARA PARA
INSECTOS DE LUZ NEGRA, LAMPARAS, SILLAS, MESAS, MANTELES, FUMIGACION,
ETC.
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I1L.5.- DE LA LIMPIEZA

A) QUE SE COMPROMETE A REALIZAR LAVADQ Y DESINFECCION DE CISTERNAS Y TINACOS,

B)

C)

QUE DAN SERVICIO EXCLUSIVO A LOS COMEDORES, DURANTE LOS MESES DE ABRILY DE -
OCTUBRE, EN AQUELLOS COMEDORES QUE EN SUS INSTALACIONES CUENTEN CON
ESTOS Y SUMINISTREN EL AGUA A LA COCINA Y COMEDOR, DEBIENDO PRESENTAR AL
AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S., EL COMPROBANTE CORRESPONDIENTE.

QUE REALIZARA EL ASEO DIARIO EN EL AREA DE LA COCINA Y COMEDORES EN LAS

AREAS SIGUIENTES: ' -

e ASEQO GENERAL EN PISOS, MUROS, MOBILIARIO Y EQUIPO, AL FINALIZAR EL
ALMUERZO, LA COMIDA'Y LA CENA.

e FEL ASEO DE LA COCINA EN GENERAL, AREAS INTERNAS DE SERVICIO, SANITARIOS DF
COCINA, AREA DE RECEPCION DE ALIMENTOS Y AREAS DE MESAS Y SILLAS
(COMEDOR), DEBERA SER DIARIO Y CUANTAS VECES SE REQUIERAY EFECTUADO
POR PERSONAL DE “LA PRESTADORA DEL SERVICIO”.

e LAVADO DIARIO DE PISOS, SILLAS Y MESAS EN FORMA PERMANENTE AL FINALIZAR EL
ALMUERZO, LA COMIDA Y LA CENA.

e LIMPIEZA GENERAL DE REFRIGERADORES Y CUARTO FRIO SE REALIZARA
DIARIAMENTE, Y DE ACUERDO A LAS RECOMENDACIONES DE LA SECRETARIA DE
SALUBRIDAD. ,

» LIMPIEZA GENERAL DE MOBILARIO E INTERIOR DE ALACENAS, SE REALIZARA
DIARIAMENTE Y DE ACUERDO A LAS RECOMENDACIONES DE LA SECRETARIA DE
SALUBRIDAD.

QUE BAJO SU PROPIO COSTO Y PARA LA LIMPIEZA DE COCINA Y COMEDORES, “LA
PRESTADORA DEL SERVICIO” UTILIZARA MATERIALES TALES COMO: GERMICIDAS .
AUTORIZADOS EN PISOS Y MUROS (P.E., QUIMICOS DE LIMPIEZA TIPO PINOL, AJAX
AMONIA, CLORALEX, MAESTRO LIMPIO ENTRE OTROS); USC DE ABRASIVOS
AUTORIZADOS PARA HIGIENE DE MOBILARIO Y EQUIPO (SOSA CAUSTICA EN
PLANCHAS); Y LA FUMIGACION DEL COMEDOR (COCINA, COMEDOR) REQUERIDA POR LA
SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA, NO SERA MAYOR A UN MES ENTRE CADA
FUMIGACION O SEGUN SEA REQUERIDO.
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D) QUE PARA EL APROPIADO MANEJO Y ALMACENAMIENTO DE LOS DESECHOS Y BASURA,

A FIN DE EVITAR LA PROLIFERACION DE PLAGAS, MALOS OLORES Y MAL ASPECTO. “LA
PRESTADORA DEL SERVICIO” DEBERA APEGARSE A LAS NORMAS MARCADAS POR LA -
SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y DIARIAMENTE AL FINALIZAR CADA TERCIO O SERVICIO DE
AUMENTACION DEBERA RETIRAR, TRANSPORTAR Y DEPOSITAR FUERA DE LAS
INSTALACIONES DE LA U.C.S., TODA LA BASURA CON CARGO A “LA PRESTADORA DEL
SERVICIO”.

11.6.- DE LOS SERVICIOS

A) QUE EL COSTO DEL SUMINISTRO DEL SERVICIO DEL GAS, AGUA POTABLE; DE LA ENERGIA

B)

g

ELECTRICA; Y EL SERVICIO TELEFONICO, SERA ABSORBIDO POR LA U.C.S., EL SERVICIO DE
TELEFONOS TENDRA LLAMADAS LOCALES Y NO SE PERMITIRA EL USO DE LLAMADAS DE -
LARGA DISTANCIA NI A TELEFONOS CELULARES.

QUE EL COSTO POR LA COMPRA Y/O SUMINISTRO DEL AGUA PURIFICADA PARA EL USO
DE LOS COMENSALES Y PARA LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS SERA ABSORBIDO
POR LA EMPRESA “PRESTADORA DEL SERVICIO”.

QUE ACEPTA QUE EL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S., VIGILE EL USO DEBIDQ DE
DICHO SERVICIO. EL NO HACER UN BUEN USO DE ESTE PODRA SER UNA CAUSAL DE
RESCISION DEL CONTRATO.

H1.7.- DE LA INOCUIDAD DEL SERVICIO

A) QUE CONSERVARA EN REFRIGERACION TRES MUESTRAS TESTIGO DE CADA TERCIO,

DURANTE 72 HORAS, PARA EN CASO DE PRESENTARSE PROBLEMAS DE SALUD DE LOS
COMENSALES O SOSPECHA DE ALIMENTOS EN MAL ESTADO, ESTAS SEAN ANALIZADAS .
POR UN LABORATORIO ACREDITADO ANTE LA ENTIDAD MEXICANA DE ACREDITACION,
A.C. {EM.A.), EN CASO DE CONTINGENCIA, EL COSTO DE LOS ANALISIS SERA POR
CUENTA DE LA EMPRESA “PRESTADORA DEL SERVICIO”.

Pagina 20 de 26



B)

Q)

D)

E)

F)

FICHA TECNICA

QUE EN CASO DE RESULTAR GANADOR EN LA PRESENTE LICITACION, QUE SERA
RESPONSABLE ECONOMICAMENTE DE - LOS GASTOS MEDICOS DERIVADOS DE .
CUALQUIER SITUACION O CIRCUNSTANCIA, QUE ATENTE CONTRA LA SALUD DE LOS
USUARIOS DEL SERVICIO; ASUMIENDO LOS DANOS Y PERJUICIOS CORRESPONDIENTES,
LIBERANDO DE TODA RESPONSABILIDAD A LA UNIVERSIDAD DE CIENCIAS DE LA
SEGURIDAD '

QUE REALIZARA FUMIGACION A LAS INSTALACIONES DE LA COCINA'Y COMEDOR DONDE -
ELABORE RACIONES CALIENTES, PARA ERRADICAR LA FAUNA NOCIVA, ESTAS SE
LLEVARAN A CABO POR LO MENOS UNA VEZ AL MES, Y/O LAS VECES QUE SEA
NECESARIO EN CASO DE EXISTIR PRESENCIA DE FAUNA NOCIVA. LOS SERVICIOS DE
FUMIGACION DEBERAN SER REALIZADOS POR UN EMPRESA ACREDITADA EN EL RAMO
QUE SE APEGUE COMPROBADAMENTE AL SISTEMA CICOPLAFEST, ENTREGANDO LOS
RESULTADOS Y SU FACTURA AL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S.

QUE SE COMPROMETE A REALIZAR BIMESTRALMENTE EXAMENES MICROBIOLOGICOS A
POR LO MENQS 5 PRODUCTOS TERMINADQOS Y SELECCIONADOS ALEATORIAMENTE POR
UN LABORATORIO ACREDITADO POR LA E.M.A,, Y EL COSTO SERA CON CARGO A LA
EMPRESA ADJUDICADA, LOS RESULTADOS EN ORIGINAL DEBERAN PROPORCIONARSE AL

AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S. ‘

QUE SE COMPROMETE, EN CASO DE RESULTAR ADJUDICADO, A REALIZAR EXAMENES DE
LABORATORIO (EXUDADO FARINGEQO, COPROPARASITISCOPICO EN SERIE DE TRES,
REACCIONES FEBRILES Y LECHO UNGUEAL / SUPERFICIES VIVAS) AL PERSONAL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS, CADA SEIS MESES POR UN LABORATORIO CLINICO

ACREDITADO POR LA E.M.A., Y EL COSTO SERA CON CARGO A LA EMPRESA ADJUDICADA,
LOS RESULTADOS EN ORIGINAL DEBERAN PROPORCIONARSE A LA DIRECCION DE

SERVICIOS.

QUE SE COMPROMETE A REALIZAR TRIMESTRALMENTE EXAMENES MICROBIOLOGICOS
A LAS SUPERFICIES INERTES DE LOS COMEDORES QUE ATIENDE DONDE ELABORA LAS -
RACIONES CALIENTES, POR UN LABORATORIO ACREDITADO POR LA E.M.A. CUANDO LO
REQUIERA LA CONVOCANTE, Y EL COSTO SERA CON CARGO A LA EMPRESA ADJUDICADA,
LOS RESULTADOS EN ORIGINAL DEBERAN PROPORCIONARSE AL AREA DE
ADMINISTRACION DE LA U.CS.
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G) QUE ACEPTA QUE EL PERSONAL AUTORIZADO POR EL AREA DE ADMINISTRACION DE LA
U.C.S., REALICE VISITAS A SUS INSTALACIONES Y A COMEDORES DONDE PRESTE
SERVICIO SIMILAR.

H) QUE ACEPTA A SOLICITUD DEL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S., MANTENDRA EN
FUNCIONAMIENTO A SU CARGO, UN KIT DE CONTROL DE CONSUMOS, QUE INCLUYE AL
MENOS, UN EQUIPO DE COMPUTO, UN MONITOR, UN LECTOR DE HUELLA BIOMETRICA,
UNA IMPRESORA DE TICKET Y UN TORNIQUETE DE CONTROL DE ACCESO, A EFECTO DE
PROCESAR CON PRECISION EN FORMA ELECTRONICA LOS CONSUMOS QUE REALICEN
LOS USUARIOS AUTORIZADOS EN COMEDORES Y DEMAS INSTALACIONES
RELACIONADAS. '

IV.- DOCUMENTACION DE ACREDITACION REQUERIDA

LOS LICITANTES DEBERAN PRESENTAR LA COMPROBACION EN ORIGINAL Y/O COPIA
CERTIFICADA PARA COTEJO, MISMO QUE SERA DEVUELTO Y COPIA FOTOSTATICA LEGIBLE DE SU
CAPACIDAD EN LA ESPECIALIDAD, QUE SE DESCRIBE A CONTINUACION:

1) ACREDITAR QUE CUENTA EN SU PLANTILLA LABORAL, COMO MINIMO, CON (1) UN
NUTRIOLOGO © PERSONAL CON LICENCIATURA O CARRERA PROFESIONAL
RELACIONADA CON EL RAMO DE ALIMENTOS, ESPECIALIZADOS PARA LA SUPERVISION Y
ELABORACION DE LOS MENUS DE LAS RACIONES DIARIAS, ADEMAS UN SUPERVISOR
GENERAL PARA LAS INSTALACIONES DEL COMEDOR PRINCIPAL DE LA U.C.S., PRESENTAR
DE DICHO PERSONAL SU TITULO Y/O CEDULA PROFESIONAL. '

2) ACREDITAR SU CAPACIDAD TECNICA EN LA PRESTACION DE SERVICIOS DE COMIDA
CALIENTE EN CALIDAD Y CANTIDAD DE CUANDO MENOS 500 RACIONES DIARIAS
MINIMO DURANTE LOS ANOS 2016 O 2017, MEDIANTE LA PRESENTACION DE UN
‘MINIMO DE TRES CONTRATOS O FACTURAS DE SERVICIO DE COMEDOR TIPO
INDUSTRIAL QUE CORRESPONDAN A DIFERENTES CLIENTES RELATIVOS QUE PERMITAN
DEMOSTRAR QUE SON EMPRESAS LEGALMENTE CONSTITUIDAS, CON EXPERIENCIA
COMPROBADA EN EL. RAMO.
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3)

4)

5)

6)

7)

FICHA TECNICA

PRESENTAR CUANDO MENOQS 3 CARTAS DE RECOMENDACION DE CLIENTES A LOS QUE
PRESTE SERVICIOS DE ALIMENTACION EN LA ACTUALIDAD CON ANTIGUEDAD NO
MAYOR A 6 MESES A PARTIR DE LA FECHA DE PUBLICACION DE LA LICITACION DE LA
PRESENTE FICHA TECNICA, DONDE SE MANIFIESTE LA CONFORMIDAD DEL SERVICIO Y
QUE ESTE SE PRESTA DE FORMA EFICAZ Y OPORTUNA TANTO OPERATIVAMENTE COMO
ADMINISTRATIVAMENTE.

PRESENTAR PLANTILLA DE PERSONAL CON FUNCIONES Y TURNOS, RELACION POR
ESCRITO EN DONDE DESCRIBA LA DISPONIBILIDAD DE TIPO, MARCAS Y MODELOS DE
VEHICULOS, RELACION DE STOCK DE PROVISIONES, RELACION DE MATERIAL Y EQUIPO
DE COCINA DISPONIBLE PARA PODER OPERAR LOS COMEDORES EN FORMA OPORTUNA
Y CONTINUA. '

PRESENTAR PROYECTO DE MEJORA DE CALIDAD EN EL SERVICIO DE COMEDOR EN LA
U.C.S., EL CUAL DEBERA CONTEMPLAR Y ABARCAR LOS NIVELES DE COMPRA,
RECEPCION, ALMACENAMIENTO, PROCESO Y PRODUCTO FINAL DE LOS INSUMOS A
UTILIZAR, INCLUYENDO MONITOREQ MICROBIOLOGICO A MUESTRAS, ASI COMO
EXAMEN BACTERIOLOGICO A FILTROS DE AGUA POTABLE EN FORMA PROGRAMADA,
PERIODICA Y TIPO DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO O CORRECTIVO, A EQUIPOS DE
COCINA.

PRESENTAR LOS SIGUIENTES ANALISIS CLINICOS: (MINIMO 20 EMPLEADOS}): EXUDADO
FARINGEO, COPROPARASITOSCOPICO EN SERIE DE TRES, REACCIONES FEBRILES Y LECHO _
UNGUEAL REALIZADOS DENTRO DE LOS ULTIMOS 6 MESES DE ANTIGUEDAD A LA
PRESENTACION DE LAS PROPUESTAS, EXPEDIDOS POR UN LABORATORIO CLINICO
ACREDITADO ANTE LA ENTIDAD MEXICANA DE ACREDITACION, A.C. (E.M.A.),; EL COSTO
SERA POR CUENTA DE LA EMPRESA, '

PRESENTAR EL CERTIFICADO TIF DEL RASTRO O ESTABLECIMIENTO DE ORIGEN DE LA
MATERIA PRIMA; AS[ COMO, COMPROBAR QUE ADQUIERE LOS INSUMOS CARNICOS
(RES, CERDO Y POLLO) Y SUS DERIVADOQS EN DICHO RASTRO O ESTABLECIMIENTO. AS{
MISMO, PRESENTAR FACTURAS DE LOS ULTIMOS 6 MESES PREVIOS A LA FECHA DE LA
LICITACION A FAVOR DEL LICITANTE EN DONDE DEMUESTRE LA ADQUISICION DE ESTOS
PRODUCTOS EN LO REFERENTE A CARNICOS Y SUS DERIVADOS, ACOMPANADAS DE SUS
RESPECTIVOS AVISOS DE MOVILIZACION Y HOJAS DE TRABAJO A NOMBRE DEL .

“LICITANTE”. DICHA DOCUMENTACION DEBERA CORRESPONDER A LOS PROVEEDORES
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8)

9)

FICHA TECNICA

TIF QUE LE MANIFIESTEN SU RESPALDO PARA EL SUMINISTRO DE LOS PRODUCTGS
CARNICOS Y SUS DERIVADOS DURANTE LA VIGENCIA DEL CONTRATO. LOS PRODUCTOS
QUE SUMINISTRE DEBERAN SER DE ORIGEN TIPO DE INSPECCION FEDERAL (TIF), ESTO
ES, QUE LA MATERIA PRIMA PROVENGA DE RASTROS O ESTABLECIMIENTOS TIPO
INSPECCION FEDERAL (TIF}.

PRESENTAR ORIGINAL Y COPIA DEL PROGRAMA CORRESPONDIENTE AL ARO 2018 DEL
CONTROL DE FAUNA NOCIVA PARA LAS INSTALACIONES DE LA U.C.S., AS[ COMO DEL
HIGIENIZADO DE CISTERNAS.

MANIFESTAR EN UNA CARTA MEMBRETA Y BAJO PROTESTRA DE DECIR VERDAD, QUE EN
CASO DE RESULTAR ADJUDICADO CONTARA CON UN DOMICILIO EN LA ZONA
METROPOLITANA DE LA CIUDAD DE MONTERREY, NUEVO LEON, CON EL FIN DE DAR
RECIBIR NOTIFICACIONES Y DE DAR CUMPLIMIENTO A LAS VISITAS DE SUPERVISION Y
ATENDER REQUERIMIENTOS POR PARTE DEL PERSONAL DEL AREA DE ADMINISTRACION
DE LAU.CS.

10) PRESENTAR DOCUMENTACION QUE HAGA CONSTAR QUE CUENTA CON VEHICULOS

EQUIPADOS CON UNIDAD DE REFRIGERACION (MINIMO DOS) O VEHICULOS CON CAJA
PARA PRODUCTOS NO PERECEDEROS (MINIMO DOS), PROPIEDAD DE LA EMPRESA O
ARRENDADOS QUE SE UTILICEN PARA GARANTIZAR LA OPORTUNA DISTRIBUCION DE LAS
RACIONES CALIENTES EN CASO DE CONTINGENCIA EN LOS COMEDORES DE LA U.CS., -
ANEXAR FOTOGRAFIAS CON LA ROTULACION DE LA EMPRESA, COPIA DE LA TARJETA DE
CIRCULACION Y ORIGINAL O COPIA CERTIFICADA FACTURAS O DOCUMENTO QUE
ACREDITE LA PROPIEDAD A FAVOR DE ESTA O CONTRATO DE ARRENDAMIENTO PURO O
TRANSPORTE DE ALIMENTOS,

11) PRESENTAR DOCUMENTACION QUE ACREDITE QUE CUENTA CON AL MENOS UN CENTRO

DE DISTRIBUCION CON CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO DE SECOS, CARNICOS Y
PERECEDEROS UBICADO DENTRO DEL AREA METROPOLITANA DE MONTERREY, PARA
CUBRIR LAS NECESIDADES DE ABASTO DE INSUMOS EN TODO MOMENTO,
DEMOSTRANDO PROPIEDAD O ARRENDAMIENTO CON UNA ANTIGUEDAD MINIMA DE
TRES ANOS.
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LA OMISION O PRESENTACION PARCIAL O APOCRIFA DE ALGUNO DE LOS REQUISITOS
SOLICITADOS EN ESTOS PUNTOS SERA MOTIVO DE DESCALIFICACION.

V.-SANCIONES

EL AREA DE ADMINISTRACION DE LA U.C.S., ELABORARA LAS RECLAMACIONES, ACTAS Y
SOLICITARA A LA DIRECCION GENERAL DE ADQUISICIONES Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE
ADMINISTRACION DEL GOBIERNO DEL ESTADO DE N.L, SE APLIQUEN LAS SANCIONES
CONFORME A LO SIGUIENTE: ‘

1)

4)

POR NO ELABORAR Y SUMINISTRAR LA RACION CALIENTE Y/O SECA, EL DIA REQUERIDO,
SE SOLICITARA LA RESCISION DEL CONTRATO AL PRIMER DIA NATURAL DE
INCUMPLIMIENTO EN LA “ELABORACION Y SUMINISTRO DE RACION CALIENTE”.

POR VARIACIONES DE GRAMAIE, POR TRES RECLAMACIONES VERIFICADAS POR ESCRITO,
SE  FORMULARA ACTA ADMINISTRATIVA. UNA RECLAMACION  ADICIONAL
COMPROBADA, SE SOLICITARA LA RESCISION DEL CONTRATO.

POR CAMBIOS EN LOS MENUS, POR TRES RECLAMACIONES VERIFICADAS POR ESCRI;!"O,
SE  FORMULARA ACTA ADMINISTRATIVA. UNA RECLAMACION  ADICIONAL
COMPROBADA, SE SOLICITARA LA RESCISION DEL CONTRATO.

ENTREGAR FUERA DEL HORARIO ESTABLECIDO, POR DOS RECLAMACIONES VERIFICADAS
POR ESCRITO, SE FORMULARA ACTA ADMINISTRATIVA. UNA RECLAMACION ADICIONAL
COMPROBADA, SE SOLICITARA LA RESCISION DEL CONTRATO.

EN CASO DE ENCONTRAR OBJETOS EXTRANOS EN LA RACION CALIENTE Y/O SECA, SE
PROCEDERA DE INMEDIATO A SU SUSTITUCION Y A FORMULAR ACTA ADMINISTRATIVA,
A FIN DE QUE EN 3 SUCESOS EN UN MES, SE SOLICITARA LA RESCISION DEL CONTRATO.
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6)

FICHA TECNICA

POR SOSPECHA DE ALIMENTOS EN MAL ESTADO, SE PROCEDERA A ENTREGAR LAS
MUESTRAS TESTIGO A LABORATORIOS ACREDITADOS ANTE LA EMA, EN CASO DE
RESULTAR POSITIVOS LOS RESULTADOS MICROBIOLOGICOS SE SOLICITARA LA RESCISION
DEL CONTRATO. \

POR NO CUMPLIR CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS REQUERIDAS Y OFERTADAS
TRES RECLAMACIONES VERIFICADAS POR ESCRITO, SE FORMULARA ACTA
ADMINISTRATIVA. UNA RECLAMACION ADICIONAL COMPROBADA, SE SOLICITARA LA
RESCISION DEL CONTRATO.
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