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CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN Y FINANZAS

SUBDIRECCIÓN DE RECURSOS MATERIALES

DIRECCIÓN GENERAL ADJUNTA DEL HOSPITAL DE ESPECIALIDADES PEDIATRICAS 
PRESENTACIÓN.

El Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas a través de la Dirección de Administración y Finanzas ubicado en Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, Teléfono 019616170700, Ext. 1030, 1047, 1121, y fax 0196170737, por conducto de la Dirección General Adjunta del Hospital de Especialidades Pediátricas y Dirección General adjunta del Hospital Regional de Alta Especialidad Ciudad Salud, en cumplimiento a lo establecido por el artículo 134 de la Constitución Política de los Estados Unidos Mexicanos; 26 fracción I, 26 Bis, fracción III, 28, fracción I, 29, 30, 33, 36, y 47  de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Público; 27, 28, 29, 30, 31, 34, 35, 36, 37, 38, 40, 41, 46, del reglamento de la ley de adquisiciones, arrendamientos y servicios del sector público y demás relativos y aplicables; en concordancia con los lineamientos y acuerdos que regulan en materia de adquisiciones; realizará un procedimiento de Licitación Pública Nacional Mixta, para la Contratación del: Servicio Integral de  Alimentación, solicitado por la Dirección de Operaciones del Hospital de Especialidades Pediatricas y Dirección de Operaciones del Hospital Regional de Alta Especialidad Ciudad Salud, conforme a la siguiente:

CONVOCATORIA
El siguiente procedimiento se emite  de conformidad a lo establecido  en el artículo 25 de la Ley de Adquisiciones Arrendamientos y servicios del Sector Público, la autorización de la Secretaria de Hacienda y Crédito Público contenida en el oficio No. DGPOP-03/07152 de fecha 20 de Noviembre de 2009, emitida por la Dirección General de Programación Organización y Presupuesto, así como por lo dispuesto en el Artículo 35 de la Ley Federal del Presupuesto y Responsabilidad Hacendaría y 146 de su reglamento en el entendido de que la asignación de gasto definitivo y el ejercicio presupuestal que se derive, quedará sujeto para la ejecución y pago a la aprobación del Presupuesto de egresos de la federación, por parte de la H. Camarada Diputados para el Ejercicio 2010, así como los calendarios de gastos que se autoricen para dicho ejercicio fiscal, sin responsabilidad para el  Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas
GLOSARIO.

Para efectos de esta CONVOCATORIA, se entenderá por:

	ÁREA SOLICITANTE:
	La que de acuerdo a sus necesidades solicite o requiera la contratación de arrendamiento de bienes muebles o la prestación de servicios.

· Dirección General Adjunta del Hospital de Especialidades Pediatricas en Tuxtla 
· Dirección General Adjunta  del Hospital Regional de Alta Especialidad Ciudad Salud en Tapachula.

	ÁREA TÉCNICA:
	La que establezca especificaciones y normas de carácter técnico para la contratación del servicio requerido.

	ASIGNACIÓN POR PARTIDA :
	Criterio de asignación  por partida independiente 

	COMPRANET:
	Sistema Electrónico de Contrataciones Gubernamentales desarrollado por la Secretaría de la Función Pública, sobre Adquisiciones Arrendamientos y Servicios.

	CONTRATO(S):
	Acuerdo de voluntades que crea derechos y obligaciones entre el Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas y el proveedor derivados de la presente licitación.

	CONVOCANTE:
	El Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas, a través de la Dirección de Administración y Finanzas.

	CONVOCATORIA:
	Al Documento que contiene los requisitos y especificaciones técnicas que se deberán observar para participar en la presente licitación.

	CRAE:
	Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas.

	DOF:
	Diario Oficial de la Federación.

	INVESTIGACIÓN DE MERCADO:
	La verificación de existencia  de bienes, arrendamientos  servicios, de proveedores a nivel nacional o internacional y del precio estimado basado en la información que se obtenga en la propia dependencia o entidad, de organismos públicos o privados, de fabricantes de bienes o prestadores de servicios, o  una combinación de dichas fuentes de información.

 

	LEY:
	La Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Público.

	LICITANTE(S):
	La persona que participe en la presente licitación.

	OIC:
	El Órgano Interno de Control en el Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas.

	PENA CONVENCIONAL:
	Cargo al Proveedor  por atraso en el cumplimiento parcial de sus obligaciones contractuales.

	PRECIO NO ACEPTABLE:
	Es aquel que derivado de la investigación de mercado realizada, resulte superior en un diez por ciento al ofertado respecto  del que se observa como mediana en dicha investigación o en su defecto, el promedio de las ofertas presentadas en la misma licitación.



	PRECIO CONVENIENTE:
	Es aquel que se determina a partir de obtener el promedio de los precios preponderantes que resulten  de las proposiciones  aceptadas técnicamente en la licitación, y a éste se le resta el porcentaje que determine la dependencia o entidad en sus políticas bases y lineamientos.



	PROPOSICION(ES):
	Documentación que contiene las ofertas técnicas y económicas de los licitantes, así como aquella distinta a éstas.

	PROVEEDOR(ES):
	La persona física o moral con quien el centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas  celebre el contrato derivado de la presente licitación.

	REGLAMENTO:
	El Reglamento de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Público.

	SERVICIO INTEGRAL
	Es la ejecución de un sistema logístico de abastecimiento y distribución oportuna y permanente de los elementos  de infraestructura, tecnología, accesorios, consumibles, desechables y personal calificado y demás circunstancias pertinentes establecidos por la convocante y que están orientados a proporcionar atención médica de Alta Especialidad, en términos de eficiencia y eficacia.

	SECRETARÍA:
	La Secretaría de Salud

	SFP:
	La Secretaría de la Función Pública.

	TESOFE:
	La Tesorería de la Federación.


CONVOCATORIA DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL 
MIXTA No. 12122001-043-09
1 INSTRUCCIONES PARA ADQUIRIR LA CONVOCATORIA

1.1 Lugar de publicación de la Convocatoria.
Con fundamento en el artículo 30 de “LA LEY”, la Convocatoria a la licitación se publicará de manera simultánea a través de Internet, en el Sistema Electrónico de Contrataciones Gubernamentales Compranet en la dirección www.compranet.gob.mx y en el Diario Oficial de la Federación. Estará a disposición de los interesados a partir de la fecha de su publicación y hasta, inclusive, el séptimo día natural previo al acto de presentación y apertura de proposiciones, y en la Dirección de Administración y Finanzas del Centro Regional de Alta especialidad  de Chiapas, sita  en  Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, Teléfono 019616170700, Ext. 1030, 1047, 1121, y fax 019616170737,  en un horario de  9:00 a 14:00 horas, en días hábiles.

1.2  Costo de la Convocatoria
Con fundamento, en el artículo 30 de “LA LEY”, la obtención de la Convocatoria a la licitación será gratuita.

IMPORTANTE:

LOS INTERESADOS QUE A SU ELECCIÓN OPTEN POR PARTICIPAR EN ESTA LICITACIÓN, A TRAVÉS DE MEDIOS REMOTOS DE COMUNICACIÓN ELECTRÓNICA, DEBERÁN AJUSTARSE A LAS DISPOSICIONES EMITIDAS POR LA SECRETARÍA DE LA FUNCIÓN PÚBLICA (SFP) PLASMADAS EN EL “ACUERDO POR EL QUE SE ESTABLECEN LAS DISPOSICIONES PARA EL USO DE MEDIOS REMOTOS DE COMUNICACIÓN ELECTRÓNICA”, ASIMISMO, DEBERÁN ACUDIR A LAS OFICINAS DE LA SFP, SITA EN AV. INSURGENTES SUR # 1735, 4° PISO ALA SUR, COLONIA GUADALUPE INN, C.P. 01020, ÁLVARO OBREGÓN, MÉXICO D.F., TELÉFONO 2000-3000, CON EL PROPÓSITO DE QUE OBTENGAN, LA CERTIFICACIÓN DEL MEDIO DE IDENTIFICACIÓN ELECTRÓNICA PARA LO CUAL EXHIBIRÁN, ENTRE OTRA DOCUMENTACIÓN, LA QUE SE INDICA EN EL “ACUERDO”, DISPOSICIÓN CUARTA. (ANEXO VIII).

En términos de lo que establece el artículo 26 de “LA LEY” y 30 de su Reglamento, se indica a los licitantes que en esta licitación, solo podrán presentar una proposición por licitación.
1.3.- Calendario de eventos
	ACTO
	FECHA
	HORARIO

	Publicación de Convocatoria
	01 de Diciembre de 2009
	· - - -

	Límite para presentar escrito, donde exprese su interés en participar en la licitación 
	09 de Diciembre de 2009
	· - - -

	Límite para envío de preguntas para Junta de Aclaración de dudas
	07 de Diciembre de 2009
	13:30 horas

	Junta de Aclaraciones a la Convocatoria
	08 de Diciembre de 2000
	13:30 horas

	Presentación y Apertura de Proposiciones.
	15 de Diciembre de 2009
	13:30 horas

	Fallo de Licitación
	21 de Diciembre de 2009
	11:30 horas


Nota 1:

Todos los Actos de la presente convocatoria se realizarán en: el Aula de Enseñanza del Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas, ubicada en Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.
· Con el objeto de mantener el orden y el respeto se indica a los licitantes, que no está permitido el uso de teléfonos celulares y radio localizadores audibles en el interior del aula de enseñanza de este Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas, sede de los actos, una vez iniciados.
Nota 2:

· Se recomienda a los licitantes traer una identificación oficial vigente adicional a la que presentarán el día de la recepción de ofertas técnicas y económicas para el ingreso a las instalaciones de “EL CRAE”; así como, la presencia del licitante con 10 minutos de anticipación a la hora establecida en todos los actos.
2.- JUNTA DE ACLARACIONES A LA CONVOCATORIA.

Se desarrollará como a continuación se detalla.

2.1.- Desarrollo de las aclaraciones a la Convocatoria.
Los licitantes que pretendan solicitar aclaraciones a los aspectos contenidos en la Convocatoria, deberán presentar un escrito, en el que expresen su interés en participar en la licitación, por si o en representación de un tercero, manifestando en todos los casos los datos generales del interesado y, en su caso, del representante, de acuerdo al formato “I” de la presente convocatoria.
Las solicitudes de aclaración, podrán enviarse a través de Compranet o entregarlas personalmente en la Subdirección de Recursos Materiales, de “EL CRAE” ubicada en   Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, a más tardar 24 horas antes de la fecha y hora que se vaya a realizar la junta de aclaraciones.

El acto será presidido por el servidor  público designado por la convocante, quien deberá ser asistido por un representante del área técnica o usuaria de los bienes, arrendamientos o servicios objeto de la contratación, a fin de que se resuelvan de forma clara y precisa las dudas y planteamientos de los licitantes relacionados con los aspectos contenidos en la convocatoria.

Las aclaraciones a la Convocatoria que requieran los interesados, las deberán presentar a través de escrito firmado por representante legal, preferentemente en hoja membretada de la empresa y con copia en disco compacto (CD) versión office 2003, en Word o Excel indistintamente conforme al Anexo 1, Formato de aclaración a la Convocatoria, en formato libre de virus. En la fecha y hora que señala el calendario de esta licitación. La lista de asistencia se levantará en punto de la hora programada para el evento y no se permitirá el acceso de licitantes ni de observadores que no hayan sido registrados previo o a la hora en punto señalada.
Las aclaraciones a la Convocatoria que requieran los interesados, las deberán presentar a través de escrito firmado por representante legal, preferentemente en hoja membretada de la empresa y con copia en disco compacto (CD) versión office 2003, en Word o Excel indistintamente conforme al Anexo 1, Formato de aclaración a la Convocatoria, en formato libre de virus, hasta el día y hora señalado en el calendario de esta licitación, a la atención de la Subdirección de Recursos Materiales de “EL CRAE”, favor de notificar el envío al teléfono 019616170700, ext. 1047, 1030, 1121, y al fax directo 9616170737. Lo anterior, sin menoscabo de los cuestionamientos verbales o escritos que se formulen al momento de las aclaraciones.
Se solicita a los licitantes participantes que con la finalidad  de agilizar el evento entregue archivo magnético, el cual no sustituye la entrega de la propuesta debidamente requisitada.
Con fundamento en el artículo 33 Bis de “LA LEY”, solamente podrán formular aclaraciones las personas que presentaron vía CompraNET o personalmente en la Subdirección de Recursos Materiales, de “EL CRAE” el escrito, en el que expresen su interés en participar en la licitación, por si o en representación de un tercero, manifestando en todos los casos los datos generales del interesado y, en su caso, del representante, de acuerdo al formato establecido con 24 horas como máximo antes de fecha y hora que se vaya a realizar la junta de aclaraciones.

No se efectuarán aclaraciones posteriores a la junta de aclaración de dudas a la convocatoria de licitación, por lo que se recomienda a los licitantes estudiar a fondo esta Convocatoria.

Es facultad de los licitantes acudir o no a la junta; sin embargo, cualquier acuerdo que resulte de ella, será obligatorio para todos, aún cuando no se presenten, toda vez que las actas que deriven de las sesiones, formarán parte integral de la Convocatoria. 

En el caso de los licitantes que a su elección opten por participar a través de medios remotos de comunicación electrónica, sus solicitudes de aclaraciones a la Convocatoria, deberán ser presentadas utilizando el programa informático que la Secretaría de la Función Pública les proporcione para el manejo del sistema compranet.
Los licitantes que hubieren presentado  sus preguntas por medios remotos de comunicación  electrónica, aceptarán que se tendrán por notificados personalmente  de las actas que se levanten cuando estas se encuentran a su disposición a través del sistema  compranet en la dirección electrónica http://www.compranet.gob.mx, a más tardar el día hábil siguiente a aquél en que se celebre el acto, sin menoscabo de que puedan acudir a la Subdirección de Recursos Materiales  del CRAE.
Los licitantes podrán solicitar en la Subdirección de Recursos Materiales, ubicada en   Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, copia del acta correspondiente a la junta de aclaración de dudas, hasta el día hábil previo a la celebración del acto de presentación y apertura de proposiciones; o podrán consultarlas a través de la página electrónica de Compranet.
En caso fortuito o de fuerza mayor, que no permitiera efectuar la junta, ésta se celebrará en la fecha que indique la Convocante.

2.2.- Modificaciones a la Convocatoria de la Licitación

Con fundamento en el primer párrafo del artículo 33 de “LA LEY”, las modificaciones a la Convocatoria, en la junta de aclaraciones, sólo pueden versar sobre plazos u otros aspectos enunciados en la Convocatoria de la licitación, sin que ello constituya la sustitución o variación sustancial de los Servicios requeridos originalmente, o bien, en la adición de otros distintos; siempre que ello, no tenga por objeto limitar el número de licitantes.

Cualquier modificación a la convocatoria de la licitación, derivada del resultado de las juntas de aclaraciones, será considerada como parte integrante de la propia Convocatoria de licitación.

2.3.- Notificación.

De conformidad con el artículo 35 del Reglamento de “LA LEY”, las Actas de la Junta de Aclaraciones, del acto de presentación y apertura de proposiciones y del fallo del procedimiento de Licitación, cuando éste se realice en junta pública, se pondrán al finalizar los actos, para efectos de notificación, a disposición de los licitantes que no hayan asistido, en la Subdirección de Recursos Materiales de “EL CRAE”, ubicada en   Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, en horario de 09:00 a 14:00 horas. Siendo de la exclusiva responsabilidad de los licitantes acudir a enterarse de su contenido y obtener copia de las mismas. Este procedimiento sustituirá a la notificación personal.
2.4.- Observadores.

En términos de lo que establece el artículo 26, penúltimo párrafo de “LA LEY”, podrá asistir cualquier persona en calidad de observador bajo la condición de registrar su asistencia, en el lugar donde se realice el evento al cual pretenda asistir, bajo la condición de que deberán abstenerse de intervenir en ellos, en cualquier forma.
Los observadores deberán de llegar con 10 minutos de anticipación a cada evento de licitación pues una vez cerrado el recinto no se permitirá el acceso.
3.- REQUISITOS QUE DEBERÁN CUMPLIR LOS LICITANTES QUE DESEEN PARTICIPAR EN LA LICITACIÓN, INCLUSIVE LOS QUE A SU ELECCIÓN OPTEN POR PARTICIPAR A TRAVÉS DE MEDIOS REMOTOS DE COMUNICACIÓN ELECTRÓNICA.
3.1.- Requisitos legales y administrativos.

Personas físicas o morales nacionales:

Se solicita entregar estos documentos en forma ordenada separando e identificando cada uno de ellos. 

Documento 1.- (Obligatorio). Relación de entrega de documentación, en original, con firma autógrafa del representante legal. (Anexo XI de la convocatoria).
Se recomienda a los licitantes participantes, que en dicho formato para aquellos casos en los que la entrega de algún documento no aplique para su empresa, señalarlo en el mismo, a efecto de agilizar la recepción de documentación.
Evaluación: Servirá como base  para la revisión  de la documentación que se recepcionará al licitante participante, mismo que al finalizar el evento  se le proporcionará fotocopia de acuse de recepción.

Documento 2.- (Obligatorio).- Formato de registro de participación al proceso de licitación (anexo II), de la convocatoria. Para la participación del licitante en el acto de apertura  de proposiciones, deberá presentar un escrito en el que exprese su interés en participar en la licitación, por si o en representación de un tercero, manifestando en todos los casos los datos generales del interesado y, en su caso, del representante. Para los participantes electrónicos deberán acreditarse con el registro que genera el sistema compranet.
Evaluación:

Se verificará que dicho documento se apegue a lo establecido en el anexo en mención y que esté  firmado autografamente por la persona facultada legalmente para ello.
Documento 3.- (Obligatorio).- “MANIFIESTO DE NO EXISTIR IMPEDIMENTO PARA PARTICIPAR”,  documento “Bajo Protesta de Decir Verdad”, firmado por la persona facultada legalmente para ello, según modelo del anexo V de la convocatoria.

Evaluación:

Se verificará que dicho documento contenga la manifestación “Bajo Protesta de Decir Verdad”; que esté  firmado autografamente por la persona facultada legalmente para ello y que lo manifestado se apegue a lo solicitado en el modelo de anexo referido.

Documento 4.- (Obligatorio).- “DECLARACIÓN DE INTEGRIDAD”; Documento “Bajo Protesta de Decir Verdad” que esté  firmado autografamente por la persona facultada legalmente para ello,  según modelo de anexo VI de la convocatoria.  

De conformidad con lo anterior el licitante se compromete que en caso de resultar adjudicado durante la prestación del servicio se abstendrá de contratar personal que labore en el hospital en el área que preste el servicio y en el mismo turno.

Evaluación:

Se verificará que dicho documento contenga la manifestación “Bajo Protesta de Decir Verdad”; que esté firmado autografamente por el LICITANTE o por su representante legal, y que lo manifestado se apegue a lo solicitado en el modelo de anexo referido.

Documento 5.- (Obligatorio para los LICITANTES que deseen recibir la preferencia a personas con discapacidad o a la empresa que cuente con personal con discapacidad).  Los licitantes interesados deberán manifestar ésta situación por escrito e indicar que es una persona física con discapacidad o que es una empresa que cuenta con personal con discapacidad en una proporción del cinco por ciento cuando menos, de la totalidad de su planta de empleados, cuya antigüedad no sea inferior a seis meses; circunstancia que deberá acreditar con el aviso de alta al régimen obligatorio del Instituto Mexicano del Seguro Social y que deberá entregar en original y copia, en el sobre de las proposiciones.  

Evaluación:

Se verificará que dicho documento esté firmado autografamente por la persona facultada legalmente para ello y que lo manifestado se apegue a lo solicitado. Asimismo se verificará con el (los) aviso(s) de alta al régimen obligatorio del Instituto Mexicano del Seguro Social, que la antigüedad del personal discapacitado no sea inferior a seis meses.

En caso de resultar adjudicado, éste documento se deberá presentar  nuevamente en original a la firma del CONTRATO, como se indica en la CONVOCATORIA.

Documento 6.- (Obligatorio para los LICITANTES. Deberá presentar escrito en el que manifieste que es integrantes del sector de las micro, pequeñas y medianas empresas nacionales).  Los licitantes interesados deberán manifestar que son integrantes del sector de las micro, pequeñas y medianas empresas nacionales, indicando la estratificación, ésta situación deberán manifestarla por escrito de acuerdo al modelo del Anexo VII deberá entregar en original, en el sobre de las proposiciones.  

Deberá anexar copia de la declaración anual de impuestos de 2008 y de la constancia del último pago de cuotas obrero-patronales al Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS).

Evaluación:

Se verificará que dicho documento esté firmado autografamente por la persona facultada legalmente para ello y que lo manifestado se apegue a lo solicitado en el anexo referido. Se verificará que lo manifestado coincida con lo establecido en las copias de la declaración anual y del pago de cuotas del IMSS, así mismo esta información podrá ser verificada en cualquier momento, a efecto de comprobar que la información que manifiesta es la correcta.
Documento 7.-  (Obligatorio).- Comprobante de domicilio en Copia y Original para su cotejo, (predio, agua,  luz o teléfono) cuya fecha se encuentre dentro de los 2 últimos meses previos a la presentación y apertura de proposiciones, a nombre del LICITANTE. En caso de arrendar, deberán presentar  además del comprobante de domicilio, copia legible del contrato de arrendamiento vigente a su nombre, y original para su cotejo, acreditando con dichos documentos que el LICITANTE cuenta con oficinas operativas en el País.
Evaluación.- Se verificará que el comprobante de domicilio (predio, agua, luz o teléfono) este a nombre del Licitante, que el comprobante corresponda a su domicilio fiscal y que tenga una fecha máxima de dos meses previos a la presentación y apertura de proposiciones. De presentar contrato de arrendamiento, se verificará que contenga lo siguiente:

1 Que este a Nombre del Licitante

2 Que este vigente
3 Que corresponda al domicilio manifestando
4 Que este firmado por ambas partes

Documento 8.- (Obligatorio).- Quien concurra en representación de una persona física o moral con el objeto de entregar y recibir documentación; comparecer a los actos de presentación y apertura de PROPOSICIONES y fallo; solicitar aclaraciones que deriven en dichos actos; oír y recibir notificaciones; deberá presentar “CARTA PODER”  firmada autografamente por la persona facultada legalmente y aquellas que se señalan, en el modelo del anexo VIII de la CONVOCATORIA; así mismo deberá anexar:

· Copia de las  identificaciones oficiales y original para su cotejo de quien entregue  y de quien reciba el poder, los originales serán devueltos una vez concluido el acto (Únicamente se aceptarán credencial de elector, pasaporte o cedula profesional).

· Copia legible de las identificaciones de los testigos respectivos.

Para las personas morales, en caso de quien acuda  a los diversos actos de licitación sea el Representante legal, No Aplica la CARTA PODER, ya que el poder notarial acredita a la persona facultada para comparecer a los diversos actos de licitación, para lo cual deberá  presentarlo para identificarse.

Para aquellos licitantes que opten por presentar sus proposiciones por medios remotos electrónicos, no aplica  “CARTA PODER”, ya que se encuentran  previamente  certificados por la SFP.
Evaluación:

Se verificará que quien concurra en representación del LICITANTE presente dicho documento a su nombre, en términos del modelo de anexo referido conteniendo las firmas autógrafas solicitadas, se cotejara que las identificaciones correspondan a las personas señaladas en la carta poder.

Los originales solicitados para cotejo serán devueltos al finalizar el acto de presentación de propuestas

Nota:

Únicamente podrán participar con derecho a voz en los diferentes actos de la presente licitación, la persona facultada legalmente de acuerdo al poder notarial o el acta constitutiva o en su caso a quien se le haya otorgado la facultad mediante carta poder.

Documento 9.- (Obligatorio).- “ACREDITAMIENTO DE PERSONALIDAD JURÍDICA”, documento “Bajo Protesta de Decir Verdad”, firmado autografamente por la persona facultada legalmente para ello según  modelo de anexo  IX de la CONVOCATORIA, anexando los documentos que se señalen en el mismo.

En caso  de que el licitante sea persona moral deberá  anexar:

· Copia del Acta constitutiva,  y original o copia certificada para su cotejo.

· Copia de las modificaciones o reformas al acta constitutiva, y original o copia certificada para su cotejo.
· Copia del Poder Notarial, y original o copia certificada  para su cotejo.

· Copia de Identificación oficial (credencial de elector y/o pasaporte) del representante legal de la empresa, y original o copia certificada para su cotejo.
Deberán acreditar dentro de su acta constitutiva que cuenta con el giro para llevar a cabo servicios relacionados con la presente licitación, por lo que se solicita  subrayar el giro dentro de la copia del documento respectivo.

La documentación original  será devuelta  posterior al cotejo de los mismos.

Deberá identificar la documentación que presenta, con la finalidad  de agilizar el acto de presentación de proposiciones.

En caso de que el licitante sea persona física  deberá anexar: 

· Copia del acta de nacimiento o  pasaporte, y original o copia certificada para su cotejo.
· Copia de la CURP, y  original o copia certificada  para su cotejo.
· Copia de Alta ante la Secretaria de Hacienda, y original o copia certificada para su cotejo.
Deberán acreditar con el alta de la Secretaría de Hacienda y Crédito Público que cuenta con el giro para llevar a cabo Servicios relacionados con la presente licitación.

La documentación original  será devuelta  posterior al cotejo.

Debiendo identificarlo, con la finalidad  de agilizar el acto de presentación de proposiciones.

Para el caso de los proveedores que opten por presentar proposiciones por medios electrónicos vía sistema compranet podrán acreditar este documento, sin enviar los instrumentos notariales que lo acrediten, de ser adjudicado, deberá presentarlos a la firma del contrato, para verificar que los datos que manifiesta, son los que constituyen a la empresa que participa.

Evaluación:

Se verificará que dicho documento contenga la manifestación “Bajo Protesta de Decir Verdad”; que esté  firmado autografamente por la persona facultada legalmente para ello y que lo manifestado se apegue a lo solicitado en el modelo de anexo referido acreditando su personalidad jurídica y que la descripción del objeto social indique que se dedica a la prestación de los servicios solicitados.

Se verificará que las copias  presentadas  del Acta Constitutiva  y sus modificaciones; así como acta de nacimiento y/o pasaporte, CURP y Alta ante la Secretaria de Hacienda y Crédito Público (este documento en caso de ser persona física), coincidan con las copias.
Los originales solicitados para cotejo serán devueltos al finalizar el acto de presentación de propuestas

Documento 10.- (Obligatorio).-  Presentar  carta original  en donde manifieste que la empresa será responsable del personal que contrate para la realización de las actividades motivo del contrato, en el entendido que será la única responsable de las obligaciones derivadas de los contratos y /o relaciones individuales o colectivas de trabajo y de las obligaciones que se deriven de la Ley Federal del Trabajo y demás ordenamientos en materia laboral, seguridad social, penal, civil, administrativa y de cualquier otra  índole.

Debiendo exhibir copia del pago del IMSS con el resumen  de pago de cuotas respectivo la documentación de que se trate, sin que en ningún caso se pueda considerar al  centro regional de alta especialidad con sus dos hospitales, como patrón solidario o sustituto.

Dicho documento también deberá presentarlo en original a la firma del contrato.

Evaluación: Se verificará que presente la carta y anexos donde se haga responsable del personal que contrate para la prestación de los SERVICIOS a efecto de acreditar  este  punto. Así también se verificará que los anexos acrediten estar al corriente con sus obligaciones obrero-patronales, caso contrario será motivo de descalificación.
Documento 11.- (Obligatorio para los LICITANTES que presenten PROPOSICIONES conjuntas) Presentar original o copia certificada para cotejo y copia simple de “CONVENIO DE PARTICIPACIÓN CONJUNTA”, así como presentar manifestación por cada uno de los miembros de la agrupación, de no existir impedimento para participar, según modelo de anexo V de la CONVOCATORIA y declaración de integridad, según modelo de anexo VI de la CONVOCATORIA, de cada uno de los miembros de la agrupación. En el convenio de participación conjunta, deberá especificarse claramente las obligaciones a cargo de cada uno de los licitantes, no deberá incluir porcentajes, así como la manera en que se exigiría su cumplimiento y la designación del representante común, en caso de participación conjunta  ninguna de las empresas  participantes deberá  de encontrarse  inhabilitada por la Secretaria de la Función Pública  tal y como se señala  en el articulo 50 fracción  IV de la ley de Adquisiciones Arrendamientos  y Servicios del Sector Publico.

Evaluación:

Se verificará que dicho convenio contenga los requisitos solicitados en el punto 3.4 de esta convocatoria, de acuerdo a lo establecido en la LEY, y que el manifiesto de no existir impedimento para participar y la declaración de integridad de cada uno de sus miembros se acompañen y se apegue a lo solicitado

En caso de resultar adjudicado,  el original de éste  documento  se deberá  presentar a la firma del CONTRATO, como se indica en la CONVOCATORIA.

Documento 12.- (Obligatorio).-  Presentar un Curriculum, en el que incluirá:
a).- Información general de la empresa (antecedentes, experiencia, etc.)
b).- Nombre, domicilio y teléfono de cuando menos 3 clientes con quien haya celebrado contrato, firmado autografamente por la persona legalmente facultada para ello.
Evaluación:

Se verificará que  este firmado autografamente por la persona facultada legalmente para ello y que el currículum contenga la información solicitada.
Documento 13.-  (Obligatorio).- A fin de acreditar la experiencia de un año, de prestación del servicio la cual puede ser continua o que sumados los plazos sumen un año, también deberá adjuntar copia simple y original para cotejo de tres contratos,  celebrados durante el periodo de 2006, a 2009 concluidos con un mínimo un día previo a la publicación de la presente convocatoria, contratos similares en la prestación del servicio Integral de Alimentos, conforme a lo requerido en ésta licitación, y que estén debidamente firmados.
Evaluación.- Se verificará que presente copia legible y original para su cotejo con anexos (cuando el contrato así lo  refiera)  y que los contratos comprueben lo siguiente

1 Nombre del Licitante

2 Que haya o hayan sido celebrados en el periodo solicitado

3 Que se encuentre formalizados  y

4 Que el objeto del contrato se refiera a la Adjudicación de servicios o similares  en monto y prestación de los servicios  de ALIMENTACION.

3.2.- Oferta Técnica. 
La oferta técnica, deberá incluir la descripción detallada del servicio y contemplar los requerimientos establecidos en el Anexo Técnico.

Asimismo, deberá adjuntar a la oferta técnica, debidamente requisitado en el formato del Anexo III. Resumen de la Oferta Técnica.

La vigencia de la oferta será de treinta días naturales como mínimo y se debe asentar en la oferta técnica.

3.2.1.-  Documentación Técnica
Documento 14.- (Obligatorio) Presentar descripción técnica del “SERVICIO”, firmado, describiendo todos los puntos solicitados en el anexo técnico de la CONVOCATORIA, firmado autografamente  por la persona facultada legalmente para ello, según modelo ANEXO IV.
Evaluación: Se verificara que los anexos se encuentren firmados autografamente por la persona legalmente facultada para ello y que corresponda a las especificaciones solicitadas en los anexo IV de acuerdo a lo solicitado en el Anexo Técnico de la CONVOCATORIA.
3.3.- Oferta Económica. 
Documento 15.- (Obligatorio) Original de la propuesta en papel preferentemente membretado del LICITANTE,  utilizando el formato  del Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas, firmada autografamente en la última hoja del documento que la contenga por la persona facultada legalmente para ello.
La oferta económica de la prestación de los servicios deberá cotizarse en pesos mexicanos. Lo anterior, de conformidad con el servicio solicitado en el Anexo Técnico, información que deberá presentarse en los  Anexos, X y XA-1, XA-2, X B,  Resumen de la Oferta Económica.
En la elaboración de la oferta económica de las partidas, deberá de presentar el importe del Servicio de Integral de ALIMENTACION de conformidad con lo solicitado el Anexo técnicos de la presente convocatoria,  “Características del Servicio”.
Los precios ofertados serán fijos durante la vigencia del Contrato.
La convocante analizará el aumento de precios de acuerdo al presupuesto asignado a dicha licitación, así como el periodo a contratar, el cual podrá modificarse derivado de la oferta económica presentada por el licitante, de conformidad a lo que establece la convocante.
Nota: La convocante podrá modificar el periodo de servicio de acuerdo a sus necesidades y del presupuesto asignado.
En caso de que la oferta económica no coincida con los términos de la oferta técnica, la proposición en su conjunto será desechada.

3.4.- Convenio de Participación Conjunta.
Dos o más personas podrán presentar conjuntamente una proposición sin necesidad de constituir una sociedad, o una nueva sociedad en caso de personas morales; para tales efectos, en la proposición y en el contrato se establecerá con precisión las obligaciones de cada una de ellas, así como la manera en que se exigirá su cumplimiento en este supuesto la proposición deberá ser firmada por el representante común que para este acto haya sido designado por el grupo de personas, ya sea autografamente o por los medios de identificación electrónica autorizados por la secretaria de la función pública, en los casos de envío de proposiciones a través del Sistema Compranet. 

3.4.1.- En términos de los artículos 34 párrafo III de “LA LEY” y 31 de su Reglamento, dos o más personas podrán presentar conjuntamente proposiciones en la licitación, sin necesidad de constituir una sociedad, o una nueva sociedad en caso de personas morales, siempre y cuando la asociación sea congruente con los criterios de adjudicación; Cuando la proposición conjunta resulte adjudicada con un contrato, dicho instrumento deberá ser firmado por el representante legal de cada una de las personas participantes en la proposición a quienes se considerará, para efectos del procedimiento y del contrato, como responsables solidarios o mancomunados según se establezca en el propio contrato para tales efectos, en la proposición y en el contrato se establecerán con precisión las obligaciones de cada una de ellas, así como la manera en que se exigiría su cumplimiento.
En la presentación de la proposición conjunta, indistintamente en el interior o fuera del sobre cerrado se establecerán con precisión los siguientes aspectos:

· Nombre, domicilio y Registro Federal de Contribuyentes de las personas integrantes, identificando, los datos de las escrituras públicas con las que se acredita la existencia legal de las personas morales, sus reformas y modificaciones, así como, el nombre de los socios que aparezcan en ellas;

· Nombre y domicilio de los representantes de cada una de las personas agrupadas, identificando, en su caso, los datos de las escrituras públicas con las que acrediten las facultades de representación;

· La designación de un representante común, otorgándole poder amplio y suficiente, para atender todo lo relacionado con la propuesta en el procedimiento de licitación, mismo que firmará la proposición;

· La descripción de las partes objeto del contrato que corresponderá cumplir a cada persona, así como, la manera en que se les exigirá el cumplimiento de sus obligaciones; y

· La estipulación expresa de que cada uno de los firmantes quedará obligado en forma conjunta y solidaria con los demás integrantes, para comprometerse por cualquier responsabilidad derivada del contrato que se firme

En términos del artículo 31 de Reglamento de “LA LEY”, cuando resulte adjudicada con un contrato, dicho instrumento deberá ser firmado por el representante legal de cada una de las personas participantes en la proposición a quienes se considerará, para efectos del procedimiento y del contrato, como responsables solidarios o mancomunados según se establezca en el propio contrato. Lo anterior sin perjuicio de que las personas que integran la proposición conjunta puedan constituirse en una sociedad, para dar cumplimiento a las obligaciones previstas en el convenio de proposición conjunta, siempre y cuando se mantengan en la nueva sociedad las responsabilidades de dicho convenio.

Deberá presentar a El “CRAE” a la firma del contrato el original de este convenio. El “CRAE” no firmará el contrato derivado de la propuesta conjunta, que al resultar seleccionada elimine o sustituya a alguno de los integrantes de la proposición original presentada, en cuyo caso  el “CRAE” actuará conforme a lo previsto en el último párrafo del numeral 11.5.1 de ésta Convocatoria.

3.5.- Los licitantes deberán cumplir con la información y documentación solicitada en esta Convocatoria y la omisión de cualquiera de sus requisitos, será motivo para desechar la oferta.

4.- INFORMACIÓN RELATIVA A LOS SERVICIOS A CONTRATAR.
4.1.- Descripción genérica de los servicios a contratar:
Partida  1
Servicio Integral de ALIMENTACION (para el Hospital de Especialidades Pediátricas).
Partida 2

Servicio Integral de ALIMENTACION, (para el Hospital de Regional de Alta Especialidad Ciudad Salud).
4.1.1.- Características del Servicio.

De conformidad al Anexo Técnico.

4.1.2.- Tipo de contrato 

Con fundamento en el Artículo 47 de la Ley de adquisiciones Arrendamientos y Servicios del Sector Público, el contrato  que celebre el Centro Regional de Alta Especialidad será  CONTRATO ABIERTO.
4.2.- Forma de Adjudicación

Con base en los artículos 29 fracción XII, 36 y 36 bis de “LA LEY”, la adjudicación será por PARTIDA, debiendo cotizar por  cada partida completa de conformidad con lo establecido en el anexo técnico. 
4.3.- Periodo de prestación de los servicios:

	Partida
	Periodo de la prestación del servicio
	Importe Máximo del Contrato

	Partida 1
	01 de Enero  al 20 de Junio
	$1, 956388.00

	Partida 2
	01 de Enero  al 30 de Septiembre
	$4,440,000.00


La aceptación  de los servicios será a entera satisfacción de los hospitales, de acuerdo a las especificaciones descritas en el anexo IV de la presente convocatoria, la junta de aclaración y de conformidad con la oferta técnica y económica presentada por el licitante; por lo que en tanto no se cumpla con ello, los servicios no se tendrán por recibidos o aceptados.
4.4.- Lugar de prestación de los servicios:
Para  el Hospital de Especialidades Pediatricas será el ubicado en  ubicada en   Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, planta baja, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.
Para el Hospital Regional de Alta Especialidad Ciudad salud será el ubicado en Carretera Puerto   Madero, S/N, Colonia  los Toros, Puerto Madero, S/N KM 15 200, C.P. 30830, Tapachula, Chiapas 
5.- INSTRUCCIONES PARA ELABORAR Y ENTREGAR LAS PROPOSICIONES
5.1
OFERTA TÉCNICA:
a) Deberá presentarla Impresa en papel, preferente membretado del licitante, sin tachadura ni enmendaduras.

b) Deberá ser presentada en original, y se recomienda presentar, copia en disco compacto (CD) ó diskette en versión Office 2003 en Word o Excel, indistintamente (preferentemente en hojas membretadas y foliadas), en el sobre cerrado de manera inviolable plenamente identificado,  con los datos del licitante y el número y objeto de la licitación, en caso de contar con Office 2007, favor de convertir a Office 2003.
Se aclara que si bien para efectos de aceptación de las propuestas, no es indispensable una copia extra, el foliado o que los documentos se presenten en hojas membretadas, sin embargo se recomienda elaborarlo de esa manera con la finalidad de la mejor conducción del procedimiento de licitación.
c) Deberá ser clara y precisa, detallando las características técnicas y físicas mínimas  de los servicios requeridos, en concordancia con lo solicitado en el anexo IV de esta convocatoria, sin indicar precio directo.

d) Deberán presentar documentos solicitados en los puntos establecidos en el cuerpo de la presente Convocatoria.
e) Deberá de ser firmada  por la persona legalmente facultada para ello, en la última hoja de la propuesta, por lo que no podrá desecharse  cuando las demás  hojas que la integran y sus anexos carezca de firma.

f) Se presentaran en idioma español, así  como todos y cada uno de los documentos que la integran.
5.2 
OFERTA ECONOMICA:
a) Deberá presentarla impresa en papel, preferente membretado del licitante, sin tachadura ni enmendaduras, indistintamente (preferentemente en hojas membretadas y foliadas), se recomienda presentar copia en disco compacto (CD) ó diskette en versión Office 2003 en Word o Excel, , en caso de contar con Office 2007, favor de convertir a Office 2003, presentar en el sobre cerrado de manera inviolable plenamente identificado,  con los datos del licitante y el número y objeto de la licitación
b) Señalando el precio unitario y total, exclusivamente en la moneda señalada en esta convocatoria, a dos decimales, con número y letra, desglosando el impuesto al valor agregado.

c) En todos los casos, deberá ser firmado por la persona legalmente facultada para ello en la ultima hoja de la propuesta que las contengan; por lo que no afectará la solvencia de la propuesta  cuando las demás hojas que la integran y su anexos carezcan de firma, por lo que no podrá desecharse por esta causa. 

d) Deberá ser cotizada en moneda nacional, de acuerdo a lo indicado en el numeral 3.5, conforme al Anexo Técnico de esta licitación, en el formato de la oferta económica Anexos X, firmada por el representante legal de la empresa, identificándose con su nombre en la última hoja.

Durante la celebración de los actos derivados del procedimiento de licitación y una vez entregado el sobre cerrado con las proposiciones, no se permitirá la firma de ningún documento.

5.3.- Instrucciones para elaborar y entregar las Propuestas Técnicas y Económicas por Medios Remotos de Comunicación Electrónica.
A elección del Licitante, podrá presentar sus Propuestas Técnica y Económica y documentación adicional, por escrito o a través de Medios Remotos de Comunicación Electrónica, conforme al Acuerdo por el que se Establecen las Disposiciones para el uso de Medios Remotos de Comunicación Electrónica, en el envío de propuestas dentro de las Licitaciones Públicas que celebren las Dependencias y Entidades de la Administración Pública Federal, así como, en la presentación de las inconformidades por la misma vía, publicado en el Diario Oficial de la Federación el 09 de agosto del año 2000. 

1. Para el envío de las propuestas técnica y económica por medios remotos de comunicación electrónica, el licitante deberá utilizar exclusivamente el programa informático que la SFP le proporcione.

2. Las propuestas técnicas y económicas que a elección del licitante sean enviadas por medios remotos de comunicación electrónica deberán elaborarse en formatos WORD  2003,  en caso de contar con office 2007, favor de convertir a office 2003, EXCEL (versión 8), además se podrán utilizar archivos de imagen tipo jpg o gif. 

3. Preferentemente, deberán identificarse, cada una de las páginas que integran las Propuestas, con los datos siguientes: Registro Federal de Contribuyentes, número de Licitación y número de página, cuando ello técnicamente sea posible; dicha identificación deberá reflejarse, en su caso, en la impresión que se realice de los documentos durante el acto de apertura de las Propuestas Técnicas y Económicas.

4. Adicionalmente, deberán emplear en sustitución de la firma autógrafa, el medio de identificación electrónica que para tal fin deberá certificarse previamente por la SFP, conforme a la disposición CUARTA del “Acuerdo”.

5. Los sobres serán generados mediante el uso de tecnologías que resguarden la confidencialidad de la información, de tal forma que sea inviolable, mediante el programa informático que la SFP les proporcione una vez concluido el proceso de certificación de su medio de identificación electrónica.

6. Los licitantes admitirán por escrito, que se tendrán por NO presentadas las proposiciones y demás documentación requerida por “EL CRAE”, cuando los sobres recibidos por Medios Remotos de Comunicación Electrónica, contengan virus informáticos o no puedan abrirse por cualquier causa motivada por problemas técnicos imputables a sus programas o equipo de cómputo. 

7. Para los licitantes que opten por participar en la licitación vía electrónica, únicamente se imprimirán para su rúbrica los documentos correspondientes a las propuestas técnicas y económicas, que se indican en el numeral 7.3.1.

8. La información restante se imprimirá posteriormente para enviarla al área correspondiente para que se efectúe el análisis detallado.

9. Los licitantes que opten por el envío de sus propuestas a través de Medios Remotos de Comunicación Electrónica, deberán concluir el envío de éstas y contar con el acuse de recibo Electrónico que emita la SFP a través de CompraNET, a más tardar, una hora antes del acto de presentación de proposiciones y apertura de ofertas técnicas y económicas el día y hora señalada en el numeral 7.1, de la presente Convocatoria.

5.4.- Forma de presentación de la oferta técnica (sobre cerrado)
Los licitantes participantes deberán entregar la oferta técnica, donde se presente la documentación solicitada, debiendo respetar el orden del Anexo XI, señalando en todas las páginas el total de hojas contenidas, (por ejemplo 1 de 50, 2 de 50, 3 de 50, etcétera); se recomienda un índice de contenido, utilizando separadores entre los documentos solicitados.

El licitante para elaborar sus proposiciones podrá utilizar los documentos que para tal efecto se formulan en los Formatos Anexo IV, de la presente Convocatoria, los cuales, deberá adecuar bajo su estricta responsabilidad y deberán ser firmadas autografamente por persona facultada para ello en la última hoja del documento que las contenga, y en aquellas partes que determine la convocante, de conformidad a lo establecido en el artículo 38 del Reglamento de “LA LEY”. 
En la oferta técnica, los servicios deben ser descritos de manera detallada, indicando los requisitos señalados dentro del cuerpo de la Convocatoria de la licitación y en su Anexo Técnico de esta Convocatoria, adecuando los alcances, como compromiso de la empresa licitante.

5.5. - Forma de presentación de la oferta económica (sobre cerrado)
Los licitantes participantes deberán de presentar la oferta Económica de conformidad al numeral 5.2, se deberá entregar la documentación preferentemente foliada.

Los licitantes deberán manifestar su conformidad de que serán precios fijos durante el tiempo de vigencia del contrato.

6.- ACTO DE PRESENTACIÓN Y APERTURA DE PROPOSICIONES.
6.1.- Fecha del acto.

El acto de entrega y apertura de proposiciones, se llevará a cabo en la fecha y hora señalada en el Calendario de esta licitación, en el Aula de enseñanza del Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas, ubicado en   Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.
Se precisa que una vez recibidas las proposiciones en la fecha, hora y lugar establecidos, en el párrafo anterior, no podrán ser retiradas o dejarse sin efecto, por lo que se consideran vigentes dentro del presente procedimiento de contratación hasta su conclusión o desechamiento.

Los licitantes deberán de presentarse a más tardar a la hora señalada en el calendario de esta licitación, sin tener margen de tolerancia.
Una vez iniciado el acto de entrega y apertura de Proposiciones, no se permitirá la entrada a ninguno otro participante, ni se recibirán propuestas de los licitantes que hayan llegado después de la hora señalada, por lo que se recomienda su presencia con 10 minutos de anticipación a la hora establecida.
Sin ser motivo de desechamiento de la propuesta se solicita a los licitantes que deberán relacionar por escrito, la documentación que entreguen, durante el acto de presentación y apertura de proposiciones, conforme al formato Anexo XI, en hoja membretada de la empresa (en original y copia para su acuse), la cual servirá como constancia de recepción de cada licitante, deberá presentarse en el mismo orden señalado, se solicita no sea engargolada y preferentemente foliada, en el orden que se solicitan los documentos. 
Con fundamento en lo que establece el artículo 26 bis fracción III de la LAASSP, la presente licitación será  mixta, por lo cual los licitantes podrán participar en forma presencial o electrónica, es decir que  deberán presentar sus proposiciones por escrito en las instalaciones de la convocante o por medios remotos de comunicación electrónica.
Para la presentación de proposiciones de manera presencial, de conformidad con lo establecido en el artículo 34 de la “LAASSP”, deberán entregarse en sobre cerrado, en cuyo exterior preferentemente contendrá el nombre del licitante, denominación y número de la licitación en la que participa. El citado sobre contendrá la oferta técnica y económica, la documentación legal y administrativa.
En el presente procedimiento no se aceptará el envío de proposiciones a través del servicio postal o de mensajería.
Las personas que asistan a los actos deberán identificarse presentando original o copia certificada por fedatario público de una identificación oficial vigente y firmar la lista de asistencia.
Con el objeto de mantener orden y respeto a los licitantes, queda prohibido introducir alimentos, el uso de teléfonos celulares, radio-comunicadores y radio-localizadores audibles en el interior de la sede del evento, una vez iniciado el acto y hasta concluido el mismo.
6.2.- Documentos que deberán acreditarse.

En el sobre cerrado de proposiciones, deberá presentarse la documentación legal, administrativa y técnica conforme a lo establecido en los numerales 3.1, 3.2, 3.3, 3.4 y 3.5, de conformidad al Anexo XI.
6.3.- Desarrollo del acto de recepción y apertura de proposiciones
Tal y como lo establece el procedimiento del artículo 35 de “LA LEY”, se recibirán las proposiciones en sobre cerrado y se procederá a su apertura en acto público, a efecto de recepcionar la oferta técnica y económica de los participantes.
6.3.1.- Recepción de Proposiciones.

A la hora señalada para este acto, se cerrará el recinto y no se permitirá la entrada a ningún licitante y se llevará a cabo lo siguiente:
Se declarará iniciado el acto por el servidor público del “CRAE” facultado para presidirlo, quien será la única persona facultada para tomar todas las decisiones durante la realización del acto.
Se dará a conocer a los licitantes registrados, servidores públicos y a todas aquellas personas asistentes.
En el acto de recepción y apertura de proposiciones, se recibirá la documentación técnica, legal, administrativa y económica, se revisará que la documentación anterior, cumpla cuantitativamente con los requerimientos establecidos en la presente licitación; no se aceptarán las proposiciones que no estén debidamente firmadas por el representante legal y con su nombre.

Es motivo de desechamiento de las proposiciones, la falta de presentación de cualquier documento señalado como obligatorio en esta Convocatoria para su entrega en el sobre cerrado antes señalado,

En este acto se procederá a abrir, en primer término, los sobres cerrados correspondientes a las propuestas recibidas por medios remotos de comunicación electrónica, conforme al procedimiento establecido en el articulo 39 del Reglamento de “LA LEY” y después se abrirán los sobres que contengan las propuestas de los licitantes que consten en papel o por escrito, de éstas se desecharán las que hubieren omitido alguno de los requisitos exigidos en la Convocatoria de licitación.

De las propuestas recibidas por Medios Remotos de Comunicación Electrónica se imprimirán al momento, los documentos requeridos en el numeral 3.1, así como, las ofertas económicas. La demás información se imprimirá posteriormente para derivarla al área correspondiente, para que se efectúe el análisis detallado.

En el supuesto de que durante el acto de presentación y apertura de proposiciones, por causas no imputables a la SFP o al “CRAE”, no sea posible abrir los sobres que contengan las propuestas enviadas por medios remotos de comunicación electrónica, el acto se reanudará a partir de que se corrijan las condiciones que dieron origen a la interrupción, salvo lo previsto en el inciso D) de la disposición Sexta del Acuerdo del 9 de agosto de 2000. 

En este acto la revisión de la documentación se efectuará en forma cuantitativa, esto es que se verificará la entrega de todos y cada uno de los documentos solicitados en esta convocatoria, sin entrar al análisis detallado de su contenido, el cual se efectuará durante el proceso de evaluación técnica de las propuestas, que realizará la convocante a través del área solicitante y técnica, debiendo en seguida dar lectura a la parte sustantiva de las ofertas técnicas y al importe del precio unitario de la partida única que integra la propuesta y el nombre del licitante. Las propuestas se integrarán al expediente respectivo de la licitación.

De Conformidad a lo establecido en al Artículo 35 de “LA LEY”, se levantará acta que servirá de constancia de la celebración del acto de presentación y apertura de las proposiciones, en la que se harán constar las propuestas aceptadas para su posterior evaluación y el importe de cada una de ellas, así como, las que hubieren sido desechadas y las causas que lo motivaron; el acta será firmada por el servidor  público de la dependencia o entidad que se designen para ello, rubricarán las partes de las proposiciones inclusive las recibidas por Medios Remotos de Comunicación Electrónica, las que para estos efectos constarán documentalmente y el acta se pondrá a su disposición o se les entregará copia de la misma; una vez iniciado el acto los licitantes entregarán sus proposiciones en sobre cerrado. 
Acto seguido, se procederá a la apertura de los sobres, en presencia de los servidores públicos del “CRAE” y los licitantes que asistan al acto, y se hará constar la documentación presentada sin entrar al análisis de su contenido, el cual se efectuará posteriormente durante el proceso de evaluación de las propuestas, por el área solicitante, así como por la dirección de adquisiciones, en el ámbito de su competencia.
Los licitantes elegirán de entre los asistentes, a uno de ellos, quien en forma conjunta con el servidor que el “CRAE”  designe, rubricarán las proposiciones presentada por los licitantes participantes.
El “CRAE” levantará el acta correspondiente que servirá de constancia de la celebración del acto y se hará constar el precio unitario por partida y el importe total de cada una de las proposiciones, así mismo se señalará lugar, fecha y hora en que se dará a conocer el fallo de la licitación. El acta será firmada por los asistentes, a los cuales se les entregará copia simple de la misma. La falta de firma de algún licitante no invalidará su contenido y efectos.
La falta de firma de algún licitante no invalidará su contenido y efectos, poniéndose a partir de esa fecha a disposición de los que no hayan asistido, para efectos de su notificación. 

El análisis detallado se efectuará durante el proceso de evaluación de las propuestas. “EL CRAE”, a través del área solicitante y técnica, emitirá un dictamen de los aspectos técnicos, señalando las propuestas que cumplan con los requisitos obligatorios solicitados y las que no los satisfagan, asimismo, emitirá comentario de la solvencia de las ofertas económicas, respecto por los precios unitarios y respecto del presupuesto reservado para esta contratación, en el que además indicará si la oferta económica es congruente con lo establecido en la oferta técnica.

7.- CRITERIOS QUE SE APLICARÁN PARA REVISAR Y EVALUAR LAS OFERTAS
Los criterios de evaluación que el  “Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas” tomará en consideración, son los siguientes:
A. Comprobará el cumplimiento de los requisitos legales, técnicos y económicos establecidos en la presente convocatoria y sus anexos así como lo derivado de la junta de aclaraciones.
B. Realizará la evaluación técnica por conducto de la dirección de operaciones del Hospital de Especialidades Pediatricas y Hospital Regional de Alta Especialidad Ciudad Salud, quien verificará que las ofertas presentadas correspondan a las características y especificaciones de los servicios solicitados, emitiendo el dictamen técnico correspondiente. El análisis detallado de la documentación administrativa y legal se realizará por conducto de la subdirección de recursos materiales.
La evaluación de las propuestas se realizara a través del mecanismo de puntos o porcentajes, de acuerdo a los siguientes rubros y sub-rubros:
Para el Hospital de Especialidades Pediátricas y el Hospital Regional de Alta Especialidad Ciudad Salud, la evaluación se hará conforme a lo siguiente:
Los rubros o subrubros que se señalan son únicamente para la calificación numérica de puntos y porcentajes y en ningún momento los mismos son requisitos de cumplimiento obligatorio para los licitantes.

	RUBRO/RUBROS
	ACREDITACION Y CALIFICACION PARA EL OTORGAMIENTO DE PUNTOS

	Los criterios que se aplicarán en esta etapa (paso2) para la evaluación de las ofertas técnicas se llevarán a cabo conforme al mecanismo de puntos y porcentajes con fundamento en los artículos 36, Fracc. III de la LAASSP y 41ª del reglamento de la misma Ley. Solo se evaluarán en el paso 2 aquellas ofertas técnicas que hayan aprobado el paso 1 de la evaluación técnica. 
	Como parte de la evaluación de las propuestas se verificara que:

	1.- EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE 


	1.- EXPERIENCIA Y ESPECIALIDAD DEL LICITANTE (Máximo 25 puntos)

FORMA DE OTORGAMIENTOS DE PUNTOS

PUNTOS A ASIGNAR

1.1. CONTRATOS:

1.1.1.- Si demuestra experiencia de más de un año y hasta dos años dentro del período establecido en el documento 13. 

1.1.2.- Si demuestra experiencia de más de dos años dentro del período establecido en el documento 13. 

20

25

NOTA: Los puntos de este subrubro no serán acumulativos.

Para el otorgamiento de dichos puntos se verificará tales señalamientos  con los documentos proporcionados por el licitante en su propuesta 1 (evaluación binaria), asignándole los puntos que les corresponda de acuerdo a los años de experiencia que haya acreditado.


	Documento  solicitando contratos. 
	


Para la calificación de puntos y porcentajes los licitantes en su oferta técnica deberán de presentar la documentación información que se señala en cada uno de los rubros y subrubros siguientes: 

	RUBRO/RUBROS
	ACREDITACION Y CALIFICACION PARA EL OTORGAMIENTO DE PUNTOS

	Los criterios que se aplicarán en esta etapa (paso2) para la evaluación de las ofertas técnicas se llevarán a cabo conforme al mecanismo de puntos y porcentajes con fundamento en los artículos 36, Fracc. III de la LAASSP y 41ª del reglamento de la misma Ley. Solo se evaluarán en el paso 2 aquellas ofertas técnicas que hayan aprobado el paso 1 de la evaluación técnica. 
	Como parte de la evaluación de las propuestas se verificará que: 

	2.- CAPACIDAD DEL LICITANTE

	2.- CAPACIDAD  DEL LICITANTE (Máximo 25 puntos)

FORMA DE OTORGAMIENTOS DE PUNTOS

PUNTOS A ASIGNAR

1.- PERSONAL:

1.1.1.- Para los licitantes que propongan a responsable de turno a Nutriólogo con grado académico afín mayor a la Licenciatura.

2.- TECNICOS:

2.1.CERTIFICACION QUE AVALEN LOS PROCESOS DE CALIDAD:

2.2.1.- Si demuestra certificación de la empresa en procesos relacionados con el Servicio de Alimentación 

2.2.2.- Si demuestra supervisiones, actas de verificaciones realizadas por la Dirección de Protección contra riesgos Sanitarios y solventación en el caso de que haya realizado observaciones (medidas correctivas). 

8

13

4

Nota : Los puntos de este subrubro  si  serán acumulativos

Para el otorgamiento de dichos puntos se verificará tales señalamientos  con los documentos proporcionados por el licitante en su propuesta 1 (evaluación binaria), asignándole los puntos que les corresponda de acuerdo a la propuesta realizada. 



	1.- PERSONAL

Numeral II DE LA EMPRESA  párrafo 3

La empresa  a quien se le adjudique el contrato, deberá designar por turno a un Lic. en Nutrición como coordinador responsable de la empresa, deberá tener pleno poder de decisión y ejecución, éste  recibirá  las indicaciones del Departamento de Nutrición de cada Hospital.  La empresa deberá presentar una carta a la firma del contrato de los responsables que designara.

Numeral II DE LA EMPRESA  párrafo 3

2.- TECNICOS

El licitante deberá presentar copia y original para cotejo cualquiera de  los siguientes requisitos: Distintivo H (vigente) Supervisiones realizadas por la Dirección de Protección contra Riesgos Sanitarios (Constancias de Supervisiones, Actas de verificaciones  y Evaluaciones realizadas a las instalaciones donde haya o este prestando sus Servicios y que acrediten el buen funcionamiento de la empresa) con año de emisión 2008 o 2009.


	


	RUBRO/RUBROS
	ACREDITACION Y CALIFICACION PARA EL OTORGAMIENTO DE PUNTOS

	Los criterios que se aplicarán en esta etapa (paso2) para la evaluación de las ofertas técnicas se llevarán a cabo conforme al mecanismo de puntos y porcentajes con fundamento en los artículos 36, Fracc. III de la LAASSP y 41ª del reglamento de la misma Ley. Solo se evaluarán en el paso 2 aquellas ofertas técnicas que hayan aprobado el paso 1 de la evaluación técnica. 
	Como parte de la evaluación de las propuestas se verificara que:

	3.- INTEGRACION DE LA OFERTA TECNICA: 


	3.- INTEGRACION DE LA OFERTA TECNICA: (Máximo 50 puntos)

FORMA DE OTORGAMIENTOS DE PUNTOS

PUNTOS A ASIGNAR

1.- Para los licitantes que comprueben experiencia del personal con constancias de capacitación en el manejo higiénico de alimentos, en procesos de calidad, en dietoterapia en los últimos de 6 meses.  

2.- Para los licitantes que comprueben experiencia del personal con constancias de capacitación en el manejo higiénico de alimentos, en procesos de calidad, en dietoterapia durante el 2008. 

3.-  Para los licitantes que establezcan dentro del calendario de capacitación más de 3 cursos en el período contratado. 

4.- Para los licitantes que establezcan dentro del calendario de capacitación menos de 3 cursos en el período contratado.

16

13

12

9

NOTA: Los puntos de este subrubro si  serán acumulativos.

Para el otorgamiento de dichos puntos se verificará tales señalamientos  con los documentos proporcionados por el licitante en su propuesta 1 (evaluación binaria), asignándole los puntos que les corresponda de acuerdo a los años de experiencia que haya acreditado.


	1, 2, 3, y 4.-  Documento que dice: La empresa presentara documentalmente en copia y en original para su cotejo dentro de la oferta técnica;  constancias   de capacitación durante el último año de su personal en el manejo higiénico de alimentos, y calidad, anexará  un  programa donde establezca la calendarización de cursos sobre el manejo higiénico de los alimentos  a realizarse durante la vigencia del contrato.


	


C. La ponderación técnico-económica (PTE) con el que se determinará la proposición solvente que será susceptible de ser adjudicada con el contrato, por haber cumplido con los requisitos exigidos y cuyo resultado sea el de mayor puntuación, se calculará con la fórmula:
PTE = IT + IE

Evaluación Técnica
IT = Índice Técnico = PTI X T.

PTI = Total de puntos de puntos obtenidos en los rubros Técnicos por la  I-ÉSIMA PROPUESTA TÉCNICA.

T = 50% (Ponderador de la Propuesta Técnica).

Evaluación Económica.

IE = Índice Económico = PEI X E.

PEI = Puntaje económico de la I-ÉSIMA Propuesta Económica = MPEMB X 100 / MPI.

MPEMB = Monto de la Propuesta Económica más Baja.

MPI = Monto de la I-ÉSIMA Propuesta Económica.

E = 50% (Ponderador de la Propuesta Económica)

Elaborará un cuadro comparativo puntajes obtenidos, mismo que permitirá comparar estos de manera equitativa
7.1.- Criterios de Evaluación de la Oferta Técnica.

Los licitantes deben demostrar a través de la documentación presentada en su oferta técnica, la experiencia y especialidad del licitante de un año como mínimo, la capacidad en la prestación del servicio a contratar y que su objeto social y su actividad comercial y profesional está relacionada con la prestación del servicio objeto de la presente licitación, así como, que cuenta con la capacidad técnica, financiera, administrativa y legal, para atender los requerimientos solicitados en esta licitación conforme a su Anexo Técnico, entre los que destacan el currículum, estados financieros, declaraciones de impuestos; las normas de calidad; el cumplimiento de contratos, la descripción técnica del servicio prestado de cada contrato; así como, la constancia de no adeudo de cuotas obrero patronales al IMSS.

En caso de que al analizarse la información proporcionada en la oferta técnica, no sea veraz o no sea comprobable, la propuesta será desechada.

El incumplimiento en cualquiera de los requisitos antes citados o en las especificaciones de los Anexos Técnicos, será motivo para que la propuesta sea desechada. Esto es, que de incumplir cualquiera de los requisitos técnicos o administrativos, la oferta técnica no pasará a la evaluación económica.

“EL CRAE” a través del área solicitante y técnica evaluará la consistencia y congruencia de la oferta técnica con los requisitos y aspectos técnicos establecidos en los términos de referencia de los servicios a contratar y emitirá un dictamen de los aspectos técnicos, señalando las propuestas que cumplen con los requisitos solicitados y las que no los satisfagan, asimismo, de resultar solvente técnicamente emitirá opinión respecto de la solvencia de las ofertas económicas y del presupuesto reservado, en el que indicará si la oferta económica es congruente con lo establecido en la oferta técnica.

Las empresas que conforme al Dictamen Técnico y Administrativo realizado por “EL CRAE”, obtengan evaluación favorable, derivado de que hayan cumplido con los requisitos establecidos en los Anexos Técnicos de esta Convocatoria, pasarán a la siguiente etapa de evaluación de ofertas económicas.

En los casos en que las propuestas presenten información que cause confusión o cree una situación de incertidumbre o inconsistencia, respecto del cumplimiento de la prestación de servicio o presente contradicción entre los diversos documentos de la oferta, la propuesta será considerada insolvente y será desechada.

7.2.- Criterios de Evaluación de la Oferta Económica.

Para efectuar la evaluación económica, sólo se considerarán las propuestas que hayan sido solventes en la evaluación técnica y administrativa, por lo que, todos los licitantes competirán en igualdad de circunstancias.

La evaluación se hará comparando entre sí, las condiciones económicas ofrecidas por los distintos licitantes, siempre y cuando las ofertas cumplan con lo indicado en la Convocatoria de la Licitación y sean congruentes con la Oferta Técnica.
A. De conformidad con lo establecido en el artículo 45 del RLAASSP, si al momento de realizar la verificación de los importes de las ofertas económicas, en las operaciones se detectan errores aritméticos o de cálculo, el “CRAE”, procederá a realizar la corrección en el cuadro comparativo. De lo anterior, se dejará constancia en dicho cuadro, en el acta correspondiente. En ningún caso se realizarán modificaciones a los precios unitarios. En caso de que el licitante no acepte la(s) corrección(es), la propuesta será desechada.
B. Con fundamento en el artículo 36 bis de la LAASSP una vez efectuado este procedimiento, se adjudicará el contrato a la persona física o moral que de entre las licitantes haya obtenido el mejor resultado en la evaluación combinada de puntos y porcentajes.
C. El Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas otorgará un punto al licitante que compruebe contar con personal discapacitado o ser una persona con discapacidad, conforme documento 5 de la convocatoria.
D. Si derivado de la evaluación económica se obtuviera un empate en dos o más proposiciones, de conformidad con lo establecido en el artículo 36 bis de la LAASSP, la adjudicación se efectuará en favor de aquel licitante que sea integrante del sector de las micro, pequeñas y medianas empresas nacionales; en el caso de que ambas cumplan este requisito, se adjudicará la totalidad de cada partida al licitante que resulte ganador del sorteo manual por insaculación que celebre el “CRAE” en el acto de fallo, de acuerdo al documento No. 10 de la convocatoria.

En el caso de errores u omisiones aritméticos en la oferta económica, solo habrá lugar a su rectificación por parte de la convocante, cuando la corrección no implique la modificación de los precios unitarios, la rectificación se aplicará de la siguiente manera: si existiere una discrepancia entre el precio unitario y el precio total que resulte de multiplicar el precio unitario por las cantidades de servicios, prevalecerán los precios unitarios, y el precio total será corregido. Si existiere una discrepancia entre palabras y cifras, prevalecerá el precio expresado en palabras, si el licitante no aceptare la corrección, su oferta será desechada. Lo anterior de acuerdo con el artículo 45 del Reglamento de “LA LEY”.

“EL CRAE” elaborará un dictamen de fallo de la licitación sobre los aspectos técnicos y económicos, ofrecidos por los licitantes y en su caso, las correcciones previstas en el párrafo anterior se harán constar.

8.- Disposiciones complementarias.

8.1.- Aclaraciones que podrá solicitar “EL CRAE”.

Si para la evaluación de las propuestas, “EL CRAE” requiere alguna aclaración por parte de los licitantes, la solicitará sin contravenir lo estipulado en esta Convocatoria, sin que ello implique una modificación a las condiciones técnicas y especialmente, al precio cotizado. 

8.2.- Impedimento para recibir propuestas o celebrar contrato.

“EL CRAE”, no recibirá propuestas o celebrará contrato alguno, con las personas que se encuentren en alguno de los supuestos previstos en los, 50 y 60 penúltimo párrafo, de “LA LEY” y/o en la fracción XX del artículo 8 de la Ley Federal de Responsabilidades Administrativas de los Servidores Públicos.

8.3.- Las Actas que resulten de este procedimiento podrán ser consultadas a través de medios remotos de comunicación electrónica en la página del Sistema Electrónico de Contrataciones Gubernamentales, CompraNET, www.compranet.gob.mx, a partir del segundo día hábil siguiente, al del acto realizado.

9.- COMUNICACIÓN DEL FALLO.
El fallo se dará a conocer conforme a lo dispuesto en los artículos 37 de “LA LEY” y en el 40 del Reglamento de “LA LEY”.

10.- FIANZA (SÓLO LICITANTE GANADOR).

10.1.- Instrucciones para elaborar y entregar la Garantía de Cumplimiento del Contrato.

De conformidad con lo dispuesto en los artículos 48, fracción II y 49 de “LA LEY”, así como, en el artículo 68 del Reglamento de la Ley, para Garantizar el Cumplimiento del Contrato, sus aspectos fundamentales o el acto jurídico mediante el cual “EL CRAE” haya adjudicado al licitante ganador, éste deberá constituir una fianza, emitida a favor del Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas, en moneda nacional e idioma español por un importe del 10% (diez por ciento) del monto total máximo del Contrato sin I.V.A., por una institución legalmente autorizada para tal efecto.

En la redacción de la garantía del 10%, se deberán transcribir las siguientes cláusulas:

“La institución afianzadora se somete expresamente al procedimiento de ejecución y a las disposiciones que prevén los artículos 93, 94, 95, 95 bis y 128 de la Ley Federal de Instituciones de Fianzas, así como lo dispuesto por el Reglamento del artículo 95 de la Ley Federal de Instituciones de Fianzas, para el cobro de fianzas otorgadas a favor deL Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas”, aún para el caso de que procediera el cobro de intereses, con motivo del pago extemporáneo del importe de la póliza de fianza requerida. Asimismo se obliga a observar lo dispuesto por el artículo 118 de la Ley antes citada en el sentido de que “la fianza no tendrá fecha de vencimiento”.

Asimismo, deberá indicar la afianzadora que renuncia al beneficio que le otorga el artículo 119 de la Ley Federal de Instituciones de Fianzas.

“La fianza se otorga atendiendo todas las estipulaciones contenidas en el Contrato”.

“Únicamente podrá ser cancelada mediante escrito de La Dirección de Administración y Finanzas de “EL CRAE”.

“La fianza continuará vigente en caso de que se otorgue prórroga al cumplimiento del contrato, así como durante la substanciación de todos los recursos legales o juicios que se interpongan y hasta que se dicte resolución definitiva por autoridad competente”.

La fianza antes mencionada deberá presentarse dentro de los 10 días naturales posteriores al fallo. La falta de entrega de la fianza en el término establecido, será motivo de rescisión del contrato.

Deberá incluirse en la fianza la información relativa al Contrato, la fecha de firma, el objeto y las obligaciones garantizadas.

Cuando el licitante ganador no preste los servicios motivo de esta licitación en la forma, plazos y términos establecidos en el Contrato, no se otorgarán prórrogas salvo en caso fortuito o de fuerza mayor plenamente justificados.

10.2.- Ampliación de garantía de cumplimiento.

En caso de otorgamiento de prórrogas o esperas al proveedor para el cumplimiento de sus obligaciones, derivadas de la formalización de convenios de ampliación al monto o al plazo del Contrato, deberán presentar la modificación de la fianza, dentro de los diez días naturales siguientes a la firma del convenio de modificación antes citado. La falta de presentación de la fianza citada, será motivo de rescisión del contrato.

10.3- Liberación de la Garantía de Cumplimiento.

Asimismo, al término y una vez cumplido el Contrato, el proveedor podrá solicitar por escrito, a la Dirección de Administración y Finanzas, el oficio de liberación de la Fianza, para ello, deberá presentar copia del acta de entrega recepción.
11.- Del Contrato.

11.1. - Criterios para adjudicar el Contrato.

“EL CRAE” emitirá el fallo de la licitación pública de conformidad con lo dispuesto en los artículos 36 y 37 de “LA LEY” y con base en esta evaluación se adjudicarán las de la presente licitación.
“EL CRAE” elaborará el Contrato abierto, conforme a la propuesta presentada por el licitante ganador en términos de lo establecido en ésta Convocatoria.

El(los) LICITANTE(S) adjudicado(s) deberá(n) presentarse a firmar el CONTRATO con la siguiente documentación:
Si es persona Moral:

· Copia simple para su archivo, del acta constitutiva y, en su caso, de la última modificación a la misma y copia certificada para su cotejo. 

· Copia del poder notarial para su archivo, en el cual conste la facultad para contratar y copia certificada para su cotejo.

· Copia de identificación oficial vigente, (cartilla del servicio militar, cédula profesional, credencial de elector o pasaporte) del representante legal y original o copia certificada para su cotejo.

· Copia simple del comprobante de domicilio Fiscal  actualizado

· Copia Simple del Comprobante de Domicilio comercial actualizado

· Copia simple del Registro Federal de Contribuyentes (Cédula de Identificación Fiscal) y original o copia certificada para su cotejo.

· Copia simple del formulario R-1 (de la Secretaría de Hacienda y Crédito Público) y original o copia certificada para su cotejo. 

· En caso de resultar adjudicada una PROPOSICION conjunta, deberá presentar copia simple y original o copia certificada para su cotejo de la escritura publica en donde conste el convenio señalado en la Sección I punto 2 de la CONVOCATORIA y la acreditación de las facultades del apoderado legal que formalizará el CONTRATO respectivo, salvo que éste sea firmado por todas las personas que integran la propuesta conjunta o sus apoderados, quienes en lo individual, deberán acreditar su respectiva personalidad.

· Deberá entregar documentación solicitada  en el Anexo Técnico, para entrega  a la empresa a que se le otorgue  el contrato de acuerdo a lo manifestado en la oferta técnica presentada al Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas.

Si es persona Física:

· Copia del acta de nacimiento y copia certificada para su cotejo.

· En caso de que se presente el representante legal del LICITANTE adjudicado, deberá presentar copia del poder notarial para su archivo, en el cual conste la facultad para contratar y copia certificada para su cotejo.

· En caso de ser mexicano por naturalización, deberá presentar la documentación que así lo acredite, en copia simple y en original o copia certificada para su cotejo.

· Copia de identificación oficial vigente, (cartilla del servicio militar, cédula profesional,  credencial de elector o pasaporte) del LICITANTE adjudicado o de su representante legal y original o copia certificada para su cotejo.

· Copia simple del comprobante de domicilio Fiscal 

· Copia Simple del Comprobante de Domicilio comercial actualizado

· Copia simple del Registro Federal de Contribuyentes (Cédula de Identificación Fiscal) y original o copia certificada para su cotejo.

· Copia simple del formulario R-1 (de la Secretaría de Hacienda y Crédito Público) y original o copia certificada para su cotejo.

· En caso de resultar adjudicada una PROPOSICION conjunta, deberá presentar copia simple y original o copia certificada para su cotejo de la escritura pública en donde conste el convenio señalado en la Sección I punto 2 de la CONVOCATORIA y la acreditación de las facultades del apoderado legal que formalizará el CONTRATO respectivo, salvo que éste sea firmado por todas las personas que integran la propuesta conjunta, quienes en lo individual, deberán acreditar su respectiva personalidad.

· Deberá entregar documentación solicitada  en el Anexo Técnico, para entrega  a la empresa a que se le otorgue  el contrato de acuerdo a lo manifestado en la oferta técnica presentada al Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas.

11.2. Carta 32-D.

En cumplimiento a lo dispuesto por el Artículo 32-D, primero, segundo, tercero y cuarto párrafo del Código Fiscal de la Federación, y de conformidad con la regla 1.2.1.17 de la Resolución Miscelánea Fiscal para 2009, publicada en el Diario Oficial de la Federación el 29 de abril de 2009, el Licitante Ganador deberá entregar el Acuse de Solicitud de Opinión, y la respuesta a la solicitud, sobre el cumplimiento de sus obligaciones conforme a lo siguiente:

1) Presentar solicitud de opinión por Internet en la página de EL SAT, en la opción “Mi portal”

2) Contar con clave CIEC

3) En la solicitud deberán incluir los siguientes requisitos:

a. Nombre y dirección de la dependencia en la cual se licita.

b. Monto total del contrato.

c. Señalar si el contrato se trata de adquisición de bienes, arrendamiento, prestación de servicios u obra pública.

d. Número de licitación o concurso.

Así mismo el licitante ganador con el acto de registrar su solicitud en la página de Internet del CRAE para efectos del artículo 32-D primero, segundo, tercero y cuarto párrafos del CFF, manifiesta bajo protesta de decir verdad que:

a) Han cumplido con sus obligaciones en materia de inscripción al RFC, a que se refieren el CFF y su Reglamento, la situación actual del registro es activo y localizado.

b) Se encuentran al corriente en el cumplimiento de sus obligaciones fiscales respecto de la presentación de la declaración anual del ISR por el último ejercicio fiscal que se encuentre obligado.

c) Que no tienen créditos fiscales determinados firmes a su cargo por impuestos federales, distintos a ISAN e ISTUV, entendiéndose por impuestos federales, el ISR, IVA, IMPAC, IETU, IDE, impuestos generales de importación y de exportación (impuestos al comercio exterior) y sus accesorios. Así como créditos fiscales determinados firmes, relacionados con la obligación de pago de las contribuciones, y de presentación de declaraciones, solicitudes, avisos, informaciones o expedición de constancias y comprobantes fiscales.

d) Tratándose de contribuyentes que hubieran solicitado autorización para pagar a plazos o hubieran interpuesto algún medio de defensa contra créditos fiscales a su cargo, los mismos se encuentren garantizados conforme al artículo 141 del CFF.

e) En caso de contar con autorización para el pago a plazo, que no han incurrido en las causales de revocación a que hace referencia el artículo 66-A, fracción IV del CFF.

En el caso que existan créditos fiscales determinados firmes manifestará que se compromete a celebrar convenio con las autoridades fiscales para pagarlos con los recursos que se obtengan por la enajenación, arrendamiento, prestación de servicios u obra pública que se pretenda contratar, en la fecha en que las citadas autoridades señalen, en este caso, se estará a lo establecido en la regla II.2.1.9.

La Administración Local de Servicios al Contribuyente (ALSC) que corresponda al domicilio fiscal del proveedor o prestador de servicios, emitirá opinión sobre el cumplimiento de las obligaciones fiscales indicadas a través del portal de Internet del SAT, para los efectos de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Público, según sea el caso, a más tardar en los 20 días siguientes a la recepción de la solicitud de opinión, salvo en los casos en que el contribuyente se hubiera comprometido a celebrar convenio con las autoridades fiscales para pagar con los recursos que se obtengan por la enajenación, arrendamiento, prestación de servicios u obra pública que se pretenda contratar los créditos fiscales firmes que tengan a su cargo, supuesto en el cual la opinión se emitirá a más tardar en los 30 días siguientes a la de la solicitud de opinión. Dicha opinión se hará también del conocimiento de la Dependencia o entidad de que se trate.
En caso de detectar el incumplimiento de obligaciones fiscales a que se refiere esta regla o de la existencia de créditos fiscales determinados firmes o del incumplimiento de garantizar debidamente el interés fiscal, la ALSC mediante comunicado a través de la página del SAT notificará al contribuyente las omisiones detectadas y éste contará con 10 días para manifestar ante dicha ALSC lo que a su derecho convenga. La autoridad fiscal procederá a emitir la opinión correspondiente, conforme a lo siguiente:
a) Si el contribuyente dentro del plazo señalado en el párrafo anterior, comprueba el pago de los créditos, el cumplimiento de sus obligaciones fiscales o realiza la aclaración o pago de los créditos fiscales respectivos ante la Administración que le haya notificado las omisiones, una vez validado el cumplimiento, la autoridad fiscal, podrá emitir opinión en sentido favorable dentro del plazo de 20 días indicado en la fracción II de la presente regla.
b) Si el contribuyente dentro del plazo señalado en el primer párrafo de esta fracción, no atiende o no aclara las inconsistencias señaladas o en su caso si de la información o documentación presentada se detecta la persistencia del incumplimiento de las obligaciones fiscales, la autoridad fiscal emitirá opinión en sentido negativo, vencido el plazo de 10 días que se le otorgó.
c) Cuando el contribuyente manifieste su interés de celebrar convenio para pagar sus créditos fiscales determinados firmes, con los recursos que se obtengan por la enajenación, arrendamiento, prestación de servicios u obra pública que se pretenda contratar, las autoridades fiscales emitirán oficio a la unidad administrativa responsable de la licitación, a fin de que esta última en un plazo de 15 días, mediante oficio, ratifique o rectifique los datos manifestados por el contribuyente. Una vez recibida la información antes señalada, la autoridad fiscal le otorgará un plazo de 15 días al contribuyente para la celebración del convenio respectivo, en los términos de lo señalado por la regla II.2.1.9., emitiendo la opinión dentro de los 30 días a que se refiere la fracción II de esta regla.

La opinión prevista en esta fracción, así como el documento al que se hace referencia en la fracción I, se emite para fines exclusivos del artículo 32-D del CFF, considerando la situación del contribuyente en los sistemas electrónicos institucionales del SAT, y no constituye resolución en sentido favorable al contribuyente sobre el cálculo y montos de créditos o impuestos declarados o pagados.

Los residentes en el extranjero que no estén obligados a presentar la solicitud de inscripción en el RFC, ni los avisos al mencionado registro y los contribuyentes que no hubieran estado obligados a presentar, total o parcialmente, la declaración a que se refiere la fracción I, numeral 3, inciso b) de esta regla, así como los residentes en el extranjero que no estén obligados a presentar declaraciones periódicas en México, asentarán estas manifestaciones en la solicitud a que se refiere el primer párrafo de la citada fracción.

Para los efectos de esta regla, tratándose de créditos fiscales determinados firmes, se entenderá que el contribuyente se encuentra al corriente de sus obligaciones fiscales entre otros, si a la fecha de presentación de la solicitud a que se refiere la fracción I, se ubica en cualquiera de los siguientes supuestos:

a) Cuando el contribuyente cuente con autorización para pagar a plazos.
b) Cuando no haya vencido el plazo para pagar a que se refiere el artículo 65 del CFF.
c) Cuando se haya interpuesto medio de defensa en contra del crédito fiscal determinado y se encuentre garantizado el interés fiscal de conformidad con las disposiciones fiscales.

Es responsabilidad del contribuyente solicitante de la opinión, verificar mediante consulta en la página de Internet del SAT, en la opción “Mi portal”, la respuesta o la solicitud de información adicional que requiera la autoridad, a partir de la fecha sugerida que se informa en el acuse de la solicitud de servicio.

Si la dependencia o entidad contratante, previo a la formalización del contrato o pedido, recibe del SAT el “acuse de respuesta” de la solicitud en el que se emita una opinión en sentido negativo sobre las obligaciones fiscales de la persona física o moral que resultó adjudicada, deberá de abstenerse de formalizar y procederá a remitir a la Secretaría de la Función Pública la documentación de los hechos presumiblemente constitutivos de infracción por la falta de formalización del contrato o pedido, por causas imputables al adjudicado.

11.3.- Del contenido del Contrato.

“EL CRAE” a través de la Dirección de Administración y Finanzas, conforme a lo establecido en la Convocatoria de la licitación y a la normatividad vigente aplicable, elaborará el Contrato al licitante ganador de acuerdo a lo establecido en el Articulo 47 fracción I.

Como parte de la Convocatoria, en el Anexo XIV, se encuentra el formato Modelo del Contrato aplicable a esta licitación, en caso de discrepancia entre el modelo de contrato y la Convocatoria que rigen la presente licitación, prevalecerá lo estipulado en el cuerpo general de la Convocatoria.

11.3.1.- Formalización del Contrato.

Para la formalización del contrato, se deberá recabar en primer término, la firma del servidor público de “EL CRAE”, con las facultades para celebrar el acuerdo de voluntades y posteriormente se recabará la firma del proveedor.

El proveedor firmará el Contrato en las fechas y horarios establecidos en el Acto de Fallo de la licitación, según lo establecido en el artículo 37 Fracción V de “LA LEY” y 55-A de su Reglamento.

En términos del Artículo 34 de la “LA LEY”, cuando una proposición conjunta resulte adjudicada con un contrato, dicho instrumento deberá ser firmado por el Representante Legal de cada una de las personas participantes en la proposición a quienes se considerará, para efectos del procedimiento y del contrato, como responsables solidarios o mancomunados según se establezca en el propio contrato.

Si por causas imputables a el licitante a favor de quien se hubiere otorgado fallo favorable como resultado de esta licitación, la operación no se formaliza, “EL CRAE” podrá adjudicar el Contrato al licitante que haya presentado la segunda proposición solvente más baja, en los términos que señala el Artículo 46 segundo párrafo de “LA LEY”. Asimismo, el licitante que no haya suscrito el contrato, podrá ser sancionado conforme a lo indicado en el Artículo 60 de “LA LEY”.

11.4.- Modificaciones al Contrato.

Cualquier modificación al Contrato deberá formalizarse por escrito y para efecto de la garantía de cumplimiento, el licitante o licitantes deberán entregar el endoso correspondiente, conforme a lo establecido en el numeral 6.2.
Las modificaciones al Contrato no rebasarán el 20% en monto máximo, volumen y tiempo que para tal efecto prevé el artículo 52 de “LA LEY” y 56 del Reglamento de “LA LEY”.

Previo al vencimiento de las fechas de cumplimiento estipuladas originalmente, a solicitud expresa del proveedor por caso fortuito o de fuerza mayor o por causas atribuibles a la dependencia se podrá modificar el Contrato a efecto de diferir la fecha para el inicio de la prestación de los servicios.

No se establece penalización para “EL CRAE”, en caso de que ocurra una variación en la asignación presupuestal por la conformación y monto del presupuesto y en su caso se realizara la modificación, por reducción presupuestal.

11.5.- Rescisión del Contrato.
De conformidad con el artículo 54 de “LA LEY”, se procederá a la rescisión administrativa del Contrato, en caso de incumplimiento de las obligaciones a cargo del proveedor o por prestación deficiente de los servicios, derivadas de sus estipulaciones o de las disposiciones de “LA LEY” y de las demás que sean aplicables.

11.5.1.- En caso de que “EL CRAE” rescinda el Contrato adjudicado, podrá seguir el procedimiento que se menciona a continuación.
En este caso, “EL CRAE” podrá adjudicar el Contrato al licitante que haya presentado, la segunda propuesta solvente más baja, de conformidad a lo dispuesto en el artículo 46 de “LA LEY”; o

Cuando “EL CRAE” rescinda un Contrato procederá a convocar a una nueva licitación o bien, admitir parte o partes de las diversas propuestas presentadas en la licitación hasta integrar su requerimiento total, sin contravenir la normatividad en la materia, procediendo en los términos del artículo 42 de “LA LEY”, siempre y cuando no se rebasen los montos autorizados para dicha modalidad.

11.5.2.- Es motivo de rescisión del contrato:
· La falta de cumplimiento en la entrega de las garantías, fianzas o pólizas, solicitadas en esta Convocatoria.

· Cuando el monto acumulado de las penas convencionales aplicadas supere el 10% del monto establecido para cada ejercicio, estas serán determinadas en función de los servicios no entregados o no prestados en el ejercicio vigente.

· Cuando el proveedor incumpla total o parcialmente con sus obligaciones adquiridas en el contrato y que por su causa se afecte el interés principal.

· Si se declara en concurso mercantil, o si se hace cesión de obligaciones y/o derechos a terceros en forma que afecte el contrato.
11.6.- Auditorias.

En términos de lo que establece el artículo 68-A del Reglamento de “LA LEY”, la Secretaría de la Función Pública y los Órganos Internos de Control en las dependencias y entidades, con motivo de las auditorias, visitas o inspecciones que practiquen, podrán solicitar al proveedor información y/o documentación relacionada con los contratos o pedidos. Para estos efectos, el contrato respectivo  indicará que el licitante ganador deberá proporcionar la información que en su momento se les requiera.

12.- Información específica de la Licitación.

12.1.- Prórrogas

Para este efecto, no se  tomará en cuanta los atrasos o demoras en el cumplimiento de la entrega de los bienes, cuando concurran razones justificadas; se deban a caso fortuito o se originen por causas de fuerza mayor  que impidan  su normal cumplimiento
12.2- Idioma para la presentación de la propuesta.

Las ofertas técnicas y económicas, deberán presentarse en idioma español.

12.3.- Para dar cumplimiento a lo establecido en el artículo 26, Séptimo Párrafo, de “LA LEY”, ninguna de las condiciones contenidas en la licitación y de las propuestas presentadas por los licitantes, podrán ser negociadas.

12.4.- Moneda que deberá utilizarse.

Los licitantes deberán presentar sus proposiciones en pesos mexicanos. 

12.5.- Vigencia de la propuesta.

La vigencia de las propuestas no será menor a 90 días naturales. El sostenimiento de las propuestas deberá ser firme hasta la firma del Contrato y durante la vigencia del Contrato.

12.6.- Anticipo.
El Centro Regional de Alta Especialidad no otorgará anticipo.

12.7.- Condiciones de pago.

Con fundamento en el artículo 51 de “LA LEY”, el pago se efectuará mensualmente por servicios devengados dentro de los veinte  días naturales, posterior a la aceptación formal de las facturas por parte de la Subdirección de Recursos Materiales,  con domicilio ubicado en  Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez,  en horario de 09:00 a 14:00 horas.

Así mismo, la Subdirección de Recursos Materiales, enviará a la Subdirección de Recursos Financieros, la factura y la documentación soporte para el pago del servicio, de acuerdo a lo indicado en los Anexos Técnicos.

La validación del servicio deberá ser entregada en el trámite de la última facturación de los servicios solicitados, al término de la vigencia del contrato.

En caso de que las facturas entregadas por el proveedor, para su pago, presenten errores o deficiencias, la dependencia dentro de los tres días hábiles siguientes al de su recepción, indicará por escrito las deficiencias que deberá corregir. El periodo que transcurra a partir de la entrega del citado escrito y hasta que el proveedor presente las correcciones no se computara para efectos del artículo 51 de “LA LEY”. 

Las facturas deberán señalar la descripción de los servicios, cantidad, unidad, precio unitario y total, desglosando el IVA, no. de licitación, no. de contrato y la razón social, teléfonos y dirección del proveedor.
La facturación que se reciba posterior al cierre del ejercicio presupuestal 2009, de conformidad con las reglas que determine la secretaría de hacienda y crédito público, se pagará según lo efectivamente devengado, conforme a las normas presupuestarias correspondientes mediante el sistema de pago de adeudos de ejercicios fiscales anteriores (ADEFAS) y lo dispuesto por la dirección general de programación, organización y presupuesto del “CRAE”.
El pago de los servicios quedará condicionado, proporcionalmente, al pago que el proveedor deba efectuar en su caso, por concepto de penas convencionales.
El área solicitante supervisará que el prestador del servicio cumpla con la prestación del mismo.
Asimismo, contra la presentación de copia del Acta de validación, al término del Contrato el proveedor podrá solicitar por escrito, a la Subdirección de Recursos Materiales, el oficio de liberación de la Fianza.
12.9.- Impuestos y derechos.

“EL CRAE” pagará únicamente el impuesto al valor agregado, por lo tanto, el licitante, deberá presentar en su propuesta el monto total, sin considerar el impuesto mencionado, que deberá indicarse desglosado. 

12.10.- Cesión de derechos y obligaciones.

Los derechos y obligaciones que se deriven de los Contratos objeto de esta licitación no podrán cederse en forma parcial o total a favor de cualquier otra persona física o moral.

Por otra parte y a fin de atender las disposiciones emitidas en torno al programa de cadenas productivas la Dirección General de Programación, Organización y Presupuesto, incorporará al portal de nacional financiera, S.N.C., los pagos que se generen por la contratación de los servicios, a fin de que el proveedor decida si ejercerá la cesión de los derechos de cobro al intermediario financiero por él seleccionado de entre los registrados en dicho programa, en los términos del último párrafo del articulo 46 de la “LAASSP”.
12.11.- Devolución de propuestas desechadas.

En términos de lo que establece el artículo 56 de “LA LEY”, las propuestas desechadas durante la licitación pública, podrán ser devueltas a los licitantes que lo soliciten por escrito a la Subdirección de Recursos Materiales, una vez transcurridos sesenta días naturales contados a partir de la fecha en que se dé a conocer el fallo respectivo, salvo que exista alguna inconformidad en trámite, en cuyo caso las propuestas deberán conservarse hasta la total conclusión de la inconformidad e instancias subsecuentes; agotados dichos términos la convocante podrá proceder a su devolución o destrucción. 

12.12.- En términos de lo que establece el artículo 44 de LA LEY, en la presente contratación de servicios el contrato se pacta bajo la condición de precio fijo.

13.- Procedimientos a seguir para el Desechamiento de Propuestas, Suspensión Temporal, Suspensión Definitiva y Cancelación del Proceso de Adjudicación y Declaración de Licitación Desierta.

13.1.- Desechamiento de propuestas.
Se desecharán las propuestas de los licitantes que incurran en una o varias de las siguientes situaciones:

a) Con apego al artículo 29, fracción XV de “LA LEY”, la comprobación de que algún licitante ha acordado con otro u otros elevar los precios de los servicios objeto de esta licitación o cualquier otro acuerdo que tenga como fin obtener una ventaja sobre los demás licitantes siempre y cuando se pueda probar esta situación

b) Cuando el licitante no presente cualquiera de los documentos Administrativos, legales o técnicos en los términos de la licitación o que la información presentada al ser comprobada no sea veraz.
c) Cuando la propuesta presentada, no se apegue exacta y cabalmente a lo estipulado en esta convocatoria y la descripción, cantidad y características de los servicios requeridos.
d) Cuando el objeto social de la empresa licitante no corresponda con los servicios objeto de la presente licitación.
e) Cuando presenten documentos  oficiales  alterados, modificando con esto el contenido original de los mismos.
f) Cuando la oferta económica no coincida con los términos establecidos por el licitante en la oferta técnica.

g) Cuando las ofertas técnicas y económicas, y alguno de los documentos que las integran se presenten sin la firma y nombre del representante legal, en contravención a lo solicitado en esta Convocatoria.
h) Cuando el volumen ofertado, sea menor al 100% del total  solicitado por  “EL CRAE”.

i) Cuando el licitante se encuentre  en alguno de los supuestos establecidos en el los artículos 50 y 60 de la “LEY”, y/o artículo 8, fracción XX de la Ley Federal de Responsabilidades Administrativas de los Servidores Públicos. 

Para estos casos, se incluirán las observaciones que correspondan al elaborar el acta respectiva.

En el caso de que uno de los licitantes sea descalificado en una primera licitación, podrá participar en una segunda, siempre que cumpla con los requisitos exigidos.

13.2.- Suspensión temporal de la licitación.

“EL CRAE” podrá suspender la licitación, en forma temporal, cuando existan condiciones que constituyan un caso fortuito o de fuerza mayor, de acuerdo a lo que establece el Código Civil Federal.

Si desaparecen las causas que hubiesen motivado la suspensión temporal de la licitación, “EL CRAE” reanudará la misma, previo aviso por escrito a todos los involucrados.

13.3.- Suspensión definitiva de la licitación.

Con fundamento en el artículo 38 de “LA LEY”, EL CRAE podrá suspender la licitación, en forma definitiva, cuando existan condiciones que constituyan un caso fortuito o de fuerza mayor, en términos del Código Civil Federal.

13.4.- CANCELACIÓN DE LA LICITACIÓN

Las Dependencias  y Entidades podrán cancelar una Licitación, partidas o conceptos incluidos en éstas cuando se presente caso fortuito; fuerza mayor; existan circunstancias justificadas que extingan la necesidad para adquirir los bienes, arrendamientos o servicios, o que de continuarse con el procedimiento se pudiera ocasionar un daño o perjuicio a la propia dependencia o entidad
13.5.- Declaración de licitación desierta.
Con fundamento en el artículo 38 de “LA LEY” y 47 de su Reglamento, se podrá declarar desierta la licitación y expedir una nueva en los siguientes casos:

13.5.1.- Cuando la totalidad de las proposiciones presentada no reúna los requisitos solicitados o los precios de todos ofertados no resulten aceptables.

13.5.2.- Cuando el día del acto de entrega de propuestas, ninguna de las empresas se presente.

14.- Penas Convencionales y Deducciones

Con fundamento en lo dispuesto en los artículo 53 y 53 Bis de “LA LEY” se aplicaran Penas Convencionales a cargo del proveedor, por retraso en el cumplimiento de las fechas pactadas para  la prestación del servicio; y Deducciones al pago de los bienes y servicios con motivo del incumplimiento parcial o deficiente en que pudiera incurrir el proveedor respecto a las partidas o conceptos que integran el contrato.
Así mismo se aplicarán deductivas bajo los supuestos que se citan a continuación:

· En caso de que “El Licitante Ganador” no realice alguna de las actividades indicadas en el Anexo Técnico, se deducirá el monto del servicio integral.

· “EL CRAE” a través de la Subdirección de Recursos Materiales, Aplicará deducciones por incumplimiento en la prestación de los servicios enunciados en el Anexo Técnico y conforme al programa de trabajos presentados por el “Licitante Ganador” y se aplicará en razón del 5% del importe total máximo del contrato antes de IVA.

·  “EL CRAE” a través de la Subdirección De Recursos Financieros, Aplicará dichas deductivas en la factura de la empresa del mes de ocurrencia.

15.- Sanciones.

La sanción tendrá como objeto resarcir los daños y perjuicios ocasionados a “EL CRAE” con motivo de dicho incumplimiento, conforme a lo establecido en el segundo párrafo del artículo 53 de “LA LEY”, se aplicaran las deductivas correspondientes de conformidad a lo siguiente:

16.- EN CASOS DE PÉRDIDA DE FIANZA DE GARANTÍA EN FAVOR DEL CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS.
Se harán efectivas las fianzas relativas al cumplimiento del contrato, cuando se presente uno de los casos siguientes:
16.1.-  PLAZOS Y TERMINOS  ESTABLECIDOS EN EL CONTRATO.
Cuando el licitante no realice los servicios motivo de esta licitación en la forma, plazos y términos establecidos en el contrato, no se otorgarán prórrogas salvo los casos fortuitos o de fuerza mayor plenamente justificados.

16.2.- Por incumplimiento total o parcial a cualquiera de las cláusulas del contrato.

17.- Inconformidades y Controversias.
17.1.- Inconformidades

Con fundamento en lo dispuesto en el artículo 65 de “LA LEY”, las personas interesadas podrán inconformarse por escrito ante el Órgano Interno de Control en “EL CRAE”, ubicado en  Blvd. Su Santidad Juan Pablo II S/N Colonia José Castillo Tielemans, C.P. 29070 Tuxtla Gutiérrez,  y/o en la Secretaría de la Función Pública (SFP), por actos que contravengan las disposiciones de ese ordenamiento, dentro de los seis días hábiles siguientes a aquél en que éste ocurra o el inconforme tenga conocimiento del acto impugnado.

17.2.- Controversias
Las controversias que se susciten con motivo de las condiciones y el contenido de la presente convocatoria, se resolverán con apego a lo previsto en los artículos 80, 81 82, 83, 84, 85 y 86  de la “LA LEY” y su Reglamento y demás disposiciones legales vigentes aplicables.

18.- Procedimiento de Conciliación.

El proveedor podrá presentar quejas ante la Secretaría de la Función Pública (SFP) con motivo del incumplimiento de los términos y condiciones pactados en el Contrato que se haya celebrado con la dependencia derivado de este procedimiento de licitación en los términos de los artículos 77, 78 y 79 de “LA LEY”, y en los artículos 74 a 83 de su Reglamento.

19.-
SITUACIONES NO PREVISTAS EN LA CONVOCATORIA.

Cualquier situación no prevista en la CONVOCATORIA podrá ser resuelta por la CONVOCANTE apegándose a la legislación y demás disposiciones administrativas aplicables. De cualquier manera la CONVOCANTE estará facultada para realizar las consultas que estime necesarias a la SFP, la Secretaría de Hacienda y Crédito Público o la Secretaría de Economía, con base en las atribuciones conferidas a éstas
ANEXO I

FORMATO DE ACLARACIÓN A LA CONVOCATORIA.

PREFERENTEMENTE EN PAPEL MEMBRETADO DEL LICITANTE.

Licitación Pública Nacional Mixta No. 12122001-043-09 

Nombre de la Licitación Pública Nacional Servicio Integral de ALIMENTACION
Tuxtla Gutiérrez, Chiapas  a _______ de _________________de 200___

Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas 

Dirección de Administración y Finanzas

Subdirección de Recursos Materiales.

Presente.

Por medio de la presente, nos permitimos solicitar al Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas, la aclaración de las siguientes dudas:

a).- De carácter administrativo

	Preguntas
	Respuestas

	
	


b).- De carácter técnico

	Preguntas
	Respuestas

	
	


c).- De carácter legal

	Preguntas
	Respuestas

	
	


Atentamente

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Nombre del representante legal
	
	
	
	Cargo en EL PROVEEDOR
	
	
	
	Firma
	


	Nota: Este documento podrá ser reproducido cuantas veces sea necesario; se recomienda entregarlo en disquete de 3.5” en programa Word, a efecto de agilizar la realización del evento de Junta de Aclaración y la elaboración del acta respectiva.


INSTRUCCIONES DEL FORMATO DE ACLARACIÓN A LA CONVOCATORIA.
Nota importante: este formato deberá presentarse preferentemente en papel membretado del LICITANTE.

En el apartado a).- de carácter administrativo

Deberá asentar detalladamente y de forma clara la pregunta de aspectos administrativos que solicite sea aclarada en el evento de aclaración a la CONVOCATORIA, absteniéndose de hacer anotaciones en el espacio correspondiente a respuestas, ya que esta reservado para que el área del CRAE a la que va dirigida la pregunta, de respuesta a la misma.

En el apartado b).- de carácter técnico

Deberá asentar detalladamente y de forma clara la pregunta de aspectos técnicos que solicite sea aclarada en el evento de aclaración a la CONVOCATORIA, absteniéndose de hacer anotaciones en el espacio correspondiente a respuestas, ya que esta reservado para que el área del CRAE a la que va dirigida la pregunta, de respuesta a la misma.

En el apartado c).- de carácter legal

Deberá asentar detalladamente y de forma clara la pregunta de aspectos legales que solicite sea aclarada en el evento de aclaración a las CONVOCATORIA, absteniéndose de hacer anotaciones en el espacio correspondiente a respuestas, ya que esta reservado para que el área de la Secretaría a la que va dirigida la pregunta, de respuesta a la misma.

Nombre del representante, cargo y firma.

Deberá anotar el nombre, cargo y estar firmada por el LICITANTE o su representante legal, en todas y cada una de las hojas en las que solicite aclaración de dudas.

ANEXO II
	FORMATO DE REGISTRO DE PARTICIPACIÓN AL PROCESO DE LICITACIÓN

Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, a _____ de ________________ de  200___.

Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas.

Presente.

           (Nombre del representante legal)          , en mi carácter de representante legal de la empresa denominada _______________________________________. Declaro lo siguiente: 

Es de mi interés participar en el Acto de: (Junta de Aclaraciones, Apertura de Proposiciones, Fallo de Licitación, Especificar el Proceso, presentar una carta por evento) de la Licitación Pública Nacional Mixta _12122001-043-09___ relativa a la contratación del Servicio Integral de ALIMENTACIÓN, haciendo de conocimiento los datos generales de mi representada, de acuerdo a lo siguiente:

Registro Federal de Contribuyentes

Domicilio

Calle y Número

Colonia

Delegación o Municipio

Código Postal

Entidad Federativa

Teléfonos

Fax

Correo Electrónico

DATOS DE LA PERSONA FACULTADA

Nombre

Registro Federal de Contribuyentes

Domicilio Completo

Teléfono del Representante

_____________________________________________

NOMBRE Y FIRMA DE LA PERSONA FACULTADA LEGALMENTE




	NOTA: En caso de que el Licitante sea persona física, adecuar el formato. 


ANEXO III
LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL MIXTA
12122001-043-09
I. DESCRIPCIÓN DE LOS SERVICIOS:

Proporcionar el servicio integral de alimentación, mediante la  adquisición de insumos, almacenaje, elaboración, suministro y distribución de alimentos para los pacientes y para el personal autorizado  del Hospital Regional de Alta  Especialidad “Pediátrica” de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, y para el Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad Salud” de Tapachula, Chiapas. 

A).- LA EMPRESA DEBERÁ CUMPLIR CON LO SIGUIENTE: 
1. La empresa a quién se le  adjudique el contrato se comprometerá a que  el personal de Nutrición realice las supervisiones necesarias a las áreas de Almacén, preparación previa, cocción, lavado de loza, ensamble, distribución y limpieza.

2. La empresa quién resulte adjudicada se comprometerá a realizar  la inversión e instalación del material o equipo necesario para el adecuado funcionamiento de toda el área de cocina, previa asesoría del departamento de conservación y mantenimiento de cada hospital. 

3. La empresa presentara documentalmente en copia y en original para su cotejo dentro de la oferta técnica;  constancias   de capacitación con fecha de emisión 2008 a 2009 de su personal en el manejo higiénico de alimentos, y calidad, anexará  un  programa donde establezca la calendarización de cursos sobre el manejo higiénico de los alimentos  a realizarse durante la vigencia del contrato. La empresa deberá entregar copias de las constancias, posterior a la capacitación indicada en el calendario, directamente al Departamento de Nutrición.

4. La empresa deberá presentar en la oferta técnica relación de la plantilla sugerida para la prestación del Servicio a proporcionar, presentará  el número de personas, la  ubicación de cada una de ellas que  empleara en los siguientes  turnos(matutino, vespertino,  nocturno y fines de semana), deberá incluir personal que cubra guardias como descansos, vacaciones e incapacidades,  para cubrir  las siguientes áreas: recepción de insumos, preparación previa, cocción, lavado  de loza, lavado de carros, atención de personal en comedor, personal de intendencia, para la distribución de los alimentos  en el área de hospitalización  la empresa deberá considerar a una persona por piso, dicha propuesta deberá garantizar la prestación del Servicio. El número del personal a contratar por la empresa deberá ir incrementando de  acuerdo al aumento de las necesidades de cada Hospital, debiendo presentar currículum al Departamento de Nutrición. 
5. La empresa a quién se le adjudique el contrato  deberá realizar los  trámites correspondientes para la obtención  de documentos oficiales que avalen el cumplimiento de un servicio de calidad en las instalaciones del HRAECS  y del Hospital de Especialidades Pediátricas. 
6.   La empresa a quién se le adjudique el contrato, será la responsable de cualquier daño que sufran los bienes propiedad, que utilice para el desempeño de sus actividades en cada Hospital, atribuibles al error, omisión o falta de cuidado, obligándose la empresa a responder por lo dañado, contando con un plazo de 15 (quince) días naturales contados a partir de conocido el evento, para realizar la reposición de los bienes, por otro artículo de la mismas características con las que fue adquirido (calidad), existente en el mercado.

7.   La empresa a quien se le adjudique en contrato, se hará cargo de las adecuaciones necesarias a las instalaciones de gas Lp de cada Hospital, que podrá ser desde la instalación de un medidor o de un tanque, dichos procedimientos se hará en coordinación y visto bueno de Conservación, mantenimiento y servicios generales. 

8. La empresa  a quien se le adjudique el contrato, deberá designar por turno a un Lic. en Nutrición como coordinador responsable de la empresa, deberá tener pleno poder de decisión y ejecución, éste  recibirá  las indicaciones del Departamento de Nutrición de cada Hospital.  La empresa deberá presentar una carta de compromiso  en la oferta técnica.

9. La empresa participante  deberá presentar dentro de su oferta técnica, los manuales en donde describa los procedimientos a utilizar para proporcionar el servicio de alimentación a pacientes y personal autorizado, además de detallar las normas de higiene y seguridad que utiliza en la preparación y conservación de alimentos, de acuerdo a las normas establecidas.

· El manual de procedimientos debe ser redactado expreso para cada hospital, tomando en cuenta las normas mencionadas en el anexo I, inciso B) Generalidades, párrafo 5 y deberá contar con una estructura organizada al menos con los siguientes puntos: Índice, Objetivo General, procedimiento individual con su objetivo y descripción del proceso en que se deberá describir como se aplica la norma en la práctica y elaboración de los alimentos dentro de la empresa, así como la conexión al resto de los procedimientos en el flujograma general.

· No transcribir las normas: Este documento es con la finalidad de demostrar que cuenta con la adecuada capacidad técnica, material y humana, en relación con los Servicios que se pretende prestar, así como los procedimientos de aseguramiento de calidad, que garanticen el desempeño de sus funciones.

Las áreas a considerar son las siguientes:

· Recepción de víveres.

· Almacenaje de víveres

· cocción de alimentos.

· Distribución de alimentos.

· Preparación de alimentos.

· Lavado de utensilios

· Lavado de equipos

· Higiene del personal.

B) GENERALIDADES:
Los menús presentados son para servir como referencia para la empresa prestadora del servicio para la elaboración de los mismos. Es importante mencionar que de las dietas señaladas ya en la operatividad  se desglosaran  el resto de las dietas que se mencionan  en el punto IV DE LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS, C.- TIPOS DE DIETAS.

Se debe incluir en cada comida alimentos de todos los grupos en cantidades suficientes en las que la presentación y sabor de los alimentos favorezca su consumo para que sea posible lograr una nutrición adecuada de los pacientes y del personal autorizado.

La empresa proporcionara las cantidades de alimentos  de acuerdo a los requerimientos nutricios y de las necesidades específicas del paciente, datos que serán proporcionados por el personal del Departamento de Nutrición de cada Hospital en la solicitud de las dietas.

El servicio deberá cumplir con las leyes de alimentación (completa, equilibrada,  inocua, suficiente, variada y adecuada; deberá cumplir con las propiedades organolépticas (olor, color, sabor, consistencia, temperatura y presentación) y deberá constar de una entrada (sopa caldosa de verduras o crema), el plato fuerte (guiso de carne, guarnición y pasta) y el postre. 

Para la prestación del servicio  integral de alimentación se estará a lo dispuesto en la Norma Oficial Mexicana numero NOM- 120 SSA-1994, relativa a “Bienes y servicios de Practica de higiene y sanidad para el proceso de alimentos”, la Norma Oficial Mexicana numero NOM-012-SSA1-1993, relativa a “Requisitos sanitarios que deben cumplir los sistemas de abastecimientos de agua para uso y consumo”, Norma Oficial Mexicana numero NOM-093-SSA1-1994, relativa a “Practicas de higiene y sanidad en la preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos”, Norma Oficial Mexicana NOM-201-SSA1-2002, relativa a “Productos y servicios. Agua y hielo para consumo humano, envasados y a granel”, NMX-F-605-NORMEX-2004-Alimentos –manejo higiénico en el Servicio de alimentos preparados para la obtención del Distintivo H y la demás normatividad que resultara aplicable en materia de Alimentación. NOM 131, sobre Bienes y Servicios. Alimentos para lactantes y niños de corta edad.  

La falta de apego a los términos de referencia, serán  motivo de incumplimiento y de  lo no mencionado en los Términos de Referencia se tomaran acuerdos, cada Hospital con el representante de la empresa a quien se adjudique el contrato.
II.- DE LA EMPRESA: 

La empresa a la que se adjudique el contrato deberá presentar al Departamento de Nutrición de cada Hospital, el primer día de labores copia de la oferta técnica incluyendo  expediente del personal contratado conteniendo curriculum vitae y certificados médicos expedidos por Institución médica de carácter público, en donde indique haber realizado revisión practicada al personal que se utilice para la prestación del servicio, debiendo adjuntar estudios clínicos de biometría hemática completa, examen general de orina, examen coproparasitoscópico seriado, reacciones febriles, antígeno de hepatitis A , manuales de procedimientos, etc.  La empresa deberá actualizar la documentación que así se requiera. 
1. La empresa a quien se le adjudique el contrato, se hará responsable de ejecutar todos los reglamentos y ordenamientos de las autoridades competentes en materia de seguridad, uso de la vía pública, protección ecológica y de medio ambiente que rijan en el ámbito federal, estatal y municipal, así como a las instrucciones que les señale cada Hospital. Quedan a su cargo las responsabilidades, los daños y perjuicios que resultaren por la omisión de  los puntos anteriores. 

2. La empresa  a quien se le adjudique el contrato, deberá designar por turno a un Lic. en Nutrición como coordinador responsable de la empresa, deberá tener pleno poder de decisión y ejecución, éste  recibirá  las indicaciones del Departamento de Nutrición de cada Hospital.  La empresa deberá presentar una carta de compromiso  a la firma del contrato de los responsables que designara.

3. La empresa a quien se le adjudique el contrato, realizará las actividades necesarias para la recepción, almacenaje de víveres, preparación y distribución  de los alimentos, debiendo llevar una bitácora de entradas y salidas para el manejo de  la materia prima.

4. La empresa a quien se le adjudique el contrato, será la responsable de la contratación y consumo de gas Lp durante la vigencia del contrato, formalizándolo al inicio del servicio, debiendo presentar una carta compromiso en la oferta técnica. 

5. La empresa a quien se le adjudique el contrato, al inicio de la prestación del Servicio, firmará el resguardo total de todo el equipo industrial, mobiliario y del área física, que cada hospital proporcionara  a través de Recursos Materiales.

A). DE LOS TRABAJADORES DE LA EMPRESA

1. La  empresa a la que se adjudique el contrato deberá de capacitar y concientizar  al personal de la empresa sobre la Normatividad en Hospitales de Tercer Nivel para evitar accidentes. Principalmente en cuanto a la entrega de alimentos o cualquier utensilio que les sea solicitado por personal ajeno al Departamento de Nutrición de cada Hospital o por el propio paciente; solo se le proporcionara a los pacientes lo solicitado por escrito y en los formatos correspondientes por el Nutriólogo en turno de cada Hospital.

2. El personal que labore en las áreas de recepción y almacenamiento deberá ser preferentemente del sexo masculino ya que debido a que las actividades realizadas en estas áreas  requieren de fuerza física para la carga y descarga de los insumos que se utilizan. La empresa deberá proporcionarle al trabajador los aditamentos de protección necesarios. 

3. El personal que labore en el área de hospitalización en la distribución de los charolas   y  debido al trato directo que se tiene con los pacientes en esta área, se requiere que  sea preferentemente del sexo femenino.

4. La empresa deberá contratar con personal de forma permanente,  mientras dure el contrato; en caso de que la empresa prescinda del  servicio de uno de sus empleados, la designación del nuevo personal deberá ser inmediata y además deberá reunir las características en conocimientos y formación indispensable así como también deberá presentar certificado médico, estudios clínicos y constancia de capacitación al Departamento de Nutrición.

5. Los perfiles del personal que se requieren para la prestación del Servicio son: Licenciados en Nutrición titulados; almacenistas, jefes de cocina, cocineras, auxiliares de cocina, personal de intendencia, repartidoras o galopinas y para la preparación de los alimentos la empresa deberá contar con la asesoría de un chef.    

 B) DE LA HIGIENE DEL PERSONAL:

1. La empresa, de acuerdo a la NOM-093- SSA1-1994, relativa a “practicas de Higiene y sanidad en la preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos” deberá de tomar las previsiones  de que   todo su personal  se presente al área de trabajo, bañado, con ropa limpia, uñas cortas y limpias, sin barniz o esmalte, sin maquillaje, cabello limpio corto o totalmente recogido cubierto con una red y gorro perfectamente limpios,  sin barba o bigote.

2. No se permitirá el uso de joyería  en manos, cuello, orejas y otra área de la cara. (piercing).

3. Para la ejecución de las actividades en las áreas de preparaci​ón, cocción y distribución, el personal de la empresa deberá portar cubre bocas desechables, que deber​án ser cambiados cada cuatro horas, se deberá lavar las manos, en lugar del uso de guante. En el caso de necesitar guantes, éstos deberán ser desechados cada vez que se interrumpan labores.

4. Para evitar contaminación en los alimentos, no deberán trabajar en el área de almacén, preparación, distribución de alimentos personal que padezca alguna enfermedad transmisible, heridas o abscesos, así mismo el personal afectado por alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal o parasitosis, solo podrá reintegrarse al trabajo cuando se encuentre totalmente sano, demostrándolo con un cerificado médico;  en tanto no se compruebe su total recuperación, el prestador de servicios deberá cubrir temporalmente la ausencia con otra persona con el mismo perfil profesional.

5. No se permite comer, fumar o beber en el área de preparación de alimentos, a excepción de cuando se proceda a probar la sazón de los alimentos preparados, utilizando para este fin, platos y cubiertos específicos.

6. La empresa a la que se adjudique el contrato deberá acreditar cada seis meses revisión clínica  practicada al personal designado para la prestación del servicio.

C) DE LOS UNIFORMES 

1. El personal de la empresa, deberá presentarse diariamente con uniforme y con un gafete de identificación con foto con los datos de la empresa y de la misma persona.

2. Para el Hospital de Especialidades “Pediátricas”, La empresa adjudicada deberá realizar una propuesta del uniforme respetando las siguientes características: el color deberá ser  blanco, con vivos en mangas y cuello, delantal, red para el cabello y gorra, zapatos blancos con suela antiderrapante, evitarán el uso de minifaldas. 

3. Para el Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad salud”, para la prestación del servicio integral de alimentación en general, el personal de la empresa deberá portar uniforme perfectamente limpio, debiendo ser para el del sexo femenino en el área de preparación: pantalón y filipina, con mangas de ¾ en color blanco, utilizando delantal en color claro, zapatos blancos cerrados con suela antiderrapante; para los hombres deber​​án ser, pantalón y filipina con mangas de ¾, en color blanco, zapatos blancos con suela antiderrapante. El personal de Nutrición deberá portar el uniforme que la empresa designe, el cual deberá ser diferente al del Personal de Nutrición del Hospital.   
D). DE LA TRANSPORTACIÓN DE INSUMOS

       
DE LOS VEHÍCULOS:

1. Para el traslado de alimentos  perecederos la empresa  prestadora del servicio deberá contar con  los vehículos necesarios en buen estado con las siguientes características: caja con sistema de refrigeración que preserve los comestibles al ser transportados, utilizando en su interior contenedores de plástico (taras) limpias y desinfectadas para la transportación de la materia prima, insumos o alimentos que requieran refrigeración tales como pescados, mariscos, lácteos, carnes, entre otros, que permita la conservación adecuada del producto. Deberá anexar fotos de los vehículos tanto de la parte externa como de la interna  en la oferta técnica.

2. La empresa deberá utilizar una camioneta cerrada, sin penetración de rayos solares, sin humedad para la transportación de los insumos no perecederos y libres de fauna nociva. Deberá anexar fotos de los vehículos  en la oferta técnica.

E). DE LOS INSTRUMENTOS Y EQUIPOS QUE LA EMPRESA PROPORCIONARÁ.

Para el Hospital de Especialidades “Pediátricas”:

1. Para la distribución de los alimentos en las áreas de hospitalización del Hospital para pacientes pediátricos previamente señalados por el Departamento de Nutrición, la empresa deberá contar con seis RACK en excelentes condiciones, con capacidad de 20 charolas cada uno, en excelentes condiciones de uso.

2. Los utensilios utilizados en el área de almacén, cocina, comedor y hospitalización deberán estar en perfectas condiciones y deberán ser de  la mejor calidad y aquellos platos, vasos, etc.  que presenten ralladuras, que estén rotos, venteados, con enmendaduras, etc.; deberán ser reemplazados por material nuevo en un mínimo de 24 horas posteriores de haber hecho la notificación al coordinador de la empresa. 

3. Para la distribución de los alimentos en las diferentes áreas de hospitalización  previamente señalados por el Departamento de Nutrición, la empresa deberá contar con 300 piezas de charolas metálicas de acero inoxidable de 43.5cm x 34 cm, 300 charolas de melamina para la transportación de los platos,  300 piezas de Plato de melamina con divisiones,   plato para cereal de material de melanina 300 piezas, taz​​ón de consomé de 263 mililitros de melanina 300 piezas, tazón sopero de melanina de 500 mililitros 300 piezas, tasa de 259 mililitros de melanina 300 piezas, vasos de melanina de 500 mililitros 300 piezas, 250 cucharas de tres mililitros de acero inoxidable y 250 cucharas de ocho mililitros de acero inoxidable, 150 tortilleros de melamina. 

4. Para el área de comedor en la distribuc​ión de alimentos para personal con derecho a ese servicio, se requerirán 300 platos trinche de loza de 27.4 centímetros de diámetro, 300 platos soperos de 21 centímetros de diámetro, 300 platos pasteleros de 19.7 centímetros, 300 platos de tasa,250 tazas de trescientos cinco mililitros, 300 vasos de cristal de 240 mililitros, 300 juegos de cubertería de acero inoxidable, (cada juego incluirá: cuchara sopera, tenedor, cuchillo y cuchara de postre), 35 jarras de cristal de 1.500 mililitros, 30 saleros de acero inoxidable, 30 tortilleros térmicos de melanina., charolas de acero inoxidable. 

5. La empresa deberá proporcionar jarras de plástico resistente con capacidad de 1 litro para cuando se requiera utilizar con algún paciente en condiciones especiales y que previamente se le indicará por el Departamento de Nutrición. 

6. Para la prestación del servicio integral de alimentación , la empresa a quien se asigne el contrato, proporcionar​a los utensilios  para completar lo necesario para ejercer sus funciones para el transporte, almacenamiento, preparación y distribuci​ón de alimentos para los pacientes pediátricos del Hospital así como del personal con derecho a alimentos, tales como: ollas, sartenes, cucharas de cocina, cuchillos, y en general de cualquier otro aditamento,  que será preferentemente de acero inoxidable y no deberán utilizarse utensilios de barro.

7. Correr​​á  a cargo de la empresa la adquisición de los equipos industriales y de otros utensilios  que se requieran para la prestación del servicio integral de alimentación tales como mesas calientes y frías, marmitas, etc.

8. El Equipo como las mesas calientes y frías serán instalados cuando se sirvan por arriba de 20 comidas al personal con  derecho a alimentación. La empresa esta obligada a utilizarlas en los Servicios de Desayuno, Comida, Cena y colaciones Nocturnas bajo los horarios establecidos en V.- DE LA DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS.

Para el Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad salud”

1. Para la distribución de los alimentos en las diferentes áreas de hospitalización para los pacientes previamente señalados por el Departamento de Nutrición, la empresa deberá contar como mínimo con dos carros térmicos para 20 charolas y un carro térmico para 8 charolas en excelentes condiciones de uso; en caso de que incremente el número de pacientes y la distribución de dietas afecte en los horarios de entrega establecidos, la empresa deberá adquirir otro carro térmico de 30 charolas.  

2. Para la prestación del servicio integral de alimentación, la empresa a quien se adjudique el contrato, proporcionar​á los utensilios necesarios para el transporte, almacenamiento, preparación y distribuci​ón de alimentos para los pacientes y personal autorizado del Hospital, tales como: ollas, sartenes, cucharas de cocina, cuchillos, y en general de cualquier otro aditamento que será preferentemente de acero inoxidable y no deberán utilizarse utensilios de barro ni de madera.

3. Para la distribución de los alimentos en las diferentes áreas de hospitalización, previamente señalados por el Departamento de Nutrición, la empresa deberá contar con platos de melamina, plato para cereal de material de melamina, taz​​ón de consomé de 263 mililitros de melanina, tazón sopero de melanina de 500 mililitros, tasa de 250 mililitros de melanina, vasos de melanina de 250 mililitros, cucharas lisas de 5 mililitros de acero inoxidable y cucharas lisas de 10 mililitros de acero inoxidable. La cantidad de los utensilios deberá ser de acuerdo a la demanda. 

4. El manejo inicial para la presentación de los alimentos para pacientes se realizara en desechables: las charolas y los vasos serán térmicos. Se definirá la permanencia o cambio del servicio usando material desechable o de melamina según los resultados de higiene.

5. Para el área de comedor, la distribuc​ión de alimentos para personas autorizadas se requerirán platos trinche de losa de 27.4 centímetros de diámetro, platos soperos de losa de 21 centímetros de diámetro, platos pasteleros de losa de 19.7 centímetros, platos taza de losa, tazas de losa de 250 mililitros, vasos de cristal de 250 mililitros, juegos de cubertería de acero inoxidable, (cada juego incluirá: cuchara sopera, tenedor, cuchillo y cuchara de postre), jarras de cristal de 2000 mililitros, saleros de cristal, tortilleros térmicos de melamina, azucareras de cristal. La cantidad de los utensilios deberá ser de acuerdo a la demanda. 

6. Correr​​á  a cargo de la empresa la adquisición del material y los equipos industriales que se requieran para la prestación del servicio integral de alimentación. 

7. La empresa que se designe deberá de adquirir el siguiente equipo: una mesa caliente y fría de acero inoxidable para el servicio de personal autorizado y una mesa caliente de acero inoxidable para el servicio a pacientes, 4 mesas empotrables cada una para cuatro personas, 3 termos de cinco litros para bebidas calientes, 2 termos de diez litros para bebidas calientes, una bascula digital de acero inoxidable para medir hasta 1 gr. con exactitud y un analizador de composición corporal para realizar la valoración nutricional de los pacientes y proporcionarles una dieta equilibrada. La empresa a quien se adjudique el contrato, deberá presentar a la firma del contrato comprobante o factura de compra del equipo mencionado.  

8. De acuerdo al avance en volumen de alimento demandado por el Hospital, la empresa incrementará la cantidad de material y equipo necesario para garantizar el servicio integral de alimentación o cambiara los que estén en malas condiciones de uso.
III.- DE LA ADQUISICIÓN DE LOS INSUMOS

Para la adquisición de  insumos perecederos y no perecederos  la empresa deberá considerar las características que se menciona en la NOM-093. deberá considerar los criterios de aceptación y de rechazo, deberán  de presentar etiquetas con los siguientes datos: fecha de caducidad, indicando los periodos de consumos, fecha de expedición, tabla nutrimental y clave de la S.S.A. , mismos que deberán plasmar en una lista pormenorizada que será entregada al Departamento de Nutrición, posterior a la compra de los insumos, se tendrá especial cuidado en la fecha de caducidad y para mayor seguridad el margen  en alimentos no perecederos deberá ser de seis meses  a un año, como mínimo. 

1. El prestador del servicio deberá proveer de materia prima de primera calidad para la preparación de los platillos; de no ser así  se le solicitará retirarlos y sustituirlos.

2. La empresa prestadora del servicio deberá contar en almacén de secos y fríos, insumos suficientes  para cuando por alguna necesidad extraordinaria se requieran.

3. Deberán utilizarse alimentos naturales y evitar los alimentos precocidos embolsados  como las verduras, papas, carnes,  etc.

4. Latería en General. No se admitirán  latas sin etiquetas, ni oxidadas, abolladas, ni abombadas en los extremos o con escurrimientos, desecharlas en la cocina si al abrir presenta espuma  o gases.

5. Los aceites a utilizar deberán ser de maíz, soya o canola, no deberán reutilizarse.

6. Azúcar: La empresa deberá comprar azúcar morena y deberá mantener cuidado en su almacenamiento.

7. Frutas y Verduras: Las características  de los productos frescos de origen vegetal se deben controlar rechazando aquellos que presenten mohos, coloración extraña, magulladuras o mal olor. FRUTAS: Éstas deberán ser frescas con la coloración propia de la misma y no deberán presentar  golpes o magulladuras, deberán ser de la mejor calidad en cuanto a grado de madurez, volumen, peso, sin parásitos o larvas y en buen estado de conservación. VERDURAS: Deberán ser frescos, en buen estado de conservación de volumen, de color, sin grietas. Estos alimentos deberán ser desinfectados con plata ionizada y/o cloro previa preparación  de los mismos.

8. Granos y Harinas: se deben rechazar cuando presentan agujeros, rasgaduras o mordeduras en los envases,   Hay que cuidar la calidad, la limpieza, la ausencia de parásitos y de contaminaciones eventuales, por ejemplo: piedras, gorgojos y excrementos de ratas; en los cereales y en las leguminosas; las larvas en las harinas húmedas y envejecidas. Los cereales comerciales hechos a base de hojuelas de maíz deberá tener variedad en sabores y formas.

9. Carnes: Deben ser de calidad certificada o de calidad TIF, que se verificará al momento de la recepción de los insumos. Todas las carnes sin excepción deberán ser lavadas con agua purificada previamente a su cocimiento y deberán utilizarse dentro del período de consumo señalado en el empaque del producto, deberán utilizar bitácora de entradas y salidas de estos productos y se deberán almacenar en refrigeración en recipientes cubiertos, etiquetados o rotulados y no por más de dos días.

10. Las carnes rojas deberá ser fresca, limpia sin excesos de grasas, de color y consistencia adecuada,  se almacenara por cantidades de 2 kilos para facilitar su manejo.

11. El pollo se deberá recibir y almacenar sin cabeza, ni patas, ni vísceras, frescos, de textura firme no golpeados y sin olor y color desagradables,  se rechazarán aquellos que muestren indicios  que no estén limpios o golpeados, aun estando ya cocidos. 

12. Pescado, deberá considerarse el consumo de filetes   una vez por semana, deberán ser frescos,  se recibirán congelados o fríos, tendrán el color y el olor propios del producto.

13. Embutidos. Los productos   deberán ser empacados de fabrica, cuidando mucho de la coloración, olor, deberán ser propios  del producto.

14. Leche y derivados: Todos los productos adquiridos deberán ser pasteurizados, con tabla nutrimental, fecha de expedición y de caducidad, deberán ser envasados o empaquetados de manera estéril, nunca se comprara “a granel”.

· La leche a utilizar en el Hospital de Especialidades Pediátricas será de tres tipos: entera, descremada, deslactosada y sin saborizantes. Para el Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad salud” se utilizara leche descremada y sin saborizantes.
· El yogurt deberá ser ricos en probioticos y se comprarán en envases individuales de 80 a 110 ml. y además yogurt  de 1 litro/kilo, de sabores diversos  especialmente de sabor  FRESA, DURAZNO Y DE CIRUELA PASA. 

· Los quesos a utilizar deberán presentar buena consistencia, con bordes limpios y enteros, sin mohos o partículas extrañas y deberán contar con queso panela, queso manchego y queso fresco. 

· La crema deberá comprarse de la envasada, pasteurizada y etiquetada, será completamente tersa, sin burbujas, sin sal y con sal para el Hospital de Especialidades Pediátricas. Para el Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad salud” se utilizara crema baja en grasa y con sal solo para personal.
· La Mantequilla deberá ser presentada en envoltura higiénica.

· Para la elaboración de las papillas se utilizará formulas infantiles de acuerdo a la edad del paciente , solo para el Hospital de Especialidades “Pediátricas”

15. Los huevos deberán ser frescos sin manipulación genética u hormonal, deberán almacenarse limpios y en refrigeración hasta su consumo.

16. Agua. El agua que la empresa utilice durante la prestación del servicio deberá ser la de mayor calificación publicada por la PROFECO; por lo que de no cumplir con esta calificación el Departamento de Nutrición podrá solicitar su cambio  y deberá estar contenida en envases de policarbonato transparente con capacidad de 19 o 20 litros, debidamente cerrados y sellados.  La empresa deberá presentar dentro de su oferta técnica carta compromiso en donde especifique que si de resultar ganadora deberá adquirir la de mejor calidad.

17. Las materias primas deben estar separadas de aquellas ya procesadas o semiprocesadas, para evitar su contaminación.

18. Los insumos ya procesados y que sean almacenados deberán ser etiquetados con datos como la fecha de elaboración, especificando el contenido y preparación. 

19. La empresa deberá almacenar los productos de acuerdo a sus características, frío- caliente o al grupo al cual pertenezcan, tal como lo menciona la NOM-093.

20. La empresa deberá hacer una depuración cada dos días  a los insumos refrigerados para evitar contaminación.

21. El abasto se hará con  los vehículos señalados en el capitulo II.-DE LA EMPRESA INCISO D)  DE LA TRANSPORTACIÓN DE LOS INSUMO,  NUMERAL 1 y el Departamento de Nutrici​​ón  supervisará lo adquirido en el área de recepci​ón de víveres, conjuntamente con el coordinador responsable representante de la empresa señalado en el capitulo II. DE LA EMPRESA. 

22. Para todos los casos, durante la vigencia del contrato, en la preparación de los alimentos, la empresa deberá utilizar los insumos que hayan sido adquiridos, bajo el criterio de primeras entradas primeras salidas. 

IV.- DE LA PREPARACIÓN DE LOS ALIMENTOS

A). MEDIDAS Y ESPECIFICACIONES

1. El volumen de dietas en promedio a considerar  de referencia será de 260 dietas por día para el Hospital “Ciudad Salud” y 250 en promedio para el Hospital de Especialidades Pediátricas, es decir que los totales podrán ser menor, mayor o igual al promedio mencionado, todas con diferentes características dietéticas.  La alimentación a pacientes y personas autorizadas deberá ser: completa, equilibrada,  inocua, suficiente, variada y adecuada; y deberá cumplir con las propiedades organolépticas (olor, color, sabor, consistencia, temperatura, presentación; cumpliendo con los horarios de distribución establecidos; deberán ser retirados los recipientes donde se sirvan los alimentos en un tiempo prudente, tratando de mantener una relación de calidez para con el paciente.

2. La empresa adjudicada deberá proporcionar al Hospital de Especialidades Pediátricas y del Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad Salud” su lista de proveedores referenciados, mismos que deberán proveer materias primas de primera calidad, para la preparación, de lo contrario, se le solicitará retirarlos y sustituirlos.

3. Para la elaboración de las diversas dietas que se solicitan en el inciso C).- TIPOS DE DIETAS, la empresa deberá partir de la distribución normal de macronutrimentos  establecidos por la OMS  Carbohidratos 60 -65%, Proteínas 10 – 15%, Lípidos 20- 25%. 

4. La cantidad de alimentos  servidos  por paciente, dependerá de la edad,  de los requerimientos nutricios del paciente y de la valoración de ingesta realizada;  estos datos serán proporcionados por el personal de nutrición del Hospital. 

5. Las dietas deberán acompañarse por una ensalada  de verduras al vapor, hervidas o guisadas, ensaladas frescas que se deberán aderezar con especias  de acuerdo al tipo de dieta, a  las necesidades del paciente y será  solicitado por el personal de Nutrición de cada Hospital. 

6. Las dietas deberán incluir tres tiempos de alimentación por servicio, el primero deberá incluir alguna sopa o  consomé de pastas o verduras, el segundo será el plato principal y el tercero consistirá el postre.

7. El postre otorgado tanto a pacientes como al personal, deberá ser variado y podrá consistir en preparaciones a base de leche, harinas, (natillas, mocas, etc.), frutas. 

8. Las raciones de alimentos servidos deberán contar con buena presentación; los platos y vasos no deberán derramarse. 

9. La solicitud de las dietas se hará única y exclusivamente por el personal de nutrición del Hospital de Especialidades Pediátricas y del Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad Salud” en los formatos correspondientes  al responsable en turno  de la empresa.

10. La empresa deberá de proveer, cualquier alimento o preparación,  en el horario solicitado por el Departamento de Nutrición.

11. La empresa deberá mantener en almacén alimentos fríos, nieves, helados preferentemente de sabor vainilla y limón,  cubos de hielo de agua purificada, para cuando sea solicitado por el Departamento de Nutrición. 

12. Las aguas frescas deberán ser preparadas a base de  frutas naturales y  evitar los concentrados.

13. La empresa deberá proveer de jugos naturales de frutas o verduras  cuando se les solicite por el Departamento de Nutrición.

14. Los alimentos y bebidas que no sean consumidos en el día, no podrán ser reciclados o reutilizados, debiendo ser desechados el mismo día. 

15. La empresa deberá tener especial cuidado en las dietas para el paciente Nefrópata, por la complejidad de la misma, considerará una amplia variedad dentro de los alimentos permitidos para evitar la monotonía de la misma.

16. La empresa deberá avisar al Departamento de Nutrición cuando las raciones de alimentos servidos no sean ocupadas por los usuarios.

17. El Departamento de Nutrición de cada  hospital será el encargado de supervisar que los alimentos preparados y servidos por la empresa cumplan con todas las disposiciones  higiénicas y dietéticas.

B) DE LOS MENUS:

Para el Hospital de Especialidades Pediátricas; Los menús presentados son para servir como referencia, para la elaboración del resto de las dietas que se mencionan en el inciso C.- TIPOS DE DIETAS, se considerarán los siguientes parámetros: 

· Listado Anexo A: DEL MENÚ DE LOS PACIENTES.

· Listado Anexo B: DE LAS CARACTERISTICAS DE LAS DIETAS. 
· Listado Anexo C: DEL MENU DEL PERSONAL.

· Numeral IV Inciso A: MEDIDAS Y ESPECIFICACIONES. 
1. El Hospital de Alta Especialidad Pediátrica al inicio del servicio entregará  a la empresa ganadora  20 menús para pacientes y 1 menú cíclico para personal; la empresa elaborará 25 menús para pacientes para comenzar en el día 21, para hacer un menú cíclico de 45 días. Los menús que la empresa elaboré van a ser autorizados y validados por el personal del Departamento de Nutrición y Dietética del Hospital; y no deberán repetirse sin previa autorización del Departamento. 

2. Los  menús incluirán  (Desayuno, Comida, Cena y colaciones para pacientes y personal).

3. En caso necesario el Departamento de Nutrición valoré la sustitución de los menús éste dará a la empresa otra cantidad de menús para sustituir a los que la empresa haya elaborado. 

4. Para el ensamble de los platos  de los platillos deberán tomarse en cuenta las especificaciones que se mencionan en el anexo c.  

5. Para la aprobación y cambios al Departamento de Nutrición y Dietética del Hospital de Especialidades Pediátricas; los menús presentados serán para pacientes y para  personal, éstos cumplirán con las leyes de alimentación señalados en el Capitulo I,  la repetición de menús será cada 45 días,  Los menús serán  validados por el Departamento de Nutrición del Hospital de Especialidades Pediátricas.

Sobre la marcha y dependiendo de la aceptación de los pacientes se realizarán algunos cambios a los que la empresa deberá corregirlos inmediatamente. 

Para los pacientes las cantidades a servir dependerán de los Requerimientos Nutricionales y necesidades especiales de los mismos, y la del personal se considera una ración suficiente cumpliendo con las leyes de alimentación.
2. Para el Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad Salud” deberá considerar los   siguientes parámetros:

LISTADO ANEXO D: LISTADO BASE DEL TIPO DE DIETAS PARA PACIENTES. Será actualizado por el Departamento de Nutrición y la empresa contratada deberá sujetarse a dichas actualizaciones que le será informado por escrito al responsable de la empresa.

LISTADO ANEXO E: DEL MENÚ BASE DE LOS PACIENTES Y PERSONAL AUTORIZADO. Será modificado por alimentos disponibles según la temporada principalmente las frutas y verduras; el menú será modificado en consistencia y en cantidad de nutrimentos dependiendo de las indicaciones médicas de cada paciente. El menú base no es necesario presentarlo en la oferta técnica.

LISTADO ANEXO F: COLACIONES PARA PERSONAL AUTORIZADO. Será modificado por alimentos disponibles según la temporada y según la demanda del personal, respetando los criterios nutricionales.

La empresa deberá distribuir el agua para los pacientes según se requiera, en base a las indicaciones médicas y cuando el Nutriólogo en turno del HRAECS lo solicite por escrito. El agua deberá ser en botellas de plástico en presentación de uno o ½  litro, con sello de garantía, de marca reconocida por la Procuraduría Federal de Protección al Consumidor del Estado de Chiapas.

PRESENTACION DE ALIMENTOS:

1. Al inicio de la semana (segundo día), el responsable del Departamento de Nutrición proporcionará el siguiente menú y así sucesivamente hasta terminar el contrato. 

2. Los menús serán elaborados por el Departamento de Nutrición y éste será responsable de hacerlos llegar al encargado de la empresa que preste el servicio integral de alimentación al HRAECS. 

3. Pesar y medir en crudo los alimentos “peso neto”. (excepto en los que no aplique) 

4. En caso de no estar disponible algún ingrediente, avisar con anticipación al personal de nutrición en turno del HRAECS para realizar los cambios pertinentes. (no informar en el momento de la supervisión de las dietas). 

5. Opcional para pacientes: jugo de manzana normal, jugo de manzana sin azúcar, gelatina normal, gelatina sin azúcar, flan, yogur natural descremado y sin azúcar (ración 200 gr.), pollo, verduras (chayote, zanahoria, ejote), pan tostado integral, frutas (manzana y pera).

6. Sazonar con: hierbabuena, ajo, sal, cebolla, tomate, laurel, pimienta, tomillo, cilantro, apio, hoja de aguacate y otros (todos naturales).

7. Cuando sazonen los guisos con hierbas de olor posteriormente retirarlas y al momento de servirlas no debe quedar ningún residuo de estas.

8. Frijoles y lentejas, remojar un día antes y retirar el agua 3 veces. sazonar con las raciones indicadas de cebolla y aceite de olivo.

9. Las dietas para paciente deberán ser preparadas con carnes magras, los caldos desgrasarlos antes de sazonar.

10. Entiéndase como carne: pollo, pescado o res.

11. Dietas suaves y picadas: moler la carne antes de prepararla, excepto la de pescado. Evitar la formación de grumos grandes durante la cocción de la carne molida, se recuerda que esta presentación es para facilitar la masticación en pacientes que así lo requieran. 

12. Etiquetar con tiempo de alimentación y la fecha de entrega el agua de los pacientes.

13. Las dietas entérales etiquetarlas y anotar hora de entrega, tiempo de alimentación y agítese antes de suministrar.

PRESENTACION DE LAS FRUTAS:

TODAS LAS FRUTAS SERVIRLAS SIN CASCARA Y SIN SEMILLAS EXCEPTO MANZANA, DURAZNO Y PERA. LA UVA CON CASCARA Y SIN SEMILLA, RAMBUTAN SIN CASCARA Y CON SEMILLA.

LISTADO ANEXO G: PRESENTACIÓN DE LAS FRUTAS
PRESENTACION DE VERDURAS:

1. Para dietas normales brócoli y coliflor cortarlos en arbolitos, para dietas suaves y finamente picadas cortarlos en arbolitos más pequeños y con mayor cocción.

2. Cuando se solicite verdura extra diferente a lo mencionado en el menú se servirá en el mismo plato pero sin mezclarlo con el guiso, excepto cuando se solicite que se incorpore.

3. Para ensaladas adicionar la sal y el limón de forma homogénea.

4. Para las dietas suaves y picadas dar mayor cocción a las verduras.

C.- TIPOS DE DIETAS 

1.- Hospital de Alta Especialidad Pediátrica

1. DIETAS MODIFICADAS EN CONSISTENCIA

· Papillas, purés  de frutas, verduras, cereales y mixtos.

· Dietas Líquidos claros.

· Dietas de líquidos completos/ generales.

· Dietas licuadas

· Dietas picadas

· Dietas suaves. 

· Dietas blandas. (sin irritantes, grasas, condimentos

· Dieta Normal para paciente y personal.

2. DIETAS MODIFICADAS EN  NUTRIMENTOS:

     -     Hipercalórica.

· Hipocalórica.

· Hiposodica.

· Hipoproteica.

· Hiperproteica.

· Nefropata.

· Sin colecistoquinéticos.

· Sin lactosa

· Alto contenido en fibra

· Bajo contenido en fibra

· Diabética

· Purinica

· Libre de gluten

· Astringente

· Laxante

                  3.- DIETAS ESPECIALES:

· Dieta de complacencia

· Dietas a base de frutas y verduras.

· Fórmulas entérales.

· Colaciones pacientes y de personal.

2.- Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad Salud”
1. TIPOS DE DIETAS 

· Líquidos claros

· Líquidas

· Papillas Y licuadas

· Entérales

· Blanda

· Normales para pacientes

· Normales para personal

· Baja en Hidratos de Carbono simples

· Hiperproteica
· Hipoproteica

· Baja en purinas

· Baja en grasas saturadas

· Sin colecistoquinéticos

· Alta en fibra

· Baja en fibra

· Hiposodica moderada

· Hiposodica estricta

· Diabetica moderada

· Diabetica estricta

· Modificadas en oligoelementos (potasio, hierro, calcio, etc.

· Laxatante

· Colaciones para pacientes

· Colaciones para personal

“De las dietas anteriores las de pacientes se combinaran según las indicaciones medicas y las necesidades de cada paciente”
Ejemplo de combinación: 

Dieta Hiposódica estricta-Diabética moderada-Alta en fibra.

D) DE LAS MEZCLAS ENTÉRALES

1. El Departamento de Nutrición  hará llegar con toda oportunidad al coordinador designado por la empresa, las especificaciones de calculo y horario de las formulas entérales, posterior a la preparación el nutriólogo responsable de la empresa identificará los contenedores con los siguientes datos: Nombre del paciente, edad, número de cama, fecha de elaboración y numero de  toma y deberá entregarlo directamente al jefe de enfermería. 

2. Para la elaboración de la mezclas enterales la empresa deberá contar con papillas comerciales etapa 1 de frutas y verduras. 

3. La preparación de las mezclas, deberá ser estrictamente bajo condiciones higiénicas, los utensilios que se utilicen para este proceso deberán ser especiales y no se deberán utilizar para otros fines.

4. Sobre las condiciones higiénicas del personal y de la manipulación de alimentos, deberán apegarse a lo mencionado en la NOMS-093.

E) SOLICITUD DE ALIMENTOS

        1.-Las dietas de pacientes y de personal  se solicitaran en cada tiempo de alimentación única y exclusivamente por el   personal de Nutrición del HRAECS y del Hospital de Especialidades Pediátricas en los formatos  correspondientes emitidos por cada Hospital.

V.- DE LA DISTRIBUCIÓN DE LOS ALIMENTOS

1. Las actividades en cocina a cargo de la empresa contratada para la preparación y distribuci​ón de los alimentos de acuerdo al menú por d​ía-mes de que se trate del Hospital de Alta Especialidad Pediátrica y del Hospital de Alta especialidad Ciudad Salud , estarán sujetos al siguiente horario: 

a. Iniciará actividades  a las 6:30 horas 

b. La distribución del desayuno en la sala de hospitalización para los pacientes iniciara  a las 08:30 Horas.
c. La distribuci​ón de la  comida iniciará s a las 14:00 Horas para pacientes en las áreas de hospitalización en su respectiva cama. 

d. La distribuci​ón de la  cena iniciará a las 19:00 Horas para pacientes en las áreas de hospitalización en su respectiva cama. 

e. La distribuci​ón de colación para pacientes que las requieran, se realizará en los horarios que se indique de acuerdo a las necesidades del paciente. 

f. El Departamento de Nutrición y Dietética, supervisara que la distribución de alimentos se realice en el menor tiempo posible.

2. El Horario de servicio del área de comedor para el personal del Hospital de Especialidades “Pediátricas”  y del Hospital de Alta Especialidad de Ciudad Salud ,  iniciará con la distribución de desayuno en las mesas calientes y frías a las 07:30 horas y terminara a las 10:00 horas; la comida iniciara a las 14:00  horas y terminará a las 16:30  horas, y la cena iniciará a las 19:00 horas y terminará a las 20:30 horas, los alimentos deber​án ser otorgados en el área del  comedor, designando a personal de la empresa para servir los alimentos al personal en las charolas correspondientes, previa identificación del comensal  y firma del mismo en la hoja de apoyo o solicitud.

3. La empresa deberá proporcionar una hora de tolerancia para aquel personal que por trabajo excesivo no pueda acudir entre los horarios normales de servicio. Y que previamente serán notificados por el Departamento de Nutrición. 

4. La distribución de la colación nocturna para el personal con derecho a alimentos se realizará en el área de comedor, iniciando a las 23:00 horas y terminando a las 01:30 horas, deberá servirse los alimentos en la vajilla de loza. El hospital solicitará previamente el número total de colaciones a otorgar. 

5. Al término de la distribución de los alimentos a los pacientes de las áreas de hospitalizaci​ón, deber​á otorgar un tiempo de una hora y un máximo de hora y media a partir de la hora de distribución para proceder a levantar las charolas en que se han servido los alimentos. 

6. En el proceso de distribución de alimentos para los pacientes a las diferentes áreas de hospitalizaci​ón, la preparación de  las charolas deberá realizarse en la cocina del hospital, sirviendo la ración y tipo de dieta correspondiente para cada paciente, protegiendo la charola con plástico adherente especial para alimentos evitando que los alimentos se derramen.

7. Para la distribución de alimentos relacionados con el área de pacientes aislados, por padecer enfermedad infectocontagiosa, los utensilios tales, como platos, vasos, cucharas, y los que fueren necesarios, serán desechables. Los alimentos serán entregados a la central de enfermeras del área de que se trate. 

8. Para el Hospital de Especialidades “Pediátricas”, El servicio otorgado por paciente, deber​án identificarse con etiquetas que serán proporcionados por el Departamento de Nutrición y  que contendrán número de cama, nombre del paciente y tipo de dieta, estas deberán adherirse a la charola  o plato principal de forma tal que sea distinguida inmediatamente.

9. El personal de Nutrición del Hospital Pediátrico, supervisará el ensamble de las dietas y que la distribución de alimentos se realice en los horarios establecidos. 

10. Para el Hospital “Ciudad Salud”, El servicio otorgado por paciente, deber​án identificarse con etiquetas adhesivas  que contengan número de cama y nombre del paciente, estas deberán adherirse a cada componente de la dieta.

11.  Cuando el paciente no se encuentre en la cama que tenga asignada por estarse practic​ando exámenes de laboratorio u otro procedimiento, o por tener alimentación asistida y no pueda alimentarse en el horario de distribución, su alimentación será servida en material desechable térmico, con su respectiva protección, previa indicación por parte del Departamento de Nutrición  de cada Hospital.   

12.  Para la distribución de los alimentos, en todos los casos, los cubiertos de plástico que  incluirán tenedor, cuchara y cuchillo, deberán ser resistentes  a la manipulación deberán ser entregados a los pacientes debidamente “embolsados” y sellados. Los cuchillos deberán integrarse cuando el platillo lo requiera.  Para el Hospital “Ciudad Salud” solo se utilizaran cucharas para pacientes.

13.  El personal de Nutrición del HRAECS, supervisará el ensamble de las dietas y que la distribución de alimentos se realice en los horarios establecidos. 

VI.- DE LA SUPERVISION DE LOS ALIMENTOS

1. El personal del Hospital de Especialidades Pediátricas y del Hospital Regional de Alta Especialidad, tendr​án la facultad en todo momento de supervisar sin previo aviso  los procesos del servicio integral de alimentación para constatar la calidad en la preparaci​ón y manejo de los alimentos durante la vigencia del contrato; dicha supervisión se realizarán en almacén, preparación previa, cocción, lavado de loza, ensamble, distribución, las observaciones se registraran  en los formatos establecidos por cada Hospital  a través del Departamento de Nutrición

2. El Hospital de Especialidades Pediátricas y el Hospital Regional de Alta Especialidad Ciudad Salud  tendr​á la facultad de solicitar a la autoridad sanitaria de la Secretaría de Salud y/o Instituto de Salud, realice visitas de verificación sanitaria para constatar la calidad en la preparaci​ón y manejo de los alimentos durante la vigencia del contrato, recepcionando las muestras que fueren necesarias.

3. Los resultados de la evaluación se informaran por escrito y mensualmente al Director de Operaciones y a Recursos Materiales    para  los trámites correspondientes. Solo las observaciones que el Departamento de Nutrición realice y que la empresa no las corrija se consideraran como una deficiencia o incumplimiento del servicio. 
VII.- DEL HOSPITAL

1.-  INSTRUMENTOS DE TRABAJO PROPORCIONADOS POR EL HOSPITAL: 

1. Los instrumentos de trabajo proporcionados por el Hospital de Especialidades “Pediátricas” Y del Hospital Regional de Alta Especialidad “Ciudad Salud”  deberán ser utilizados única y exclusivamente dentro del Hospital y para el fin para el que fueron destinados.  Cualquier daño a los bienes que se den en custodia serán repuestos por la empresa por otro artículo de la misma marca, calidad, características y precio existente en el mercado a satisfacción del Hospital.

A) HOSPITAL DE ESPECIALIDADES PEDIATRICAS: 

1. Correrá a cargo del Hospital de Especialidades Pediátricas de Tuxtla Gutiérrez, la cantidad que resulte por el consumo de energía eléctrica, suministro de agua  que genere el ​área durante la vigencia del contrato respectivo, as​í como proporcionar los espacios físicos para tal fin.  

2. Para la prestación del servicio integral de alimentación , el Hospital de Especialidades Pediátricas de Tuxtla Gutiérrez otorgará a la empresa los siguientes artículos:1 Procesador de alimentos, 1 batidora,1 báscula,1 equipo de refrigeración de 20 pies cúbicos, 1 equipo de refrigeración de 35 pies cúbicos , 1 equipo de 40 pies cúbicos, 1 equipo  de congelación 13 pies cúbicos,  1 batidora eléctrica de piso, 1 bascula automática con capacidad de 12.5 kilos,1 cocineta con parrilla eléctrica, 1 estufa de gas con 4 quemadores tipo sanitario,1 horno industrial a gas  de dos secciones, 2 lava lozas eléctrico, 1 licuadora industrial,1 plancha freidora,  1 rebanadora de carnes, 2 budineras en acero inoxidable, con  capacidad de 7.5 lts., 3 ollas altas en acero inoxidable capacidad de 50 litros, 4 sartén de acero inoxidable de 28 cm. de diámetro; 2 piezas sartén  antiadherente aprox. 23 cm. de diámetro, 3 coladores de acero inoxidables, 1 pieza escurridor de acero inoxidable de 30 cm., 1 espumadera de acero inoxidable de 30 cm. de diámetro., 2 cucharones de acero inoxidable de 4 onzas y de 6 onzas, 4 tablas para picar antibacterial color blanco; 3 contenedores resistente de plástico de 20 litros, 2 peladores de frutas y verduras, 2 procesadores de vegetales, 2 charolas de policarbonato de 53x32.5x10.20 cm, 6 cuchillos de 12’’ 3 cuchillos de 14’’, 2 dispensadores de bebidas frías, de 2 tazones de policarbonato de 12 litros , 2 dispensadores de bebidas frías de 2 tazones de policarbonato de 18.9 litros, 2 portacharolas y cubiertos;  sillas, mesas, escritorios, lockers, el número total de éstos  se determinara  al inicio del servicio.

3. Los instrumentos de trabajo proporcionados por el Hospital de Especialidades “Pediátricas” de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas deberán ser utilizados única y exclusivamente dentro del Hospital y para el fin para el que fueron destinados.  Cualquier daño a los bienes que se den en custodia serán repuestos por la empresa por otro artículo de la misma marca, calidad, características y precio existente en el mercado a satisfacción del Hospital.

4. El  Hospital de Especialidades “Pediátricas” de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. A través del Departamento de Nutrición y Dietética entregará a la empresa los contenedores para las mezclas de Nutrición Enteral, que serán perfectamente esterilizados por la empresa.

B) HOSPITAL REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD CIUDAD SALUD: 

1. Para la prestación del servicio integral de alimentación, el “HOSPITAL” otorgara a la empresa: un sartén eléctrico,  un procesador de alimentos, una banda transportadora de alimentos, dos lavadoras de loza, un sillón oficinista giratorio, treinta y dos sillas oficinistas de plástico, un cestos para papel, una báscula de 100 kg. eléctrica, una báscula de 50 kg. p/alta humedad eléctrica, seis mesas lisas de 120 cm. c/respaldo y entrepaño, un lavabo c/ sensor de presencia, un congelador vertical de 13 pies, dos refrigeradores verticales de 35 pies, tres refrigeradores verticales de 40 pies, un refrigerador de 20 pies, dos abrelatas eléctrico, una licuadora industrial de 12 litros, un molino eléctrico de 7 kg., una mesa baja para licuadora, una rebanadora p/carnes frías, una mesa p/tajo de 150 cm., una mesa de 180 cm. c/respaldo y doble fregadero derecho, una batidora eléctrica de 40 lt., una estufa de 4 quemadores tipo sanitario, una estufa de 6 quemadores c/horno y plancha de gas, una plancha freidora de gas, doce anaqueles de 4 entrepaños, una mesa de 180 cm. c/respaldo c/ escurridor derecho y fregadero izquierdo, tres mesas de 180 cm. c/respaldo c/ escurridor izquierdo y fregadero derecho, ocho mesas cuadradas, un vertedero de piso, una campana de extracción grande, una mesa de 90 cm c/respaldo c/ escurridor izquierdo y fregadero derecho,, una mesa de 145 cm c/respaldo c/ escurridor izquierdo y fregadero derecho.

2.-   DEL ESPACIO FÍSICO:

A) HOSPITAL DE ESCPECIALIDADES PEDIATRICAS: 

1. Espacio físico (cubículo) designado para el Coordinador  responsable por parte de la empresa;

2. Espacio físico del área de cocina

3. Espacio físico para guardar los carros para traslado de alimentos.

4. Espacio físico en el área de estacionamiento para la carga y descarga de insumos.

a. La empresa, utilizará las instalaciones de la cocina del Hospital de Especialidades Pediátricas de Tuxtla Gutiérrez contará con las siguientes medidas: área de almacén y refrigeración 30.20 m2, área de preparación previa 15.70 m2, área de cocción 67.29 m2, área de autoservicio 17.19 m2, área de comedor 139 m2, área de lavado de loza 15.01 m2, área de lavado de carros 7.23 m2, área de lavado de ollas 7.40 m2, área de guarda enseres 7.57 m2, área de basura y empaque 10.14 m2.  

b. Contará además con 23 contactos con voltaje de 127 voltios y con 2 contactos de 220 voltios, toma de agua potable y toma de vapor. 

Para el suministro de vapor, la empresa deber​á coordinarse con el área de mantenimiento del Hospital para especificar los horarios en que requerirá el servicio.
B) HOSPITAL REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD CIUDAD SALUD:
      1.- Espacio físico del área de almacén para víveres.

      2.- Espacio físico del área de cocina.

      3.- Espacio físico para guardar los carros para el traslado de alimentos.

      4.- Espacio físico para carga y descarga de insumos, 

A. La empresa a quien se adjudique el contrato, utilizará las instalaciones del área de cocina del HRAECS; con las siguientes medidas: área de almacén y refrigeración 31.815 m2; área de preparación previa 15.70 m2; área de cocción 38.57 m2; área de autoservicio 18.65 m2; área de lavado de loza 20.475 m2; área de lavado de ollas 6.93 m2; área de guarda enseres 4.86 m2; área de basura y aseo 3.96 m2. El área de comedor (161.70 m2) podrá ser utilizado por todo el personal del Hospital; el aseo  del comedor quedará a cargo de la empresa encargada de la limpieza contratada por el HRAECS y las mesas deberán ser desinfectadas por la empresa que preste el servicio integral de alimentación.

    B. El área de cocina contará con 18 contactos normales, 10 contactos regulados, una      toma de agua potable y una toma de gas.

VIII.- DE LA LIMPIEZA DE LAS INSTALACIONES:

La empresa, realizar​á la limpieza de las instalaciones de cocina y de instrumentos de trabajo en términos de lo que señala la Norma Oficial Mexicana numero NOM- 120- SSA-1994, relativa a Bienes y servicios de Practica de higiene y sanidad para el proceso de alimentos y Norma Oficial Mexicana numero NOM-093-SSA1-1994, relativa a Practicas de higiene y sanidad en la preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. 

1. El Hospital de Especialidades Pediátricas y del Hospital Regional de Alta Especialidad Ciudad  Salud,  a través del Departamento de Nutrición  realizará visitas de supervisión al área de cocina y comedor  a cargo de la empresa, para realizar verificaci​ón de la adecuada limpieza de las instalaciones, equipos, loza y utensilios y demás instrumentos de trabajo, al igual que de las superficies de trabajo, las cuales deberán ser limpiadas y desinfectadas realizando esta actividad al término de sus labores diarias, de conformidad con lo que señala la normatividad de la materia y para evitar contaminación cruzada tanto de alimentos como de utensilios.

2. La empresa ganadora destinará a una persona que se encargará de realizar la limpieza de las mesas y sillas del comedor constantemente, éstas deberán ser desinfectadas. 

3. La empresa deberá presentar dentro de su oferta técnica un programa de limpieza exhaustiva  de las instalaciones y equipo  de cocina y comedor, considerando lo establecido en las norma oficial. Si la empresa resultaré adjudicada deberá presentar una copia de este documento al Departamento de Nutrición  a través de la subdirección de Recursos Materiales al inicio del contrato.

4. La empresa deberá presentar en la oferta técnica  un programa de fumigación, estableciendo fechas que deberán ser de 3  veces durante el tiempo contratado el programa deberá ser avalado por la empresa encargada de realizar la fumigación y que tendrá registro ante la Secretaría de Salud, Para la fumigaci​ón de las áreas a cargo de la empresa deber​án utilizarse productos no t​​óxicos propios para hospitales, señalados en el catalogo de oficial de plaguicidas de la Secretaría de Salud, debiendo realizarse en los periodos y cantidades señaladas por la Norma Oficial Mexicana. Todas las  ​áreas asignadas a la empresa deben mantenerse libres de insectos, roedores, pájaros y otros animales. Si la empresa resultaré adjudicada deberá presentar una copia de este documento al Departamento de Nutrición  a través de la subdirección de Recursos Materiales al inicio del contrato.

5. La empresa Adjudicada deberá acreditar posteriormente  a la fumigación realizada a las instalaciones de comedor y cocina mediante la exhibición de certificado, al Departamento de Nutrición del Hospital de Especialidades Pediátricas y del Hospital Regional Ciudad Salud. 

6. Todas las  ​áreas asignadas a la empresa deben mantenerse libres de insectos,  roedores, pájaros y otros animales.
IX.- DEL MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPO

1. La empresa se hará cargo de los consumibles que se llegarán a requerir para los equipos otorgados, durante la duración del contrato, estos deberán ser compatibles con los equipos. 

2. El Hospital se hará cargo de la limpieza de los extractores de aire de la parte  interna y la empresa de la  externa.

3. La empresa a quien se adjudique el contrato, notificará por escrito al Departamento de Nutrición del HRAECS y del Hospital de Especialidades Pediátricas; de las fallas eléctricas, sanitarias, hidráulicas y de gas, del área de cocina y comedor para el respectivo mantenimiento por parte de la empresa previa supervisión  por parte del personal del Departamento de Conservación, Mantenimiento y Servicios Generales de cada Hospital. 

4. La empresa a quien se adjudique el contrato estará obligada a mantener el área e instalaciones de cocina y comedor en adecuadas condiciones. 

5. Por cuanto al mobiliario y equipo de cocina, la empresa responderá por los daños que se ocasionen al mismo.

X.- DEL TRATAMIENTO DE LOS RESIDUOS

1. La empresa  a la que se adjudique el contrato será responsable de realizar el proceso de separación de la basura que genere el área de cocina a su cargo, distribuyéndola en bolsas de polietileno, resistentes y del calibre 1.8, debidamente cerradas, con la leyenda “ORGÁNICA” e “INORGÁNICA” que deber​​á ser trasladada al área de depósito de basura del Hospital. 

2. La empresa no deber​á canalizar desechos alimenticios y otros desechos por las tuberías sanitarias del hospital.

3. La empresa tendrá a cargo la limpieza de las trampas de grasa ubicadas en el área de lavado y de la disposición final del producto extraído, llevándolo fuera del hospital y cumpliendo con la normatividad para el tratamiento de éstas.

4. Para el Hospital de Ciudad de Salud La empresa a quien se adjudique el contrato deberá presentar un Programa de Reciclaje de los deshechos que se generen por la prestación del Servicio Integral de Alimentación. 

XI.- INTEGRACIÓN DEL COSTO

1. HOSPITAL DE ESPECIALIDADES PEDIATRICAS: El volumen de dietas en promedio por día  a considerar  de referencia será de  250  para el Hospital de Especialidades Pediátricas, es decir que los totales podrán ser menores, mayores o iguales al promedio mencionado. Lo que se pagará mensualmente es lo consumido. 
El licitante deberá considerar para efectos de su oferta técnica económica los consumos promedio de las dietas mensuales de conformidad a lo señalado a continuación:  
HOSPITAL DE ALTA ESPECIALIDAD PEDIATRICA: 

	TIPO DE DIETAS
	CONSUMO PROMEDIO MENSUAL
	PRECIO UNITARIO OFERTADO
	COSTO DEL CONSUMO PROMEDIO

MENSUAL

	DIETAS PAPILLAS
	260
	
	

	DIETAS LICUADAS
	25
	
	

	LÍQUIDOS CLAROS
	250
	
	

	LÍQUIDOS COMPLETOS/GENERALES
	80
	
	

	LICUADOS DE ALTA DENSIDAD
	10
	
	

	DIETA DE FRUTAS Y VERDURAS
	8
	
	

	DIETA BLANDA
	700
	
	

	DIETA NORMAL
	1700
	
	

	DIETA DIABÉTICO
	20
	
	

	DIETA NEFRÓPATA
	500
	
	

	DIETA s/COLESISTOQUINÉTICOS
	34
	
	

	DIETA HIPERPROTÉICA
	100
	
	

	DIETA HIPOPROTEICA
	10
	
	

	DIETA HIPERCALÓRICA
	50
	
	

	DIETA HIPOCALÓRICA
	10
	
	

	DIETA PURINICA
	10
	
	

	DIETA ALTA CONTENIDO EN FIBRA
	10
	
	

	DIETA BAJA EN RESIDUO
	10
	
	

	DIETA ASTRINGENTE
	176
	
	

	DIETA LAXANTE
	160
	
	

	DIETA LIBRE DE GLUTEN
	5
	
	

	DIETA SIN LACTOSA
	5
	
	

	DIETA HIPO SÓDICA
	145
	
	

	DIETA A COMPLACENCIA
	15
	
	

	DIETA ENTERAL
	240
	
	

	DIETA PARA EL PERSONAL
	685
	
	

	COLACIÓN PERSONAL
	1600
	
	

	COLACIÓN PACIENTES
	365
	
	


Para efectos de  la evaluación económica, se  considerara  el precio unitario  ofertado  por el prestador de servicio  en cada uno de los tipos de dieta, mismo  que será  multiplicado  por las cantidades de consumo  promedio mensual estimado para cada una de ellas  según  lo señalado en la tabla  que arriba  se menciona.
2. HOSPITAL REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD CIUDAD SALUD:
DATOS DE REFERENCIA

· CONSUMO DE DIETAS DURANTE EL 2009

	MES
	PACIENTES
	PERSONAL AUTORIZADO
	TOTAL
	MAXIMO
	MINIMO
	PROMEDIO

	ENERO
	2157
	1093
	3250
	144
	50
	104.84

	FEBRERO
	2500
	1219
	3719
	155
	108
	132.82

	MARZO
	3691
	2033
	5724
	305
	115
	184.65

	ABRIL
	3432
	2142
	5574
	226
	158
	185.80

	MAYO
	3591
	2028
	5619
	217
	140
	181.26

	JUNIO
	3571
	1860
	5431
	214
	159
	181.03

	JULIO
	3704
	1906
	5610
	223
	147
	181.03

	AGOSTO
	3727
	2206
	5933
	225
	146
	191.38

	SEPTIEMBRE
	3728
	2005
	5733
	249
	153
	191.10


· CONSUMO POR TIEMPO DE ALIMENTACION
	Consumo
	Pacientes
	Personal

	
	Desayuno
	Comida
	Cena
	Desayuno
	Comida
	Cena
	Colaciones

	Máximo
	48
	53
	53
	6
	70
	3
	48


INTEGRACIÓN DEL COSTO PARA “CIUDAD SALUD”

Por las múltiples combinaciones de tipos de dietas el costo será por tipo promedio, es decir, todas las dietas tendrán el mismo costo, por lo que deberá presentar un ensayo del costo por tipo de dieta del cual calculará el costo promedio. El pago será según el número de dietas consumidas mensualmente.

COSTO POR TIPO DE DIETA:

	TIPO DE DIETA 
	CONSUMO 
	COSTO POR TIPO DE DIETA (a)
	COSTO SEGÚN CONSUMO (b)

	LIQUIDOS CLAROS
	243
	
	

	LIQUIDA
	319
	
	

	PAPILLAS Y LICUADAS
	409
	
	

	ENTERALES
	449
	
	

	NORMALES PARA PACIENTES
	755
	
	

	NORMALES PARA PERSONAL
	1259
	
	

	BAJA HIDRATOS DE CARBONO SIMPLES
	113
	
	

	HIPERPROTEICA
	54
	
	

	HIPOPROTEICA
	0
	
	

	BAJA EN PURINAS
	113
	
	

	BAJA EN GRASAS SATURADAS
	126
	
	

	SIN COLECISTOQUINETICOS
	60
	
	

	ALTA EN FIBRA
	270
	
	

	BAJA EN FIBRA
	9
	
	

	HIPOSODICA MODERADA
	562
	
	

	HIPOSODICA ESTRICTA
	163
	
	

	DIABETICA MODERADA
	367
	
	

	DIABETICA ESTRICTA
	75
	
	

	MODIFICADAS EN OLIGOELEMENTOS
	103
	
	

	LAXANTE
	16
	
	

	COLACIONES PARA PACIENTES
	19
	
	

	COLACIONES PARA PERSONAL
	1489
	
	

	BLANDA
	792
	
	

	TOTAL
	
	
	


COSTO PROMEDIO:

Indicaciones:

b = La empresa destinara el costo por cada tipo de dieta del cual se derivara el costo promedio.

c = a x b

ANEXOS B
DEL MENU DE LOS PACIENTES

HOSPITAL DE ESPECIALIDADES PEDIATRICAS:
MENU 1

	DESAYUNO
	CONTENIDO
	NORMAL
	BLANDA

	
	Bebida de leche

Jugo de fruta natural

Fruta

Pan dulce/ Galletas

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo

Tortilla


	240 ml Leche con canela

240 ml Jugo de naranja

1 pza Manzana golden

1 pza ch Concha

2 pzas Huevo a la mexicana

½ taza Frijoles refritos

Salsa, crema, queso

7 pzas Tortilla de maíz


	240 ml Leche descremada tibia

240 ml Jugo de durazno

1 pza Manzana golden al horno

4 pzas Galletas María

2 pzas Huevo con verduras

½ taza puré de papa

Salsa, queso panela

6 pzas Tortilla de maíz

	COMIDA
	Agua de frutas

Sopa caldosa (cremas, pastas, verduras, consomé)

Verduras (guisadas o ensaladas)

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo

Tortillas

Postre


	2 vasos de (480 ml) de Agua de sandia 

1 ½  tza Sopa de pasta

En salada mixta (lechuga, tomate)  

105 gr. de pechuga empanizado 

 90 gr. Papas fritas

½ Flan napolitano
	2 vasos de (480 ml) de Agua de avena 

1 ½ tza Sopa de pasta desgrasado 

105 gr. de pechuga a la plancha  

90 gr. Puré de para 

½  taza Gelatina

	CENA
	Bebida de leche

Agua de sabor (limonada, jamaica, naranjada, tamarindo, horchata)

Fruta

Pan dulce / Galletas

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo


	240 ml Leche con chocolate

240 ml Agua de jamaica

15 pzas Galletas marías

1 ½ taza de cóctel de fruta

10 pza uvas sin semilla 

2 pzas de banderilla.

Catsup con mayonesa


	240ml Leche descremada  con azúcar.

240ml Agua de Avena

10 pzas Galletas Saladas

1 ½ tza de cóctel de frutas sin cítricos.

3 pzas de salchichas asadas.

½  tza de puré de papa.




MENU 2

	DESAYUNO
	CONTENIDO
	NORMAL
	BLANDA

	
	Bebida de leche

Jugo de fruta natural

Fruta

Pan dulce/ Galletas

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo

Tortilla


	240 ml Licuado de plátano

240 ml Jugo de mandarina

1 taza Melón

1 reb Panque

7 piezas Empanadas fritas de quesillo

½ taza Frijoles refritos

Salsa, repollo, crema, queso.
	240 ml Licuado descremado de platano

240 ml Jugo de manzana

2 reb Durazno en almíbar

4 pzas Galletas Ma

6 pzas Empanadas en comal de queso panela.

½ taza Verduras hervidas en juliana

Salsa colada, queso panela.

	COMIDA
	Agua de frutas

Sopa caldosa (cremas, pastas, verduras, consomé)

Verduras (guisadas o ensaladas)

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo

Tortillas

Postre


	2 vasos (480 ml) Agua de tamarindo  

Caldo de albóndigas (105grs de carne)3 pzas gdes. de albóndigas rellenas de ¾ huevo duro y arroz). Con verduras (1/2 pza elote, 2 tzas de verduras mixtas (chayote, calabacita, zanahoria y papa)

½ taza arroz rojo

6 pzas Tortillas 

1  rebanada de pastel de tres leches 
	2 vasos de (480 ml) de Agua de horchata sin leche  

Caldo de albóndigas (105grs de carne)3 pzas gdes. de albóndigas rellenas de ¾ huevo duro y arroz. Con verduras 1/2 pza elote, 2 tzas de verduras mixtas (chayote, calabacita, zanahoria y papa)

½ taza arroz rojo

10 pzas Galletas marías 

6 pzas Tortillas 



	CENA
	Bebida de leche

Agua de sabor (limonada, jamaica, naranjada, tamarindo, horchata)

Fruta

Pan dulce / Galletas

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo


	240ml. Leche con vainilla

240ml. Agua de naranja.

1 pza de pera.

6 pzas de tacos de pollo al pastor con piña.

4 pzas de galletas con relleno cremoso

Salsa de tomate con cilantro.
	240ml. Leche con vainilla

240ml. Agua de horchata

1 pza de pera.

10 pzas galletas de animalito

6 pzas de tacos de pollo asado.

1 tza verduras al vapor (chayote, zanahoria, papa)

Salsa de tomate colado.


MENU 3

	DESAYUNO
	CONTENIDO
	NORMAL
	BLANDA

	
	Bebida de leche

Jugo de fruta natural

Fruta

Pan dulce/ Galletas

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo

Tortilla


	240 ml Atole de avena

240 ml Jugo de pera

1 taza Papaya con amaranto

1 pza ch Mantecada

5 pzas Tostada de tinga de res

½ taza Frijoles refritos

Lechuga
	240 ml Atole descremado de avena

240 ml Jugo de pera colado

1 taza Papaya 

6 piezas Galletas de animalitos

6 pzas Tacos  suaves de tinga de res 

½ taza Juliana de verduras hervidas

	COMIDA
	Agua de frutas

Sopa caldosa (cremas, pastas, verduras, consomé)

Verduras (guisadas o ensaladas)

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo

Tortillas

Postre


	2 vasos de (480 ml) de Agua de naranja

1 tza de crema de zanahoria

105 grs. de pollo adobado

1 tza Spaghetti a la  mantequilla

Ensalada de pepino, con tomate, cebolla.

6 pzas Tortillas 

2 pzas Duraznos enteros en  almíbar
	2 vasos de (480 ml) de Agua de guayaba

1 tza de crema de zanahoria (leche descremada)

105 grs. de pollo adobado

1 tza Spaghetti rojo

2 tzas de verduras gratinadas con queso panela

6 pzas Tortillas 

2 pzas Duraznos enteros en  almíbar

	CENA
	Bebida de leche

Agua de sabor (limonada, jamaica, naranjada, tamarindo, horchata)

Fruta

Pan dulce / Galletas

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo


	240 ml de leche

240ml de limonada

Cóctel de frutas - 1 pza. med. de manzana y ½ pza de  Pera, 3 reb. De pan blanco (club sándwich), 90 g. de carne de pollo en trozos,  lechuga y jitomate lo de 2 raciones, queso amarillo, mayonesa lo de 4 raciones de grasas

70 g. de papas a la francesa  más salsa capsup.


	240 ml de leche Light

240 ml de agua de manzana.

1 pza gde. De pera cocida

3 rebanadas de pan blanco.

60 g. de carne de pollo guisado con verduras, chayote, zanahoria (al vapor y gratinadas con 30 g de queso panela)

70 g. de puré de papa


MENU 4

	DESAYUNO
	CONTENIDO
	NORMAL
	BLANDA

	
	Bebida de leche

Jugo de fruta natural

Fruta

Pan dulce/ Galletas

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo

Tortilla


	240 ml Leche fría con vainilla

240 ml Jugo de Manzana

1 Taza  Cóctel de frutas frescas

4 pzas Galletas Marías

1 pzas Huevo en torta con salchicha de pavo

½ taza Frijoles de la olla

Catsup

7 pzas Tortilla de maíz
	240 ml Leche descremada fría con vainilla

240 ml Jugo de Manzana

1 taza Cóctel de frutas en almíbar

4 pzas Galletas Marías

1 pza Huevo en torta con salchicha de pavo

½ taza  Verduras hervidas en rebanadas

Salsa colada

7 piezas Tortilla de maíz

	COMIDA
	Agua de frutas

Sopa caldosa (cremas, pastas, verduras, consomé)

Verduras (guisadas o ensaladas)

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo

Tortillas

Postre


	240 ml agua de limón 

1 ½  tza. Sopa de verduras mixtas (papa, zanahoria, chayote). 

105 gr. De filete de pescado ( 2 pzas medianas)  empapelado (hojas de hierva santa, cebolla, tomate, ajo, aceite de oliva.

 1/ 2 taza de Arroz 

 6 pzas  d tortillas

1 reb. Pie de queso
	240 ml agua de mango 

1 ½  tza. Sopa de verduras mixtas (papa, zanahoria, chayote). 

105 gr. De filete de pescado (2 pzas medianas)  empapelado (hojas de hierva santa, cebolla, tomate, ajo, aceite de oliva.

 1/ 2 taza de Arroz 

 6 pzas  d tortillas

 1 pza. Manzana horneada 

	CENA
	Bebida de leche

Agua de sabor (limonada, jamaica, naranjada, tamarindo, horchata)

Fruta

Pan dulce / Galletas

Plato fuerte

Guarnición

Aderezo


	240 ml de licuado de plátano

240 ml de agua de tamarindo

1 pza de mango mediano

10 galletas con mermelada como sándwich

5 tacos de fríjol con carne de pollo (90 g)

Lechuga, salsa de tomate y queso y crema
	240 ml de leche Light

240 ml de agua de tasca late.

1 mango mediano

10 galletas con mermelada como sándwich)

5 tacos con carne de pollo y papa, salsa de tomate cocido, verduras a la juliana al vapor y gratinadas con queso panela


C) DE LAS CARACTERISTICAS DE LAS  DIETAS:

	TIPOS DE DIETAS
	DESCRIPCIÓN

	NORMAL
	Incluye todo tipo de alimento.

Se recomiendan alimentos con moderado aporte de grasa.

Puede incluir leche entera, de sabor  o modificada en aporte de lactosa y grasa.

Incluye todo tipo de preparaciones: fritos, capeados, empanizados, horneados, hervidos, al vapor y crudos.

De un menú de dieta normal se pueden elaborar otro tipo de dietas con las modificaciones específicas de alimentos.

Se manejará dietas en picados finos, picadas, suaves, en papilla y en purés. Y estarán sujetas a la edad y capacidades del niño para masticar y deglutir.



	BLANDA
	Incluyen preparaciones sencillas, hervidas, horneadas y al vapor.

Se recomiendan alimentos con bajo aporte de grasa y/o descremados.

Sin irritantes ni estimulantes de mucosa gástrica (pimienta, canela, menta, picante, cítricos, vinagre…)

No incluye alimentos flatulentos.

Fibra modificada por cocción.

Huevo y lácteos a tolerancia.

De un menú de dieta blanda se pueden elaborar otro tipo de dietas con las modificaciones específicas de alimentos.

Se manejará dietas en picados finos, picadas, suaves, en papilla y en purés. Y estarán sujetas a la edad y capacidades del niño para masticar y deglutir.



	DIETA DE FRUTAS Y VERDURAS
	Incluyen ensaladas de frutas frescas y/o cocidas, ensalada de verduras frescas y/o cocidas,  jugos naturales, agua de frutas, atole y nieve.

Frutas: no menos de 5 raciones (sin incluir jugos) 

Verduras: no menos de 4 raciones (sin incluir jugos)



	LIQUIDOS CLAROS
	Dieta con control de osmolaridad. 

· Infusiones

· Té

· Jugos diluidos al 50 % con agua (manzana, uva)

· Gelatina de agua

· Agua de frutas (sin la fruta)

· Aguas frescas o de sabor

· Paletas de hielo sencillas de agua (sin fruta)

· Nieve sencilla de agua (sin trozos de fruta)

· Caldo desgrasado (sin nada)

· Consomé desgrasado (sin nada)

· Sueros

· Bebidas diluidas

· Agua



	LIQUIDOS COMPLETOS
	Dieta de transición, modificada en residuo.

· Flan
· Leche
·  Sopa de Crema de verduras colada 
· Licuados de leche sencillos
· Jocoque

· Yogur

· Crema

· Atole colado

· Jugos colados de frutas (no ácidas)

· Verduras cocidas y coladas

· Consomé

· Margarina

· Gelatina de agua y leche

· Nieves (sin trozos de fruta) y helado

· Infusiones

· Miel y azúcar

· Bebidas gaseosas

· Huevo tibio

· Cereal colado (no integral)

· Frutas cocidas y coladas

· Caldos

· Paletas de agua

· Agua de sabor



	PAPILLAS
	Incluyen preparaciones sin sal y sin azúcar.

Solo alimentos frescos y preparaciones del mismo día, no se utilizan recalentados.

Se emplea para niños menores de un año, como inicio y seguimiento de ablactación.

Dependiendo de la edad del niño se dividen en dos grupos papilla etapa 1 y papilla etapa 2. 

Las papillas de etapa 1 incluyen preparaciones sencillas  y de fácil digestión como son frutas, verduras, jugos y cereales libres de gluten. Los alimentos permitidos serán los adecuados para la edad del niño.

Las papillas de etapa 2 incluyen preparaciones combinadas y de consistencias diversas. Los alimentos empleados son: frutas, verduras, cereales, leguminosas, tubérculos, caldos,  carnes, jugos y postres. El tipo de alimentos de cada grupo dependerá de la edad del niño.

El tipo de cereales y  jugos serán los comercializados infantiles.



	LICUADA
	Puede ser cualquier tipo de dieta solicitada, únicamente modificada en consistencia. No solo incluye bebidas.

Se modificara el menú en caso de que las preparaciones no sean organolepticamente aceptables.

	LICUADOS DE ALTA DENSISDAD ENERGETICA
	Deberán ser bebidas que proporcionen cada una, 2 kilocalorías por mililitro.

Agradable sabor ya que serán suministradas  por vía oral.

	DIABETICA
	Se basa en el menú de dieta normal, con incremento en fibra y eliminando azucares simples.

Las raciones de la dieta serán controladas basándose en las especificaciones de cada paciente.

	NEFROPATA
	Dieta especial, con grupo de alimentos específicos, en donde se controla principalmente sodio, potasio, proteínas, líquidos, triglicéridos, fósforo y calorías.

 Las raciones servidas serán medidas y controladas de forma individual.

Se emplearan técnicas culinarias diversas para dar una mejor presentación, variedad y control en la dieta.



	SIN COLESISTOQUINETICOS
	Se basa en el menú de dieta blanda con modificaciones específicas propias de esta dieta.

No incluyen lácteos, huevo y ningún tipo de grasa de origen animal o vegetal.

La fibra no necesariamente debe de ser modificada por cocción.



	HIPERPROTEICA
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de esta dieta.

Incluir mayor aporte de alimentos ricos en proteínas de alto valor biológico.

Proporcionara un 20 o 25% de la dieta a base de proteínas.



	HIPOPROTEICA
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de esta dieta.

Se controla el aporte de alimentos ricos en proteínas no se disminuyen calorías.



	HIPERCALORICA
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de la dieta.

Se incrementan raciones y/o alimentos de alto aporte calórico. 

El incremento deberá de ser no menor a 250 kilocalorias por el tiempo de alimentación.

Distribución normal



	HIPOCALORICA
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de la dieta.

Se disminuyen las raciones y  los alimentos o preparaciones de alto aporte calórico.

Se integran mayor cantidad de vegetales.



	PURINICA
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de la dieta.

Se sustituyen alimento no permitidos por permitidos.

No se controla aporte calórico. 

	ALTA EN FIBRA
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de la dieta.

Se integran alimentos ricos en fibra insoluble y soluble (frutas y verduras con cáscara y semillas, cereales integrales, jugos)

Se disminuyen o eliminan preparaciones astringentes.



	ASTRINGENTE
	Se basa en el menú de dieta blanda con modificaciones específicas propias de la dieta.

Incrementar el aporte de líquidos,  electrolitos, almidones y féculas.

No incluir alimentos ricos en fibra y con lactosa.

Disminuir el aporte de alimentos muy concentrados en azúcar.



	LAXANTE
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de la dieta.

Incluyen alimentos ricos en fibra soluble y gomas.

No agregar alimentos astringentes.

Integrar bebidas laxantes (ejemplo: té de ciruela, jugos naturales, licuados) y abundantes frutas y verduras.



	LIBRE DE GLUTEN
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de la dieta.

No incluyen alimentos con gluten.



	SIN LACTOSA
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de la dieta.

Incluye alimentos deslactosados.

	COMPLACENCIA
	Es una dieta especial, en la cual el menú es solicitado de acuerdo al gusto y preferencia del paciente.

Cantidades y alimentos sugeridos.

Es un menú completo.

Puede incluir: bebida, guarnición, entrada, sopa, ensalada, plato fuerte, acompañamiento y  postre.

	HIPOSODICA
	Se basa en el menú de dieta normal con modificaciones específicas propias de la dieta. 

Las preparaciones serán sin sal.

Dependiendo de las cantidades de sodio solicitadas ( 0.5 g a 3 g al día) será la restricción o liberación del tipo de alimento, por lo que no será una dieta generalizada.

Utilizar hierbas de olor, vegetales y grasas para dar un mejor sabor a la dieta.

En algunos casos puede llevar control de líquidos.


ANEXO D
DIETA PARA PERSONAL

HOSPITAL DE ESPECIALIDADES PEDIATRICAS:

EJEMPLO DE UN MENÚ SEMANAL.
	MENU 1
	MENU 2
	MENU 3
	MENU 4

	DESAYUNO
	DESAYUNO
	DESAYUNO
	DESAYUNO

	*HUEVOS CON CHORIZO   

*FRIJOLES CON QUESO
 *PLATANOS FRITOS

*TORTILLAS

*JUGO DE NARANJA

*CAFÉ


	· 1 VASO DE JUGO DE NARANJA.

*4 ENTOMADAS DE POLLO CON QUESO CHIAPAS RAYADO Y CREMA

 *FRUTA DE TEMPORADA   *ATOLE DE VAINILLA
	*3 HOT CAKES CON MIEL.  *1 VASO DE LECHE FRIA CON CAFÉ.

*FRUTA CON YOGURTH


	*HUEVOS CON SALCHICHA 

*FRIJOLES

 *TORTILLAS

*SANDIA

*CAFE  DE OLLA.   



	COMIDA
	COMIDA
	COMIDA
	COMIDA

	*POLLO EN ESTOFADO  CON  ARROZ 

* FRIJOLES REFRITOS 

 *CREPAS DE CAJETA CON HELADO DE VAINILLA

 *AGUA  DE  JAMAICA

Y  MELÓN.

 *TORTILLAS


	*CHAMBARETE DE RES EN CREMA DE CACAHUATE, ACOMPAÑADO DE ARROZ 

 *PAN DE ELOTE EN SALSA DE LECHERA 

 *AGUA DE LIMÓN 

 *TORTILLAS


	*COSTILLAS DE CERDO  EN SALSA VERDE CON ELOTE Y CALABACITAS, ACOMPAÑADAS DE ARROZ Y  FRIJOLES                                             

 *HELADO DE VAINILLA CON GALLETAS

 *AGUA DE HORCHATA DE ARROZ.

 *TORTILLAS


	*MOJARRA FRITA ACOMPAÑADA DE ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE, PEPINO, CHILE, CEBOLLA      . 

  *MACARRONES CON QUESO.        

  *PASTEL DE TRES LECHES 

   *AGUA DE NARANJA.

   *TORTLLAS



	CENA

	CENA
	CENA
	CENA

	*TORTA DE PIERNA

* 2 PIEZAS DE DURAZNO.

CÁFE. 
	*3 TOSTADAS DE 

POLLO Y FRIJOLES,

SALSA, QUESO, ZANAHORIA Y BETABEL

*GELATINA

+AGUA DE LIMÓN. 
	*2 TAMALES DE CHIPILIN 

*CAFÉ 

 *PAN DULCE


	*4 TACOS SUAVES DE PICADILLO

*LECHUGA, SALSA VERDE

*AGUA DE SABOR



	COLACION NOCTURNA
	COLACION NOCTURNA
	COLACION NOCTURNA
	COLACION NOCTURNA

	SALCHICHA EN REB.

TAZA DE PICO DE GALLO.

TOTOPOS.

1 PIEZA DE PLATANO.

1 TAZA DE CAFÉ. 
	ENSALADA DE POLLO CON VERDURAS Y MAYONESA.

2 REB DE PAN INTGRAL O BLANCO

FRUTA DE TEMPORADA.

CAFÉ CON LECHE
	2 PIEZAS DE HOT DOG

SALSA MEXICANA.

TIRAS DE JAMÓN.

FRUTA DE TEMPORADA

CAFÉ



	SINCRONIZADA DE JAMÓN Y QUESO.

VERDURAS EN ESCABECHE.

AGUACATE

SALSA.

CAFÉ O TÉ. 


ANEXO E:

LISTADO BASE DE TIPO DE DIETAS PARA PACIENTES

HOSPITAL REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD CIUDAD SALUD

	TIPOS DE DIETAS

	NORMAL
	* INCLUYE TODOS LOS ALIMENTOS PREPARADOS CON CARNES MAGRAS Y CON LA RACION INDICADA DE ACEITE VEGETAL.        

	
	* ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL: DESAYUNO Y COMIDA 3 RACIONES, CENA 2 RACIONES (POLLO, RES, PESCADO)

	
	COMBINADOS CON JAMON, QUESO, ETC. AJUSTAR LAS RACIONES

	
	* PRESENTACIÓN DE CARNES: EN TROCITOS Y SIN HUESOS

	
	* ENSALADA PARA ACOMPAÑAR

	
	* CEREALES: DESAYUNO 4 RACIONES, COMIDA Y CENA: 3 RACIONES

	
	* FRUTA: 150 GR (CONSULTAR PRESENTACIÓN DE ALIMENTOS)

	
	* BEBIDA 250 ML (DESAYUNO CON LECHE)

	
	* SAL UTILIZAR 2 GR POR TIEMPO DE ALIMENTACIÓN

	 

	BLANDA
	>> DE FACIL DIGESTIÓN: PREPARACIONES SENCILLAS, A LA PLANCHA O AL VAPOR

	
	>> SIN GRASAS, LÁCTEOS, HUEVO, LEGUMINOSAS, PIMIENTA Y ALIMENTOS FLATULENTOS.

	 

	HIPOSÓDICA MODERADA
	>> PREPARACIONES CON POCA SAL (1 GR DE SAL POR TIEMPO DE ALIMENTACIÓN)

	
	Y SIN LOS SIGUIENTES ALIMENTOS:

	
	*** EMBUTIDOS (SALCHICHA, JAMON, ATÚN) SUSTITUIR CON POLLO

	
	*** ENLATADOS (PURÉ DE TOMATE, FRUTAS EN ALMÍBAR, VERDURAS, ATÚN)

	
	*** SIN FRUTAS SECAS (PASITAS, CIRUELA PASA)

	
	*** SIN SAZONADORES ARTIFICIALES (SALSA DE SOYA, CUBITOS, ABLANDADORES, ETC.)

	
	>> UTILIZAR LECHE DESCREMADA, QUESO BAJO EN SODIO Y MARGARINA SIN SAL.

	 

	HIPOSÓDICA ESTRICTA
	>> PREPARACIONES SIN SAL Y SIN LOS SIGUIENTES ALIMENTOS:

	
	*** EMBUTIDOS (SALCHICHA, JAMON, ATÚN) SUSTITUIR CON POLLO

	
	*** CEREALES REFINADOS (TORTILLA DE HARINA, PAN INTEGRAL, PAN BAGUET, TELERA, HOT CAKES) SUSTITUIR CON TORTILLA DE MAIZ. O CEREALES NATURALES BAJOS EN SODIO

	
	*** ENLATADOS (PURÉ DE TOMATE, FRUTAS EN ALMÍBAR, VERDURAS, ATÚN)

	
	*** SIN FRUTAS SECAS (PASITAS, CIRUELA PASA)

	
	*** SIN SAZONADORES ARTIFICIALES (SALSA DE SOYA, CUBITOS, ABLANDADORES, ETC.)

	
	*** SIN LÁCTEOS.

	 

	PARA DIABÉTICO
	>> SIN AZUCARES: SIN AZUCAR, MIEL, MERMELADA INDUSTRIALIZADA CON AZUCAR, CAJETA, LECHE CONDENSADA, FRUTAS EN ALMÍBAR, SIN PASITAS.

	
	>> EN CASOS NECESARIOS MANEJAR JUGO, GELATINA Y MERMELADA SIN AZUCARES. Y YOGUR NATURAL SIN AZUCAR Y DESCREMADO.

	
	>> CEREALES: DESAYUNO 3 RACIONES, COMIDA Y CENA: 2 RACIONES

	
	>> FRUTA: 100 GR

	
	>> SUSTITUIR EL ATOLE POR TE EN CASO NECESARIO.

	
	*** PARA DIABETICO ESTRICTO ELIMINAR LA FRUTA.***

	 

	PARA DIABÉTICO DE FRUTA
	>> 250 GR DE FRUTA 

	
	>> BEBIDA SIN LECHE 250 ML Y SIN AZUCAR

	
	>> PAN TOSTADO  INTEGRAL 1 PIEZA

	
	>> GELATINA SIN AZUCAR 200 GR

	 

	BLANDA DE FRUTA
	>> 350 GR DE FRUTA 

	
	>> BEBIDA SIN LECHE 250 ML

	
	>> PAN TOSTADO  INTEGRAL 2 PIEZAS

	
	>> GELATINA 200 GR

	 
	 

	ENTÉRALES
	*** FÓRMULA 1. ATOLE, JUGO O TE DILUIDO Y COLADO

	
	*** FÓRMULA 2. POLLO O RES, VERDURAS, CEREAL, MIEL, ACEITE Y OTROS

	
	*** FÓRMULA 3. LECHE, FRUTA, CEREAL, MIEL, CASEINATO DE CALCIO Y OTROS

	
	CEREALES: ARROZ, TORTILLA, AVENA, PAPA, AMARANTO, ETC.

	
	PROCESO: LICUAR Y COLAR. SIN COLAR SI SE INDICA CON RESIDUO

	
	AFORAR CON AGUA HERVIDA O ESTERIL A LA CANTIDAD SOLICITADA

	
	ESTRICTA HIGUENE

	 
	 

	PAPILLAS
	>>> LICUAR Y DEJAR CON CONSISTENCIA DE PURÉ 200 GR

	
	 1. FRUTA CON O SIN CEREAL Y OTROS

	
	 2. VERDURAS CON O SIN CARNE  (POLLO O RES) Y OTROS

	
	>>> BEBIDA  DEL DIA SIN LECHE 250 ML

	
	>>> GELATINA 200 GR

	
	>>> OTROS (CONSOME SIN GRASA, TE, ETC.)

	 
	 

	LÍQUIDA
	>>> BEBIDA  DEL DIA 250 ML SIN LECHE

	
	>>> JUGO DE MANZANA 250 ML DILUIDO AL 50 %

	
	>>> GELATINA 200 GR

	
	>>> OTROS (CONSOME SIN GRASA, TE, ETC.)

	 
	 

	LÍQUIDOS CLAROS
	>>> LÍQUIDOS SIN RESIDUOS SIN LECHE (COLADOS)

	
	>>> ATOLE DILUIDO  250 ML

	
	>>> JUGO DE MANZANA 250 ML DILUIDO AL 50 %

	
	>>> TE 250 ML

	
	>>> OTROS (CONSOME SIN GRASA, TE, ETC.)

	 
	 

	COLACIONES
	*** FRUTA, BEBIDA, UNA O DOS RACIONES DE CEREAL, GELATINA, FLAN O YOGUR. ***


ANEXO F) 

 MENÚ  BASE. PARA PACIENTES Y PERSONAL AUTORIZADO.

MENÚ BASE PARA UN ADULTO EN CONDICIONES NORMALES EL CUAL SERÁ MODIFICADO EN CANTIDAD DE NUTRIMENTOS Y CONSISTENCIA SEGÚN LO INDIQUE EL PERSONAL DE NUTRICIÓN DEL HOSPITAL REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD “CIUDAD SALUD”

CALCULADO CON EL SISTEMA MEXICANO DE ALIMENTOS EQUIVALENTES; EN 2000 KCAL, 100 GR DE PROTEÍNAS, 31 GR DE LÍPIDOS Y 329 GR DE HIDRATOS DE CARBONO; POR DIA. 

IMPORTANTE: CADA UNA DE LAS DIETAS INCLUYE 1 LITRO DE AGUA EMBOTELLADA CERTIFICADA Y DE MARCA RECONOCIDA.
DESAYUNO  Y  CENA  PARA PERSONAL SERÁ EL MENCIONADO EN ESTE MENÚ. LOS GUISOS SERÁN NORMALES. ACOMPAÑAR CON SALSA PICANTE.

BEBIDA: CAFÉ. CAFÉ CON LECHE O AGUA DE FRUTA. 

	PACIENTES  Y  PERSONAL
	SOLO PARA PERSONAL

	DESAYUNO
	COMIDA 
	CENA
	COMIDA

	MENU 1

	   * CALABACITAS ITALIANAS GRATINADAS
	   * SALPICON
	   * OMELETTE DE CHAMPIÑONES
	   * SALPICON

	CALABAZA 300 GR  (CORTE MEDIA LUNA).      PURE DE TOMATE NATURAL
	CARNE SIN GRASA DE RES 120 GR. FINAMENTE PICADA
	HUEVO 2 PIEZAS.                                                 CHAMPIÑONES NATURALES 50 GR
	CARNE SIN GRASA DE RES 160 GR. FINAMENTE PICADA

	TOMATE 90, CEBOLLA 10 GR
	RABANO 100 GR PICADO
	ACEITE DE MAIZ 10 ML
	RABANO 100 GR PICADO

	QUESO OAXACA 30 GR
	CILANTRO 5 GR Y CEBOLLA 10 GR PICADOS 
	PURE DE TOMATE  NATURAL
	CILANTRO 5 GR Y CEBOLLA 10 GR PICADOS 

	JAMON DE PAVO 80 GR PIC. A LA PLANCHA
	EJOTE PICADO 55 GR
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR LICUADOS
	SAL Y LIMON PARA LAS QUE SE REQUIERA

	* PURE DE PAPA 90 GR
	SAL Y LIMON PARA LAS QUE SE REQUIERA
	* BROCOLI 120 GR AL VAPOR
	* SOPA CALDOSA

	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 2 PZAS.
	* SOPA CALDOSA
	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 2 PZAS.
	SOPA DE PASTA 20 GR

	* ATOLE CON LECHE SABOR NUEZ 250 ML
	SOPA DE PASTA 20 GR
	ATOLE  SIN LECHE DE ARROZ 250 ML.
	(TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR

	LECHE DESCREMADA 240 ML.
	(TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR
	ARROZ 20 GR
	CILANTRO 5 GR

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	CILANTRO 5 GR
	AZUCAR 10 GR
	* TORTILLA 3 PIEZAS

	AZUCAR 10 GR
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	CANELA 1 GR
	* AGUA DE CARAMBOLO 500 ML

	CANELA 1 GR
	* AGUA DE CARAMBOLO 250 ML
	* FRUTA: RAMBUTAN 150 GR
	CARAMBOLO 229 GR.

	* FRUTA: MELON 150 GR.
	CARAMBOLO 229 GR.
	 
	AZUCAR 20 GR

	 
	AZUCAR 10 GR
	 
	* FRUTA: NARANJA 150 GR.

	 
	* FRUTA: NARANJA 150 GR.
	 
	* SALSA PICANTE 

	MENU 2

	   * ENFRIJOLADAS
	   * POLLO CANTONES
	   * FAJITAS DE RES
	   * POLLO CANTONES

	CARNE DESHEBRADA 80 GR
	POLLO EN TROCITOS 120 GR.
	CARNE MAGRA 80 GR EN FAJITAS O MOLIDA 
	POLLO EN TROCITOS 160 GR.

	CEBOLLA 10 G Y TOMATE 45 G P/SAZONAR
	ZANAHORIA 50 GR EN TROCITOS
	SALSA VERDE NATURAL
	TOCINO 16 GR

	TORTILLAS 3 PIEZAS
	CHAYOTE 130 GR EN TROCITOS
	TOMATE VERDE 55 GR (COCER)
	ZANAHORIA 50 GR EN TROCITOS

	FRIJOLES BAYOS 35 GR
	APIO 5 GR EN TROCITOS Y CHILE MORRON EN TROCITOS 25 GR DE CADA UNO
	CEBOLLA 10 GR FINAMENTE PICADA
	CHAYOTE 130 GR EN TROCITOS

	ACEITE DE OLIVO 5 ML Y CEBOLLA 10 GR
	
	CILANTRO  5 GR FINAMENTE PICADO
	APIO 5 GR EN TROCITOS Y CHILE MORRON EN TROZOS 25 GR 

	QUESO FRESCO 45 GR
	CEBOLLA 3O GR EN TROCITOS
	* ENSALADA MEXICANA:
	

	* ENSALADA DE ZANAHORIA
	SALSA DE SOYA 5 ML
	TOMATE 90 GR PICADO
	CEBOLLA 3O GR EN GAJOS

	ZANAHORIA 100 GR RODAJAS EN
	ACEITE DE OLIVO 5 ML
	CEBOLLA 10 GR PICADA
	SALSA CHINA 5 ML

	CUARTOS
	* ARROZ  20 GR (COCER AL VAPOR)
	EJOTE 120 GR PICADO
	ACEITE DE OLIVO 5 ML

	(CEBOLLA 3O GR, VINAGRE 5 ML, HOJA DE
	* TORTILLA 2 PZAS.
	CILANTRO 5 GR FINAMENTE PICADO
	* ARROZ  20 GR (COCER AL VAPOR)

	AGUACATE PARA SAZONAR 1 GR)
	* LIMONADA 250 ML
	LIMON Y SAL PARA LAS QUE SE REQUIERA
	* TORTILLA 3 PZAS.

	* ATOLE CON LECHE SABOR CAJETA 250 ML
	JUGO DE LIMON 60 ML
	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 2  PZAS.
	* LIMONADA 500 ML

	LECHE DESCREMADA 240 ML
	AZUCAR 10 GR
	* ATOLE SIN LECHE DE AVENA 250 ML 
	JUGO DE LIMON 60 ML

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	* FRUTA: SANDIA 150 GR. 
	AVENA 20 GR
	AZUCAR 20 GR

	AZUCAR 10 GR
	 
	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA: SANDIA 150 GR. 

	CANELA 1 GR
	 
	CANELA 1 GR
	* SALSA CHINA, CHILE JALAPEÑO Y CEBOLLA PICADOS.

	* FRUTA: PIÑA 150 GR.
	 
	* FRUTA: PLATANO HORNEADO 150 GR. 
	 

	MENU 3

	  * CHAYOTE RELLENO DE QUESO Y JAMON
	   * BARBACOA DE RES 
	  * DOBLADITAS
	   * BARBACOA DE RES 

	CHAYOTE 200 GR 4 RODAJAS GRANDES 
	CARNE MAGRA 120 GR. DESHEBRADA
	TORTILLA DE MAIZ 2 PIEZAS
	CARNE MAGRA 160 GR. EN TROZOS

	QUESO FRESCO 60 GR EN REBANADAS
	PURE DE TOMATE NATURAL
	CHAMPIÑONES 25 GR O FLOR DE CALABAZA 70 GR.
	PURE DE TOMATE NATURAL

	JAMON DE PAVO 60 GR PICADO
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR
	PECHUGA DE POLLO 40 GR PICADA
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR, CHILE ANCHO 10 GR. Y GUAJILLO 10 GR.

	PURE DE TOMATE  NATURAL
	HOJA DE AGUACATE
	TOMATE 45 GR, CEBOLLA 10 GR
	HOJA DE AGUACATE

	TOMATE 90 GR Y CEBOLLA 10 GR LICUADOS
	* ENSALADA EN ESCABECHE
	EPAZOTE 5 GR
	* ENSALADA EN ESCABECHE

	* PURE DE PAPA 90 GR
	REPOLLO 140 GR PICADO
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	REPOLLO 140 GR PICADO

	* TORTILLA O PAN INT. 2 PZAS.
	ZANAHORIA RAYADA 50 GR
	* SALSA ROJA NATURAL 
	ZANAHORIA RAYADA 50 GR

	* ATOLE C/ LECHE SABOR VAINILLA 250 ML
	CILANTRO 5 GR FINAMENTE PICADO
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR
	CILANTRO 5 GR FINAMENTE PICADO

	LECHE DESCREMADA 240 ML
	VINAGRE 5 ML
	* QUESO FRESCO 45 GR
	VINAGRE 5 ML.  ACEITE  5 ML

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	* CALABAZA 120 GR EN TIRAS 
	AGUACATE 30 GR PARA ACOMPAÑAR

	AZUCAR 10 GR
	* SALSA VERDE NATURAL
	* ATOLE SIN LECHE DE ARROZ 250 ML
	* SALSA VERDE PICANTE NATURAL

	CANELA 1 GR
	TOMATE VERDE 55 GR (COCER)
	ARROZ 20 GR
	TOMATE VERDE 55 GR (COCER) 

	* FRUTA: PAPAYA 150 GR.
	CEBOLLA 10 GR FINAMENTE PICADA
	AZUCAR 10 GR
	CHILE JALAPEÑO 39 GR. 

	 
	CILANTRO  5 GR FINAMENTE PICADO
	CANELA 1 GR
	CEBOLLA 10 GR FINAMENTE PICADA

	 
	TORTILLA 3  PZAS.
	*  FRUTA: PERA 150 GR.
	CILANTRO  5 GR FINAMENTE PICADO

	 
	* AGUA DE CHILACAYOTE 250 ML
	 
	TORTILLA 4  PZAS.

	 
	CHILACAYOTE 135 GR. CANELA 1 GR.
	 
	* AGUA DE CHILACAYOTE 500 ML

	 
	AZUCAR 10 GR
	 
	CHILACAYOTE 135 GR. CANELA 1 GR.

	 
	* FRUTA: JICAMA 150 GR
	 
	AZUCAR 20 GR

	 
	 
	 
	* FRUTA: JICAMA 150 GR

	MENU 4

	  * SOPES 3 PIEZAS (DE 50 GR CADA PIEZA)
	  * FILETE DE PESCADO A LA PLANCHA
	   * TINGA DE RES 
	  * FILETE DE PESCADO A LA PLANCHA

	MASA 150 GR.
	ROBALO EN TROCITOS 120 GR.
	CARNE SIN GRASA 80 GR (DESHEBRADA) 
	FILETE DE ROBALO 160 GR.

	CARNE MOLIDA SIN GRASA 80 GR.            CHAYOTE PICADO 45 GR (GUISAR CON LA 
	ACEITE DE MAIZ O SOYA O MARGARINA  SIN SAL  5 ML 
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML.                              ZAHAHORIA RAYADA 100 GR
	MARGARINA SIN SAL  5 ML 

	CARNE, CEBOLLA 10 GR Y TOMATE 45 GR)
	* ENSALADA:
	CEBOLLA 40 GR EN RODAJAS
	* ENSALADA:

	PURE DE TOMATE NATURAL
	TOMATE 90 GR  EN RODAJAS
	PURE DE TOMATE NATURAL
	TOMATE 90 GR  EN RODAJAS

	TOMATE 90 GR Y CEBOLLA 10 GR
	LECHUGA 110 GR PICADA
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR
	LECHUGA 110 GR PICADA

	LECHUGA 55 GR PICADA
	PEPINO 100 GR EN RODAJAS
	* PURE DE PAPA 90 GR 
	PEPINO 100 GR EN RODAJAS

	* QUESO FRESCO 45 GR 
	AGUACATE 30 GR EN RODAJAS
	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 1 PIEZAS
	SAL Y LIMON 

	* ATOLE CON LECHE SABOR FRESA 250 ML
	SAL Y LIMON PARA LAS QUE SE REQUIERA
	* ATOLE SIN LECHE DE AVENA 250 ML
	* TORTILLA 4 PZAS.

	LECHE DESCREMADA 240 ML
	* TORTILLA 2 PZAS.
	AVENA 20 GR
	* MAYONESA 5 GR

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	* HORCHATA DE ARROZ 250 ML
	AZUCAR 10 GR
	* HORCHATA DE ARROZ 250 ML

	AZUCAR 10 GR
	ARROZ 20 GR
	CANELA 1 GR
	ARROZ 20 GR

	CANELA 1 GR
	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA:  MELON 150 GR 
	AZUCAR 20 GR

	* FRUTA: MANZANA 150 GR.
	CANELA 1 GR
	 
	CANELA 1 GR

	 
	 
	 
	* FRUTA: NARANJA 500 GR 

	 
	* FRUTA: NARANJA 150 GR 
	 
	* SALSA PICANTE 

	MENU 5

	   * ROLLITOS DE POLLO 3 PIEZAS
	   * MOLE DE OLLA
	   * TAMAL DE VERDURAS 2 PIEZAS
	   * CALDO DE RES

	PECHUGA DESHEBRADA 120 GR
	CARNE SIN GRASA 120 GR EN TROCITOS
	MASA 150 GR (75 GR CADA PIEZA)
	CARNE SIN GRASA 160 GR EN TROZOS

	PAN BIMBO INTEGRAL 3 PIEZAS
	HUESO DE RES S/GRASA P/SAZONAR (NUCA)
	POLLO DESHEBRADO 80 GR
	HUESO DE RES S/GRASA P/SAZONAR 

	PURE DE TOMATE NATURAL
	ZANAHORIA 25 GR EN MEDIA LUNA
	ZANAHORIA 25 GR PICADA
	ZANAHORIA 25 GR EN MEDIA LUNA

	TOMATE 90 GR CEBOLLA 10 GR Y
	CHAYOTE 65 GR EN EN MEDIA LUNA
	CHICHARO 10 GR
	CHAYOTE 65 GR EN MEIDA LUNA

	CHILE MORRON VERDE 10 GR
	CALABAZA 50 GR EN TROCITOS
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	CALABAZA 50 GR EN TROCITOS

	AGUACATE 30 GR EN RODAJAS)
	PAPA 50 GR GR EN TROCITOS
	PURE DE TOMATE NATURAL
	PAPA 50 GR GR EN TROCITOS

	SERVIR EN BASE P/MANTECADAS
	CAMOTE 50 GR 
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR
	ELOTE 80 GR EN TROZOS 

	* BROCOLI 90 GR
	HIEBABUENA PARA SAZONAR 1 GR
	ACEITE DE MAIZ O SOYA  5  ML
	HIEBABUENA PARA SAZONAR 1 GR

	* ATOLE C/ LECHE SABOR CANELA 250 ML
	TOMATE ROJO 90 GR, CEBOLLA 10 GR Y
	HOJA DE PLATANO 
	TOMATE ROJO 90 GR, CEBOLLA 10 GR Y

	LECHE DESCREMADA 240 ML
	ACHIOTE NATURAL SIN SAL 0.5 GR LICUADOS
	HOJAS DE LECHUGA PARA ADORNAR 55 GR
	GUAJILLO 10 GR

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	* TORTILLA 2 PZAS.
	* TE DE LIMON 1 GR
	* TORTILLA 3 PZAS.

	AZUCAR 10 GR
	* AGUA DE TUNA 250 ML
	AZUCAR 10 GR
	* AGUA DE TUNA 500 ML

	CANELA 1 GR
	TUNA 138 GR.
	* FRUTA: PLATANO HORNEADO 150 GR.
	TUNA 138 GR.

	* FRUTA: RAMBUTAN 150 GR.
	AZUCAR 10 GR
	 
	AZUCAR 20 GR

	 
	* FRUTA: PIÑA  150 GR.
	 
	* FRUTA: PIÑA  150 GR.

	 
	 
	 
	* CHILE JALAPEÑO PICADO, CEBOLLA, SAL  Y LIMON.

	MENU 6

	   * PASTEL DE RES
	   * LENTEJAS GUISADAS
	   * HOT CAKES 2 PIEZAS DE 50 GR
	   * LENTEJAS GUISADAS

	CARNE MOLIDA SIN GRASA 120 GR
	LENTEJAS 35 GR GUISAR CON:
	LECHE DESCREMADA 100 ML
	LENTEJAS 35 GR GUISAR CON:

	MORRON ROJO 35 GR (PICADO)
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR LICUADOS
	HARINA INTEGRAL PARA HOT CAKE 50 GR
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR LICUADOS

	ACELGA PICADA 45 GR.                                      PAN MOLIDO 18 GR
	JAMON DE PAVO 60 GR PICADO A LA PLANCHA
	HUEVO 25 GR.                                                                MARGARINA SIN SAL 5 GR
	JAMON DE PAVO 40 GR A LA PLANCHA EN TROZOS GRUESAS

	LECHUGA PARA ADORNAR 55 GR
	PECHUGA DE POLLO 60 GR (EN TROCITOS)
	MERMELADA LIGHT 20 GR (O NATURAL S/AZUCAR)
	SALCHICHA DE PAVO 40 GR (EN REBANADAS) A LA PLANCHA

	* ENSALADA DE GERMEN DE SOYA .                  GERMEN DE SOYA 90 GR
	PLATANO HORNEADO 60 GR (EN REBANADAS)
	ATOLE SIN LECHE DE AVENA 250 ML
	TOCINO 16 GR A LA PLANCHA

	CEBOLLA 10 GR 
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	AVENA 20 GR
	PLATANO FRITO 40 GR (EN REBANADAS)

	SALSA CHINA 5 ML
	* ARROZ A LA JARDINERA 
	AZUCAR 10 GR
	ACEITE 10 ML

	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 2 PIEZAS
	ARROZ 20 GR
	CANELA 1 GR
	* ARROZ A LA JARDINERA 

	ATOLE C/LECHE SABOR GUAYABA 250 ML
	ZANAHORIA 50 GR (RAYADA)
	* COKTALL DE FRUTA 120 GR
	ARROZ 40 GR

	LECHE DESCREMADA 240 ML
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR PICADOS
	
	ZANAHORIA 50 GR (RAYADA)

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR PICADOS

	AZUCAR 10 GR
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	
	ACEITE 5 ML

	CANELA 1 GR
	* AGUA DE SANDIA 250 ML
	
	* TORTILLA 3 PIEZAS

	* FRUTA: PAPAYA  150 GR
	SANDIA 160 GR.
	
	* AGUA DE SANDIA 500 ML

	 
	AZUCAR 10 GR
	
	SANDIA 160 GR, AZUCAR 20 GR

	 
	* FRUTA: JICAMA 150 GR
	
	* FRUTA: JICAMA 150 GR

	 
	 
	 
	* SALSA PICANTE 

	MENU 7

	* HOJALDRA DE ATUN ( 3 PIEZAS DE 50 GR)
	   * POLLO A LA PIÑA
	   * CARNE GUISADA
	   * POLLO A LA PIÑA

	ATUN EN AGUA 80 GR
	POLLO EN TROCITOS 100 GR.
	CARNE MOLIDA SIN GRASA 80 GR
	POLLO 2 PIEZAS (PIERNA Y MUSLO)

	PASTA: 
	PIÑA NATURAL PICADA 60 GR
	TOMATE 90 GR (PICADO)
	PIÑA NATURAL PICADA 60 GR

	HARINA DE TRIGO 60 GR Y MARGARINA SIN SAL 5 GR (O TORTILLA DE HARINA)
	JAMON DE PAVO PICADO 20 GR A LA PLANCHA
	CEBOLLA 10 GR (PICADA).                                         EJOTE 120 GR (PICADO) GUISAR CON LA CARNE
	JAMON DE PAVO 20 GR A LA PLANCHA EN TROZOS GRUESOS.

	TOMATE 90 GR CEBOLLA 10 GR PICADOS
	* ENSALADA:
	* BETABEL EN TIRAS P/ ACOMPAÑAR
	* ENSALADA:

	PASITAS 10 GR
	TOMATE 45 GR (EN RODAJAS)
	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 2 PIEZAS
	TOMATE 45 GR (EN RODAJAS)

	CHICHARO 10 GR
	PEPINO 100 GR (EN RODAJAS)
	* ATOLE SIN LECHE DE ARROZ 250 ML
	PEPINO 100 GR (EN RODAJAS)

	* ENSALADA:
	BROCOLI 45 GR
	ARROZ 20 GR
	BROCOLI 45 GR

	LECHUEGA PICADA 55 GR
	SAL Y LIMON PARA LAS QUE SE REQUIERA
	AZUCAR 10 GR
	SAL Y LIMON

	QUESO OAXACA 20 GR PICADO
	* ESPAGUETI 20 GR.
	CANELA 1 GR
	* ESPAGUETI 20 GR.

	* ATOLE C/ LECHE SABOR NUEZ 250 ML.                LECHE DESCREMADA 240 ML
	TOMATE ROJO 45 GR CEBOLLA  10 GR ASADOS Y LICUADOS
	* FRUTA: MELON 150 GR.
	TOMATE ROJO 45 GR CEBOLLA  10 GR ASADOS Y LICUADOS

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	MARGARINA SIN SAL 5 GR
	
	MARGARINA SIN SAL 5 GR

	AZUCAR 10 GR
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	
	* TORTILLA 3 PIEZAS

	CANELA 1 GR
	* AGUA DE CHILACAYOTE 250 ML
	
	* AGUA DE CHILACAYOTE 500 ML

	* FRUTA: PERA 150 GR.
	CHILACAYOTE 135 GR. CANELA 1 GR.
	
	CHILACAYOTE 135 GR. CANELA 1 GR.

	 
	AZUCAR 10 GR
	
	AZUCAR 20 GR

	 
	* FRUTA: MANZANA 150 GR.
	
	* FRUTA: MANZANA 150 GR.

	 
	 
	
	* SALSA PICANTE 

	MENU 8

	   * POLLO CON PAPA Y CHAYOTE
	   * CARNE  A LA PLANCHA
	   * MOLLETES
	   * CARNE DE RES A LA PLANCHA

	POLLO EN FAJITAS 120 GR.                                   PAPA 90 GR. (EN RODAJAS)
	CARNE DE RES SIN GRASA EN TROCITOS 120 G.
	PAN PARA PAMBAZO 50 GR (1 PIEZA POR MITAD).      FRIJOLES NEGROS 35 GR
	* FILETE DE CARNE DE RES SIN GRASA 160 GR.

	CHAYOTE 65 GR (MEDIA LUNA)
	* ENSALADA:
	ACEITE DE OLIVO 5 ML
	* FRIJOLES LICUADOS

	TOMATE EN RODAJAS 90 GR
	TOMATE 45 GR (EN RODAJAS)
	POLLO DESHEBRADO 60 GR
	FRIJOLES NEGROS 35 GR

	CEBOLLA 10 GR
	PEPINO 100 GR (EN RODAJAS)
	PURE DE TOMATE NATURAL 
	ACEITE DE MAIZ DE SOYA 5 ML, CEBOLLA 10 GR.

	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	LECHUGA 110 GR (PICADA)
	TOMATE 90 GR
	QUESO DOBLE CREMA 20 GR

	* ENSALADA:
	LIMON Y SAL PARA LAS QUE SE REQUIERA
	CEBOLLA 10 GR
	* ENSALADA:

	REPOLLO PICADO 140 GR
	* SALSA VERDE NATURAL
	QUESO FRESCO 20 GR
	TOMATE 45 GR (EN RODAJAS)

	ZANAHORIA RAYADA 50 GR
	TOMATE VERDE 55 GR (COCER)
	* ENSALADA DE ZANAHORIA
	PEPINO 100 GR (EN RODAJAS)

	VINAGRE 5 ML, CEBOLLA 10 G, LAUREL 1 G
	CEBOLLA 10 GR FINAMENTE PICADA
	ZANAHORIAS 100 GR (EN TREBOL)
	LECHUGA 110 GR (PICADA) LIMON Y SAL

	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 2 PIEZAS
	CILANTRO  5 GR FINAMENTE PICADO
	VINAGRE 5 ML
	* SALSA VERDE PICANTE 

	* ATOLE C/ LECHE SABOR CAJETA 250 ML
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	CEBOLLA  30 GR Y LAUREL 1 GR
	TOMATE VERDE 55 GR (COCER) CHILE JALAPEÑO 39 G

	LECHE DESCREMADA 240 ML
	* AGUA DE PINOLE 250 ML SIN AZUCAR
	* ATOLE SIN LECHE DE AVENA 250 ML
	CEBOLLA 10 GR FINAMENTE PICADA

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	PINOLE 20 GR
	AVENA 20 GR
	CILANTRO  5 GR FINAMENTE PICADO

	AZUCAR 10 GR
	AZUCAR 10 GR
	AZUCAR 10 GR
	* TORTILLA 4 PIEZAS

	CANELA  1 GR
	* FRUTA:  RAMBUTAN 150 GR.
	CANELA 1 GR
	* AGUA DE PINOLE 250 ML SIN AZUCAR

	* FRUTA: NARANJA 150 GR.
	 
	* FRUTA: PIÑA 150 GR.
	PINOLE 20 GR

	 
	 
	
	AZUCAR 20 GR

	 
	 
	 
	* FRUTA:  RAMBUTAN 150 GR.

	MENU 9

	   * CHILAQUILES
	   * PECHUGA RELLENA AL HORNO
	   * SANDWICH DE JAMON
	   * BROCHETAS DE POLLO

	TORTILLA DORADA EN TIRAS 90 GR (3 PZAS)
	PECHUGA EN FILETE 100 GR.
	PAN INTEGRAL 2 PIEZAS
	PECHUGA 160 GR. EN TROZOS GRANDES

	POLLO DESHEBRADO 100 GR
	QUESO OAXACA 20 GR
	JAMON DE PAVO 40 GR A LA PLANCHA
	QUESO OAXACA 20 GR, 

	PURE DE TOMATE NATURAL
	CHILE MORRON ROJO 10 GR
	AGUACATE 30 GR (PARA UNTAR)
	CHILE MORRON ROJO 50 GR, VERDE 50 GR

	TOMATE 90 GR CEBOLLA 10 GR Y EPAZOTE
	* ENSALADA:
	TOMATE 45 GR EN RODAJAS
	CEBOLLA EN TROZOS GRANDES 30 GR

	QUESO FRESCO 20 GR
	TOMATE PICADO 45 GR
	LECHUGA 55 GR PICADA
	* ENSALADA:

	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML (PARA
	PEPINO PICADO 100 GR
	* EJOTES AL VAPOR 120 GR EN TIRAS CON
	TOMATE EN REBANADAS 45 GR

	GUISAR LA SALSA)
	RABANO PICADO 100 GR
	QUESO FRESCO 45 GR RAYADO
	PEPINO EN REBANADAS 50 GR

	* BROCOLI EN ESCABECHE 
	SAL  Y LIMON PARA LAS QUE SE REQUIERA
	* ATOLE SIN LECHE DE ARROZ 250 ML
	RABANO EN REBANADAS 50 GR,  SAL  Y LIMON

	BROCOLI 90 GR
	* SOPA CALDOSA:
	ARROZ 20 GR
	PURE DE PAPA: PAPA 90 GR, MARGARINA 5 GR,

	CEBOLLA 10 GR
	SOPA DE FIDEO 20 GR
	AZUCAR 10 GR
	QUESO AMARILLO 10 GR.

	VINAGRE 5 ML Y LAUREL 1 GR
	TOMATE 90 GR CEBOLLA  10 GR (LICUAR)
	CANELA 1 GR
	* TORTILLA 3 PIEZAS

	* ATOLE C/LECHE SABOR VAINILLA 250 ML
	HIERBABUENA 1 GR PARA SAZONAR SOPA
	* FRUTA: PAPAYA 150 GR.
	* AGUA DE PAPAYA 500 ML

	LECHE DESCREMADA 240 ML
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	 
	PAPAYA 140 GR

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	* AGUA DE PAPAYA 250 ML
	 
	AZUCAR 20 GR

	AZUCAR 10 GR
	PAPAYA 140 GR
	 
	* FRUTA: SANDIA 150 GR.

	CANELA 1 GR
	AZUCAR 10 GR
	 
	* SALSA PICANTE 

	* FRUTA: PLATANO HORNEADO 150 GR.
	* FRUTA: SANDIA 150 GR.
	 
	 

	MENU 10

	   * BAGETTE MEXICANO
	   * ALBONDIGAS (3 PIEZAS DE 40 GR)
	   * POLLO CON CHAMPIÑONES
	*MILANESAS DE RES

	PAN BAGETTE 90 GR (PARTIR EN 3 PIEZAS)
	CARNE MOLIDA SIN GRASA 120 GR
	POLLO EN TROCITOS 80 GR.
	CARNE DE RES SIN GRASA 160 GR

	FRIJOLES BAYOS 35 GR
	ARROZ 20 GR
	CHAMPIÑONES 55 GR
	PAN MOLIDO 20 GR

	ACEITE DE OLIVO 5 ML
	HUEVO 15 GR (SOLO  CLARA)
	PURE  DE TOMATE NATURAL 
	HUEVO 15 GR (SOLO  CLARA)

	CEBOLLA PARA SAZONAR 10 GR
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR PARA EL
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR
	FRIJOLES REFRITOS

	JAMON DE PAVO 40 GR A LA PLANCHA
	CALDO (LICUAR)
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	FRIJOL 35 GR

	POLLO DESHEBRADO 80 GR
	HIERBABUENA 1 GR (P/ CALDO Y ALBONDIGA)
	* BROCOLI 120 GR AL VAPOR P/ACOMPAÑAR
	ACEITE 5 ML  Y CEBOLLA 10 GR

	TOMATE 45 GR PICADO
	CHAYOTE 65 GR (PICADO)
	* PAN INTEGRAL O TORTILLA 2 PIEZAS
	QUESO DOBLE CREMA 26 GR

	CILANTRO PICADO 5 GR
	ZANAHORIA 50 GR (PICADA)
	* ATOLE SIN LECHE  DE AVENA 250 ML
	LECHUGA 55 GR

	* NOPALES EN TIRAS AL VAPOR PARA
	CALABAZA 100 GR (EN MEDIA LUNA)
	AVENA 20 GR
	TOMATE 90 GR SAL Y LIMON

	ACOMPAÑAR 120  GR
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	AZUCAR 10 GR
	AGUACATE EN REBANADAS 30 GR

	* ATOLE CON LECHE SABOR FRESA 250 ML
	* AGUA DE TAMARINDO 250 ML
	CANELA 1 GR
	* TORTILLA 3 PIEZAS

	LECHE DESCREMADA 240 ML
	PULPA DE TAMARINDO 24 GR (COCER)
	* FRUTA: UVA 150 GR.
	* AGUA DE TAMARINDO 500 ML

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	AZUCAR 10 GR
	 
	PULPA DE TAMARINDO 24 GR (COCER)

	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA: PIÑA 150 GR.
	 
	AZUCAR 20 GR

	CANELA 1 GR
	 
	 
	* FRUTA: SANDIA 150 GR.

	* FRUTA: RAMBUTAN 150 GR.
	 
	 
	* CHILE JALAPEÑO Y CEBOLLA PICADOS, SAL Y LIMON.

	MENU 11

	   * MACHACA
	   * POLLO A LA VINAGRETA
	   * PAPA RELLENA 
	   * POLLO A LA PLANCHA

	HUEVO 2 PIEZAS 
	PECHUGA DE POLLO EN TROCITOS 120 GR.
	PAPA 2 PIEZAS MEDIANAS (198 GR)
	POLLO 2 PIEZAS (PIERNA Y MUSLO)

	CARNE DESHEBRADA 40 GR
	ZANAHORIA 50 GR (MEDIA LUNA)
	JAMON DE PAVO 40 GR PICADO Y A LA 
	VERDURAS A LA MANTEQUILLA

	TOMATE 90 GR CEBOLLA 10 GR PICADOS
	CHAYOTE 65 GR (MEDIA LUNA)
	PLANCHA
	ZANAHORIA 50 GR EN TROZOS GRANDES

	PARA SAZONAR
	EJOTE 60 GR (PICADO)
	CHICHARO O EJOTE PICADO 20 GR
	CHAYOTE 65 GR  EN TROZOS GRANDES

	ACEITE DE MAIZ 5 ML
	VINAGRE 5 ML
	ZANAHORIA FINAMENTE PICADA 50 GR
	EJOTE 60 GR (PICADO)

	* CALABAZA 120 GR EN TIRAS AL VAPOR
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	MARGARINA SIN SAL 5 GR
	MARGARINA 10 ML

	PARA ACOMPAÑAR
	* ARROZ  20 GR COCER  AL VAPOR 
	PURE DE TOMATE NATURAL 
	* TORTILLA 4 PZAS.

	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 2 PZAS.
	* TORTILLA 2 PZAS.
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR LICUADOS
	* AGUA DE NARANJA 500 ML

	* ATOLE CON LECHE SABOR CANELA 250 ML
	* AGUA DE NARANJA 250 ML
	* BROCOLI 120 GR AL VAPOR CON
	JUGO DE NARANJA 150 ML

	LECHE DESCREMADA 240 ML.
	JUGO DE NARANJA 120 ML
	QUESO FRESCO 45 GR RAYADO
	AZUCAR 20 GR

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	AZUCAR 10 GR
	* TE DE LIMON 250 ML
	* FRUTA: JICAMA 150 GR.

	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA: JICAMA 150 GR.
	TE DE LIMON 1 GR
	* SALSA PICANTE 

	CANELA 1 GR
	 
	AZUCAR 10 GR
	

	* GALLETAS MARIAS 5 PIEZAS (25 GR)
	 
	* PAN TOSTADO 1 PIEZA
	

	* FRUTA: PAPAYA 150 GR.
	 
	* FRUTA: PERA 150 GR.
	 

	MENU 12

	   * ENCHILADAS VERDES
	   * PESCADO A LA VERACRUZANA
	   * SÁNDWICH DE POLLO
	   * PESCADO A LA VERACRUZANA (enpapelado)

	POLLO 100 GR
	ROBALO EN TROCITOS 120 GR.
	PAN INTEGRAL 2 REBANADAS
	FILETE DE ROBALO 160 GR.

	CEBOLLA 10 G Y TOMATE VERDE 45 G P/SAZONAR
	TOMATE 90 GR EN RODAJAS  CEBOLLA 30 GR EN RODAJAS
	POLLO 80 GR                                                                 TOMATE 45 GR (EN RODAJAS)
	TOMATE 90 GR EN RODAJAS ,CEBOLLA 30 GR EN RODAJAS, MAYONESA 10 GR, CHILE MORRON 10 GR

	TORTILLAS 3 PZAS.
	HOJA DE STA. MARIA O EPAZOTE  10 GR
	LECHUGA 55 GR (PICADA)
	HOJA DE STA. MARIA O EPAZOTE  10 GR

	SALSA VERDE NATURAL 
	* ENSALADA:
	AGUACATE 30 GR (PARA UNTAR)
	* ENSALADA:

	TOMATE VERDE 110 GR (COCER)
	PEPINO 100 GR (RODAJAS EN CUARTO)
	ZANAHORIA 100 GR EN TIRAS PEQUEÑAS
	PEPINO 100 GR (RODAJAS EN CUARTO)

	CEBOLLA 10 GR Y CILANTRO 5 GR FINAMENTE
	RABANO 100 GR (PICADO)
	* ATOLE SIN LECHE DE ARROZ 250 ML
	RABANO 100 GR (PICADO)

	PICADOS
	AGUACATE 30 GR (EN RODAJAS)
	ARROZ 20 GR
	AGUACATE 30 GR (EN RODAJAS)

	* ENSALADA:
	LIMON Y SAL PARA LAS QUE SE REQUIERA
	AZUCAR 10 GR
	LIMON Y SAL PARA LAS QUE SE REQUIERA

	REPOLLO 200 GR  PICADO
	* ARROZ 20 GR. (COCER AL VAPOR)
	CANELA 1 GR
	* TORTILLA 3 PIEZAS

	ZANAHORIA 50 GR RAYADA 
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	* FRUTA: MANZANA 150 GR.
	* AGUA DE JAMAICA 500 ML

	VINAGRE 5 ML
	* AGUA DE JAMAICA 250 ML
	 
	FLOR DE JAMAICA 40 GR

	QUESO FRESCO 20 GR
	FLOR DE JAMAICA 20 GR
	 
	AZUCAR 20 GR

	* ATOLE C/ LECHE SABOR GUAYABA 250 ML
	AZUCAR 10 GR
	 
	* FRUTA: MELON 150 GR.

	LECHE DESCREMADA 240 ML.
	* FRUTA: MELON 150 GR.
	 
	* CHILE CHIPOTLE CON MAYONESA.

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	 
	 
	 

	AZUCAR 10 GR, CANELA 1 GR
	 
	 
	 

	* FRUTA: NARANJA 150 GR.
	 
	 
	 

	MENU 13

	   * SINCRONIZADAS 3 PZAS.
	   * POLLO EN CALDO
	   * OMELETTE CON RAJAS
	   * POLLO EMPANIZADO

	QUESO OAXACA 60 GR
	POLLO EN TROCITOS 120 GR
	HUEVO 2 PIEZAS
	POLLO 2 PIEZAS (PIERNA Y MUSLO)

	JAMON DE PAVO 40 GR 
	CHAYOTE 65 GR EN TROZOS
	CHILE MORRON ROJO EN RAJAS 25 GR
	PAN MOLIDO, HUEVO, HARINA, AJO Y SAL

	TORTILLA DE HARINA INTEGRAL 3 PZAS.
	ZANAHORIA 50 GR EN TROZOS
	CHILE MORRON VERDE EN RAJAS 25 GR
	ACEITE 10 ML

	* ENSALADA MEXICANA:
	CHICHAROS 20 GR
	PURE DE TOMATE NATURAL
	ENSALADA: PEPINO 100 GR

	TOMATE 90 GR (PICADO)
	CALABAZA 50 GR EN TROZOS
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR LICUADOS
	TOMATE 90 GR

	EJOTE  120 GR (PICADO)
	ACELGA 45 GR
	* EJOTES  120 GR EN TIRAS 
	SAL Y LIMON

	CEBOLLA 10 GR Y CILANTRO 5 GR (PIC.)
	TOMATE 90 GR Y CEBOLLA 10 GR LICUADOS
	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 2 PIEZAS
	SOPA CALDOSA

	LIMON Y SAL PARA LAS QUE SE REQUIERA
	HIERBABUENA 1 GR PARA SAZONAR
	* ATOLE SIN LECHE DE AVENA 250 ML
	CALDO DE POLLO

	* ATOLE CON LECHE SABOR NUEZ 250 ML
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	AVENA 20 GR
	PASTA PARA SOPA 20 GR

	LECHE DESCREMADA 240 ML.
	* AGUA DE TLAXCALATE 250 ML 
	AZUCAR 10 GR
	TOMATE 90 GR Y CEBOLLA 10 GR LICUADOS

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	TAXCALATE: 20 GR SIN AZUCAR
	CANELA 1 GR
	HIERBABUENA 1 GR PARA SAZONAR

	AZUCAR 10 GR
	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA: PLATANO HORNEADO 150 GR.
	* TORTILLA 3 PIEZAS

	CANELA 1 GR
	 * FRUTA: PIÑA 150 GR.
	 
	* AGUA DE TLAXCALATE 500 ML 

	* FRUTA: RAMBUTAN 150 GR.
	
	 
	TAXCALATE: 20 GR SIN AZUCAR

	 
	
	 
	AZUCAR 20 GR

	 
	
	 
	 * FRUTA: PIÑA 150 GR.

	 
	 
	 
	* SALSA PICANTE 

	MENU 14

	   * JITOMATE RELLENO (SIN CASCARA)
	   * ESTOFADO DE RES
	   * PECHUGA GUISADA EN TROCITOS 80 GR.
	   * ESTOFADO DE RES

	JITOMATE GRANDE 200 GR  TRES MITADES.  ATUN EN AGUA 120 GR
	CARNE DE RES S/ GRASA EN TROCITOS 120 GR.
	TOMATE 90 GR PICADO. CEBOLLA 10 GR EN RODAJAS
	CARNE DE RES S/ GRASA EN TROCITOS 160 GR.

	CILANTRO 10 GR FINAMENTE PICADO
	EJOTE 120 GR PICADO
	CHAYOTE EN TROCITOS 65 GR
	EJOTE 120 GR PICADO

	CEBOLLA 10 GR FINAMENTE PICADO
	CHAYOTE 65 GR EN TROCITOS
	ZANAHORIA EN MEDIA LUNA 55 GR
	CHAYOTE 65 GR EN TROCITOS

	LIMON Y SAL PARA LAS QUE SE REQUIERA
	ZANAHORIA 50 GR EN TROZOS
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	ZANAHORIA 50 GR EN TROZOS

	REBANADAS DE AGUCATE 30 GR
	TOMATE 90 GR Y CEBOLLA 10 GR LICUADOS
	* ENSALADA DE CALABAZA
	TOMATE 90 GR Y CEBOLLA 10 GR LICUADOS

	* COLIFLOR 150 GR PARA ACOMPAÑAR
	* SOPA DE ARROZ  
	CALABAZA 100 GR EN TIRAS
	* SOPA DE ARROZ  

	* PAN INTEGRAL O TORTILLA 2 PIEZAS
	ARROZ 20 GR
	CEBOLLA 10 GR EN RODAJAS
	ARROZ 20 GR

	* ATOLE C/ LECHE SABOR CAJETA 250 ML
	CHICHARO 15 GR
	VINAGRE 5 ML, LAUREL 1 GR
	CHICHARO 15 GR

	LECHE DESCREMADA 240 ML
	TOMATE 45 GR, CEBOLLA 10 GR
	TORTILLA O PAN INTEGRAL 2 PZAS.
	TOMATE 45 GR, CEBOLLA 10 GR

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	ACEITE DE MAIZ 5 ML
	* ATOLE SIN LECHE DE ARROZ 250 M
	ACEITE DE MAIZ 5 ML

	AZUCAR 10 GR
	TORTILLA 2 PZAS.
	ARROZ 20 GR
	TORTILLA 3 PZAS.

	CANELA 1 GR
	AGUA DE MELON 250 ML
	AZUCAR 10 GR
	AGUA DE MELON 500 ML

	* PAN TOSTADO 1 PIEZA
	MELON 160 GR
	CANELA 1 GR
	MELON 160 GR

	* FRUTA: SANDIA  150 GR.
	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA: PAPAYA 150 GR.
	AZUCAR 20 GR

	 
	*  FRUTA: JICAMA 150 GR.
	 
	*  FRUTA: JICAMA 150 GR.

	 
	 
	 
	* SALSA PICANTE 

	MENU 15

	* ENTOMATADAS
	* POZOLE DE POLLO
	* BROCHETAS 
	* POZOLE DE POLLO

	TORTILLA 3 PZAS.
	PECHUGA DE POLLO DESHEBRADA 120 GR
	JAMON DE PAVO 40 GR
	POLLO  160 GR DESHEBRADO

	CARNE DE RES  MOLIDA SIN GRASA 100 GR
	MAIZ NATURAL 18  GR (COCER)
	QUESO FRESCO 45 GR
	MAIZ 36  GR

	CHAYOTE 65 GR GUISAR CON LA CARNE Y
	TOMATE ROJO 90 GR, CEBOLLA 10 GR,
	CHILE MORRON ROJO 25 GR
	TOMATE ROJO 90 GR, CEBOLLA 10 GR,

	(SAZONAR CON TOMATE 45 GR Y CEBOLLA 10 GR)
	 AJO 1 GR, OREGANO 1 GR  LICUADO Y COLADO
	CHILE MORRON VERDE 25 GR                               NOPALES 120  GR  EN TIRAS AL VAPOR
	GUAJILLO 10 GR, AJO 1 GR, OREGANO 1 GR  LICUADO Y COLADO

	SALSA DE TOMATE NATURAL 
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	LECHUGA PICADA 55 GR PARA ADORNAR
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML

	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR
	* LECHUGA 110 GR PICADA
	TORTILLA O PAN INTEGRAL  2  PIEZAS 
	* LECHUGA 110 GR PICADA

	QUESO FRESCO 20 GR
	* RABANO 100 GR PICADO
	* ATOLE SIN LECHE  DE AVENA 250 ML
	* RABANO 100 GR PICADO

	LECHUGA 110 GR PICADA
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	AVENA 20 GR
	* TOSTADAS 3 PIEZAS

	* ATOLE CON LECHE SABOR VAINILLA 250 ML
	* AGUA DE CHILACAYOTE 250 ML
	AZUCAR 10 GR
	* AGUA DE CHILACAYOTE 500 ML

	LECHE DESCREMADA  240 ML.
	CHILACAYOTE 135 GR. CANELA 1 GR.
	CANELA 1 GR
	CHILACAYOTE 135 GR. CANELA 1 GR.

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA: MELON 150 GR 
	AZUCAR 20 GR

	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA: MANZANA 150 GR
	 
	* FRUTA: MANZANA 150 GR

	CANELA 1 GR
	 
	 
	* SALSA PICANTE 

	* FRUTA: PERA 150 GR.
	 
	 
	LIMON

	MENU 16

	   * HUEVO CON JAMON
	   * CHAO - MEIN
	   * TAMAL DE  RAJAS 2 PIEZAS
	   * CHAO - MEIN

	HUEVO 2 PIEZAS
	PASTA  40 GR
	MASA 150 GR (75 GR CADA PIEZA)
	PASTA  40 GR

	JAMON DE PAVO 40 GR
	POLLO 60 GR EN TROCITOS
	POLLO DESHEBRADO 80 GR
	POLLO 60 GR EN TROCITOS

	CEBOLLA P/ SAZONAR 10 GR EN RODAJAS
	CARNE DE RES 60 GR EN TROCITOS
	EJOTE 60 GR PICADO
	CARNE DE RES 60 GR EN TROCITOS

	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	ZANAHORIA 50 GR EN TIRAS PEQUEÑAS
	CHILE MORRON ROJO 25 GR EN RAJAS
	CAMARON 40 GR

	* SALSA MEXICANA:
	CHAYOTE 65 GR EN TIRAS PEQUEÑAS
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	ZANAHORIA 50 GR EN TIRAS PEQUEÑAS

	TOMATE 90 GR PICADO
	SOYA GERMINADA 60 GR
	PURE DE TOMATE NATURAL
	CHAYOTE 65 GR EN TIRAS PEQUEÑAS

	CEBOLLA 10 GR PICADA
	APIO 10 GR EN TIRAS PEQUEÑAS
	TOMATE 90 GR CEBOLLA 10 GR LICUADOS
	SOYA GERMINADA 60 GR

	EJOTE 120 GR PICADO
	SALSA DE SOYA 5 ML
	HOJA DE PLATANO
	APIO 10 GR EN TIRAS PEQUEÑAS

	CILANTRO 5 GR FINAMENTE PICADO
	ACEITE DE OLIVO 5 ML
	HOJAS DE LECHUGA 55 GR PARA ADORNAR
	SALSA DE SOYA 5 ML, AJO 1 GR, JENGIBRE 6 GR.

	LIMON Y SAL PARA LAS QUE SE REQUIERA
	CEBOLLA CAMBRAY 15 GR PICADA
	* TE DE LIMON 250 ML
	ACEITE DE OLIVO 5 ML

	* TORTILLA O PAN INTEGRAL  2 PIEZAS
	* ARROZ 20 GR (COCER AL VAPOR)
	TE DE LIMON 1 GR
	CEBOLLA CAMBRAY 15 GR PICADA

	* ATOLE CON LECHE DE SABOR FRESA 250 ML
	* AGUA DE JAMAICA 250 ML
	AZUCAR 10 GR
	* ARROZ 20 GR (COCER AL VAPOR)

	LECHE DESCREMADA 240 ML.
	FLOR DE JAMAICA 20 GR
	* FRUTA: RAMBUTAN 150 GR.
	* AGUA DE JAMAICA 500 ML

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	AZUCAR 10 GR
	 
	FLOR DE JAMAICA 20 GR

	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA: PIÑA 150 GR.
	 
	AZUCAR 20 GR

	CANELA 1 GR
	 
	 
	* FRUTA: PIÑA 150 GR.

	* PAN TOSTADO 1 PIEZA
	 
	 
	* SALSA CHINA, CHILE JALAPEÑO Y CEBOLLA PICADOS.

	* FRUTA: NARANJA 150 GR.
	 
	 
	 

	MENU 17

	   * PASTEL DE POLLO
	   * CARNE DE RES CON RAJAS
	   * POLLO CON PAPA
	   * CHILE RELLENO

	MOLIDA DE POLLO SIN GRASA 120 GR.          TOMATE 90 GR PICADO
	CARNE DE RES S/ GRASA 120 GR DESHEBRADA
	PECHUGA DE POLLO EN TROCITOS 80 GR.                PAPA 90 GR. EN TROCITOS
	CARNE DE RES S/ GRASA 160 GR PARA PICAR 

	CEBOLLA 10 GR PICADA
	CHILE MORRON ROJO 100 GR EN RAJAS
	CHAYOTE 65 GR EN TROCITOS
	CHILE POBLANO 64 GR

	CHILE MORRON VERDE 25 GR PICADO
	CHAYOTE 65 GR EN TIRAS PEQUEÑAS
	TOMATE EN RODAJAS 90 GR 
	PAPA 50 GR

	PAN MOLIDO 18 GR
	ZANAHORIA 50 GR PICADA
	CEBOLLA 30 GR EN RODAJAS
	ZANAHORIA 25 GR PICADA , PASITAS 15 GR

	HOJAS DE LECHUGA PARA ADORNAR 55 GR
	PASITAS 15 GR
	ENSALADA DE ZANAHORIA
	TOMATE 45 GR, CEBOLLA 10 GR, VINAGRE P/SAZONAR

	* ENSALADA DE ZANAHORIA Y CALABAZA
	ACEITE DE OLIVO 5 ML
	ZANAHORIA 100 GR EN RODAJAS
	ACEITE DE OLIVO 10 ML

	ZANAHORIA 50 GR EN TIRAS PEQUEÑAS
	ARROZ 20 GR CON CHIPILIN 45 GR
	CEBOLLA EN RODAJAS 10 GR
	ARROZ 40 GR, ZANAHORIA PICADA 25 GR

	CALABAZA  100 GR EN TIRAS PEQUEÑAS
	CEBOLLA 10 GR
	VINAGRE 5 ML, LAUREL 1 GR
	CEBOLLA 10 GR, AJO

	VINAGRE 5 ML Y LAUREL Y TOMILLO 2 GR
	CHICHARO 20 GR
	* TORTILLA O PAN INTEGRAL  1 PIEZAS 
	PASITAS 15 GR

	* TORTILLA O PAN INTEGRAL 2 PZAS.
	* TORTILLA 2 PIEZAS
	* ATOLE SIN LECHE  DE AVENA 250 ML
	CHICHARO 20 GR

	* ATOLE CON LECHE SABOR CANELA 250 ML
	* AGUA DE PIÑA CON CHAYA 250 ML
	AVENA 20 GR
	* TORTILLA 3 PIEZAS

	LECHE DESCREMADA 240 ML.
	PIÑA 116 GR
	AZUCAR 10 GR
	* AGUA DE PIÑA CON CHAYA 500 ML

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	HOJAS DE CHAYA 25 GR
	CANELA 1 GR
	PIÑA 116 GR

	AZUCAR 10 GR
	AZUCAR 10 GR
	* FRUTA: PAPAYA 150 GR. 
	HOJAS DE CHAYA 25 GR

	CANELA 1 GR
	* FRUTA: SANDIA 150 GR.
	 
	AZUCAR 20 GR

	* FRUTA: PLATANO HORNEADO 150 GR.
	 
	 
	* FRUTA: SANDIA 150 GR.

	
	
	
	* SALSA PICANTE 

	MENU 18

	   * SÁNDWICH DE JAMON 
	   * PAELLA
	   * ENTOMATADAS
	   * POLLO CON MOLE

	JAMON DE PAVO 40 GR
	PECHUGA DE POLLO 100 GR. EN TROCITOS
	CARNE MOLIDA S/ GRASA 60 GR GUISADA CON:
	POLLO 2 PIEZAS (PIERNA Y MUSLO)

	PAN INTEGRAL 2 PZAS.
	JAMON DE PAVO 20 GR A LA PLANCHA Y PIC.
	EJOTE 60 GR FINAMENTE PICADO
	MOLE: CHILE PASILLA, CHILE  ANCHO, PLATANO, CEBOLLA, TOMATE, AJO, 

	TOMATE 45 GR EN RODAJAS
	ARROZ 60 GR
	TOMATE 45 GR Y CEBOLLA 10 GR
	CACAHUATE, AJONJOLI, PEPITORIA, 

	LECHUGA 55 GR PICADA
	ZANAHORIA 50 GR PICADA
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	CHOCOLATE, CANELA, BOLILLO

	AGUACATE 30 GR PARA UNTAR
	EJOTE 120 GR PICADO 
	TORTILLA 3 PIEZAS
	ACETE PARA FREIR LOS INGREDIENTES

	* EJOTES 120 GR EN TIRAS PEQUEÑAS CON
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR
	PURE DE TOMATE NATURAL 
	DEL MOLE.

	QUESO FRESCO RAYADO 40 GR
	ACHIOTE 0.5 GR
	TOMATE 45 GR, CEBOLLA 10 GR LICUADOS
	ARROZ 20 GR

	* ATOLE C/ LECHE SABOR GUAYABA 250 ML
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 5 ML
	QUESO FRESCO 20 GR
	ZANAHORIA 50 GR PICADA

	LECHE DESCREMADA 240 ML.
	* SALSA VERDE NATURAL
	LECHUGA 55 GR PICADA
	EJOTE 120 GR PICADO 

	FECULA DE MAIZ DE SABOR 16 GR
	TOMATE VERDE 55 GR (COCER)
	* TE DE LIMON 1 GR
	TOMATE 90 GR, CEBOLLA 10 GR

	AZUCAR 10 GR
	CEBOLLA 10 GR FINAMENTE PICADA
	AZUCAR 10 GR
	ACHIOTE 0.5 GR O AZAFRAN 1 GR.

	CANELA 1 GR
	CILANTRO  5 GR FINAMENTE PICADO
	* FRUTA: MANZANA 150 GR.
	ACEITE DE MAIZ O SOYA 10 ML

	* GALLETAS MARIA 5 PIEZAS (25 GR.)
	* AGUA DE TEPACHE 250 ML
	
	* TORTILLA 3 PIEZAS

	* FRUTA: PERA 150 GR.
	VINAGRE DE PIÑA 50 ML
	
	* AGUA DE TEPACHE 500 ML

	 
	AZUCAR 10 GR
	
	VINAGRE DE PIÑA 50 ML

	 
	* FRUTA: JICAMA 150 GR.
	
	AZUCAR 20 GR

	 
	 
	
	* FRUTA: DE TEMPORADA 150 GR.

	 
	 
	 
	* CHILE JALAPEÑO EN RAJAS 


ANEXO G) COLACIONES PARA PERSONAS AUTORIZADAS.

APORTE: 565 KCAL., 22 GR. DE PROTEÍNAS, 12 GR. DE LÍPIDOS Y 82 GR. DE HIDRATOS DE CARBONO. 
	1
	* CLUB SANDWICH

	
	PAN BIMBO BLANCO 3 PIEZAS, JAMON DE PAVO 40 GR, QUESO AMARILLO

	
	25 GR, MAYONESA 10 GR, TOMATE, CEBOLLA Y LECHUGA.

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	2
	*** TACOS DE CARNE ASADA ***

	
	CARNE DE RES SIN GRASA 80 GR, TORTILLA 3 PIEZAS, CEBOLLA 45 GR, CILANTRO PIC. 5 GR.

	
	ACEITE 10 ML Y SALSA VERDE.

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	3
	*** TORTA DE POLLO ***

	
	TELERA 70 GR, POLLO 80 GR, MAYONESA 10  GR, AGUACATE 30 GR, TOMATE, 

	
	CEBOLLA, LECHUGA Y CHILE DE RAJA.

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	4
	*** TAMALES ***

	
	2 PIEZAS DE 75 GR

	
	SALSA PICANTE (POR APARTE)

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	5
	*** ENCHILADAS VERDES ***

	
	POLLO GUISADO 60 GR, TORTILLA 3 PIEZAS, QUESO DOBLE CREMA 26 GR, ENSALADA

	
	EN ESCABECHE (ZANAH.REPOLLO,VINAGRE Y ESPECIAS) SALSA VERDE

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	6
	*** SINCRONIZADAS***

	
	TORTILLA DE HAR.3 PZAS, JAMON DE PAVO 40 GR, QUESILLO 60 GR,QUESO AMAR. 15 GR. 

	
	ENSALADA MEXICANA (TOMATE, CEBOLLA, CILANTRO Y LIMON). SALSA PICANTE.

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	7
	***TACOS DORADOS***

	
	POLLO GUISADO 60 GR, TORT. 3 PZAS, QUESO DOBLE CREM 26 GR, AGUACATE 30 GR

	
	ACEITE 5 ML, LECHUGA Y SALSA VERDE, 

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	8
	*** DOBLADITAS***

	
	C. DE RES 80 GR EN TINGA (GUAJILLO CEBOLLA, ESPCIAS) ACEITE 10 ML

	
	TORTILLA 3 PIEZAS, LECHUGA Y SALSA VERDE

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	9
	* HOT DOG

	
	SALCHICHA DE PAVO 1 PIEZAS, JAMON DE PAVO 20 GR, PAN P/HOT DOG. 1 PIEZA,

	
	TOMATE, CEBOLLA, MAYONESA 10 GR. SALSA PICANTE.GALLETAS Ma. 5 PZAS.

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	10
	* HAMBURGUESA

	
	C. DE RES 60 GR, HUEVO, PAN MOLIDO 20 GR, PAN P/HAMB. 50 GR, MARGARINA 5 GR,  

	
	MAYONESA 10 GR, TOMATE, LECHUGA, CEBOLLA, QUESO AMAR. 15 GR. SALSA CAPSU. CHILE DE RAJA.

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR

	11
	* TOSTADAS DE POLLO

	
	POLLO 60 GR, FRIJOLES LICUADOS 100 GR, TORT. 3 PZAS, QUESO DOBLE CREM 26 GR

	
	ACEITE 5 ML, LECHUGA Y SALSA ROJA

	
	CAFÉ 250 ML, AZUCAR 10 GR. Ó AGUA DE FRUTA

	
	FRUTA DE TEMPORADA 150 GR


ANEXO H). PRESENTACIÓN DE LAS FRUTAS

	FRUTA
	CONSISTENCIA
	PRESENTACIÓN

	SANDIA, MELON, PAPAYA, MANGO Y JICAMA
	NORMAL
	EN LAMINAS DE ABANICO

	
	SUAVES Y PICADAS
	EN LAMINAS DE ABANICO DELGADAS. LA JICAMA RAYADA.

	
	PAPILLAS
	LICUADAS SIN ADICIONAR AGUA. JICAMA NO UTILIZAR PARA PAILLA.

	PLATANO MACHO
	NORMAL
	HORNEADO CON RAJAS DE CANELA EN CORTE TRANSVERSAL.

	
	SUAVES Y PICADAS
	AL VAPOR  CON RAJAS DE CANELA EN CORTE TRANSVERSAL.. SERVIR CON UN TOQUE DE CANELA EN POLVO.

	
	PAPILLAS
	AL VAPOR  CON RAJAS DE CANELA LICUADO CON SU JUGO. SERVIR CON UN TOQUE DE CANELA EN POLVO.

	NARANJA Y MANDARINA
	NORMAL SUAVE Y PICADA
	CORTE EN MEDALLONES 

	PERA, MANZANA Y DURAZNO
	NORMAL
	PIEZA ENTERA AL NATURAL

	
	SUAVE Y  PICADAS
	AL VAPOR  CON RAJAS DE CANELA CORTE EN ABANICO. SERVIR CON UN TOQUE DE CANELA EN POLVO.

	
	PAPILLAS
	AL VAPOR  CON RAJAS DE CANELA LICUADO CON SU JUGO. SERVIR CON UN TOQUE DE CANELA EN POLVO.

	RAMBUTAN
	NORMAL SUAVE Y PICADA
	PIEZA ENTERA  SIN CASCARA

	UVA
	NORMAL SUAVE Y PICADA
	AL NATURAL, CORTE A LA MITAD Y SIN SEMILLA CON CASCARA.

	
	PAPILLA
	SIN CASCARA, SIN SEMILLA. LICUAR SIN ADICIONAR AGUA. 

	PIÑA
	NORMAL SUAVE Y PICADA
	AL VAPOR  CON RAJAS DE CANELA CORTE EN ABANICO. SERVIR CON UN TOQUE DE CANELA EN POLVO.

	
	PAPILLA
	AL VAPOR  CON RAJAS DE CANELA, LICUAR CON SU JUGO Y SERVIR CON UN TOQUE DE CANELA.

	GUAYABA
	NORMAL 
	FRESCA CORTE A LA MITAD Y SIN SEMILLA.

	
	SUAVE Y PICADA
	AL VAPOR  SIN SEMILLAS CON RAJAS DE CANELA CORTE A LA MITAD. SERVIR CON UN TOQUE DE CANELA EN POLVO.

	
	PAPILLA
	AL VAPOR  SIN SEMILLAS, CON RAJAS DE CANELA LICUADO CON SU JUGO. SERVIR CON UN TOQUE DE CANELA EN POLVO.


Documentación que el licitante participante deberá presentar dentro de su Oferta Técnica. (Obligatorio).
Anexo 1. El Licitante deberá presentar en la oferta técnica copia y original para su cotejo  del aviso de funcionamiento vigente debidamente sellado que acredite que el licitante se encuentra registrado ante la Secretaría de Salud para prestar el servicio objeto de la presente licitación. 

Evaluación: Se verificará que el documento solicitado se presente en copia legible y original para su cotejo, y que reúna los requisitos solicitados

Anexo 2.-  El licitante deberá  presentar copia y original para su cotejo, dentro de la oferta técnica cualquiera de   los siguientes requisitos: Distintivo “H” (vigente), Supervisiones realizadas por la Dirección de Protección contra Riesgos Sanitarios (Constancias de Supervisiones, Actas de verificaciones  y Evaluaciones realizadas a las instalaciones donde haya o este prestando sus Servicios y que acrediten el buen funcionamiento de la empresa) con año de emisión 2008 o 2009.

Evaluación: Para la evaluación de estos documentos deberá presentar la documentación en copia legible y en original para su cotejo y en el caso de los distintivos presentará los documentos que avalen la gestión ante las instancias correspondientes para verificar la autenticidad del documento. 

ANEXO IV
 MODELO DE OFERTA TÉCNICA

PREFERENTEMENTE EN PAPEL MEMBRETADO DEL LICITANTE

[image: image1.emf]TEL: FAX: 

PARTIDA

  ........y demás especificaciones técnicas del servicio, de acuerdo al anexo técnico...........

CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACION Y FINANZAS

SUBDIRECCIÓN DE RECURSOS MATERIALES

LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL ELECTRÓNICA

SERVICIO INTEGRAL DE FARMACIA    12122001-000-09

FORMATO DE PROPUESTA TÉCNICA ANEXO III

1  SERVICIO 



NOMBRE O RAZÓN SOCIAL DEL PROVEEDOR:  

DIRECCION:  

1

Proporcionar el Servicio Integral de Farmacia para los Hospitales del Centro Regional de Alta Especialidad

en Chiapas. Otorgando los medicamentos asignados, material de curación, productos de sanitización

(aplica solo al Hospital de Especialidades Pediátricas), y productos de Imagenología, señalados en los

listados anexos A_HEP, B_HEP, C_HEP, D_HEP (para el Hospital de Especialidades Pediátricas),

incluyendo la sistematización de la información y el personal requerido para la gestión, compra, recepción,

acomodo, surtimiento, entrega y distribución de los productos referidos en los listados anexos.



CLAVE / DESCRIPCIÓN DE LOS SERVICIOS UNIDAD CANTIDAD

R.F.C.: 

UNIDAD SOLICITANTE:

LUGAR DE ENTREGA/PRESTACIÓN DEL SERVICIO:           

PERIODO DE SERVICIO/FECHA LIMITE DE ENTREGA:

1

2

3 4

5

6

7

8

9

10 11 12


INSTRUCTIVO DE LLENADO DEL FORMATO ANEXO IV
PARA LA DESCRIPCION DE LA OFERTA TECNICA Y LISTADOS ANEXOS

(SERVICIO  INTEGRAL DE ALIMENTACION)

1. Nombre o Razón Social  de la Empresa: Especificar el nombre o Razón Social de la empresa que presenta su oferta técnica.

2. Dirección: Especificar correctamente el domicilio  de la Empresa o persona física que presenta la propuesta. 

3. R.F.C.: Especificar Correctamente el Registro Federal de contribuyentes del licitante.

4. Teléfono: Especificar correctamente el número telefónico con clave lada del Licitante 

5. Fax: Especificar Fax  con clave lada del Licitante.

6. Unidad solicitante: Deberá decir  “Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas”, especificando hospital de Especialidades Pediátricas 
7. Lugar de prestación del Servicio: Especificar correctamente  la unidad hospitalaria y  el domicilio en el que entregará los bienes o prestará los servicios.

8. Periodo de Servicio: Especificar la fecha exacta en la que el proveedor pretende empezar a prestar el servicio, comprendiendo el periodo de inicio hasta el término del mismo, o en su caso, establecer la fecha limite de entrega de sus productos.

9. Partida: Especificar  el numero de partida a la que corresponde su cotización.

10. Clave/Descripción de los Servicios: Deberá colocar la “DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO” que se menciona en el primer párrafo del Anexo Técnico la convocatoria, de cada una de las partidas en las que participe.

11. Cantidad: Especificar la cantidad  del servicio que cotiza   (Ejemplo 1 servicio Integral)
12. Unidad: Especificar la unidad de medida que cotiza, es decir, servicio.
ANEXO V

MANIFIESTO DE NO EXISTIR IMPEDIMENTO PARA PARTICIPAR.

PREFERENTEMENTE EN PAPEL MEMBRETADO DEL LICITANTE.

	Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, a _____ de _________________ del 200___.

Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas.

Subdirección de Recursos Materiales.

Presente.

           (Nombre de la persona facultada legalmente)          , con las facultades que la empresa denominada _______________________________________ me otorga. Declaro bajo protesta de decir verdad lo siguiente: 

Que el suscrito y las personas que forman parte de la sociedad y de la propia empresa que represento, no se encuentran en alguno de los supuestos señalados en los artículos 31 fracción XXIV, 50 y 60 penúltimo párrafo de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Público, lo que manifiesto para los efectos correspondientes con relación a la Licitación Pública Nacional Mixta 12122001-043-09 Relativo a la contratación del “Servicio Integral de ALIMENTACION”
En el entendido de que la falsedad en las manifestaciones que se realizan, serán sancionadas en los términos de ley.
_______________________________________________

NOMBRE Y FIRMA DE LA PERSONA FACULTADA LEGALMENTE


	Nota: En caso de que el LICITANTE sea persona física, adecuar el formato.

Anexar Fotocopias y Originales respectivos


ANEXO VI
DECLARACIÓN DE INTEGRIDAD.

PREFERENTEMENTE EN PAPEL MEMBRETADO DEL LICITANTE.

	Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, a _____ de ________________ de  200___.

Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas.

Presente.

           (Nombre del representante legal)          , en mi carácter de representante legal de la empresa denominada _______________________________________. Declaro lo siguiente: 

Que el suscrito y las personas que forman parte de la sociedad y de la propia empresa que represento nos abstendremos por sí o por interpósita persona de adoptar conductas para que los servidores públicos del Centro Regional de Alta especialidad de Chiapas, induzcan o alteren las evaluaciones de las PROPOSICIONES, el resultado del procedimiento, u otros aspectos que otorguen condiciones más ventajosas con relación a los demás participantes, lo que manifiesto para los efectos correspondientes con relación a la Licitación Pública Nacional Mixta  12122001-043-09 Relativo al Servicio Integral de ALIMENTACION.
En el entendido de que la falsedad en las manifestaciones que se realizan serán sancionadas en los términos de la ley.
_____________________________________________

NOMBRE Y FIRMA DE LA PERSONA FACULTADA LEGALMENTE


	Nota: En caso de que el LICITANTE sea persona física, adecuar el formato.


ANEXO VII
FORMATO PARA LA MANIFESTACIÓN QUE DEBERÁN PRESENTAR LOS LICITANTES QUE PARTICIPEN EN LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTRATACIÓN PARA DAR CUMPLIMIENTO A LO DISPUESTO EN LOS LINEAMIENTOS PARA FOMENTAR LA PARTICIPACIÓN DE LAS MICRO, PEQUEÑAS Y MEDIANAS EMPRESAS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE ADQUISICIÓN Y ARRENDAMIENTOS DE BIENES MUEBLES, ASÍ COMO LA CONTRATACIÓN DE SERVICIOS QUE REALICEN LAS DEPENDENCIAS Y ENTIDADES DE LA ADMINISTRACIÓN PÚBLICA FEDERAL
PREFERENTEMENTE EN PAPEL MEMBRETADO DEL LICITANTE.

Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, a _____ de ________________ de  200___.

Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas.

Presente.

Me refiero al procedimiento de Licitación Pública Nacional Mixta No. 12122001-043-09 en el que mi representada, la empresa _____________(1)_________ participa a través de la propuesta que se contiene en el presente sobre.

Sobre el particular, y en los términos de lo previsto por los “Lineamientos para fomentar la participación de las micro, pequeñas y medianas empresas en los procedimiento de adquisición y arrendamientos de bienes muebles así como la contratación de servicios que realicen las dependencias y entidades de la Administración Pública Federal”, declaro bajo protesta de decir verdad, que mi representada pertenece al sector ___(2)____, cuenta con ___(3)___ empleados de planta registrados ante el IMSS y con ____(4)_______ personas subcontratadas y que el monto de las ventas anuales de mi representada es de ___(5)______ obtenido en el ejercicio fiscal correspondiente a la última declaración anual de impuestos federales. Considerando lo anterior, mi representada se encuentra en el rango de una empresa ___(6)____, atendiendo a lo siguiente:

[image: image2.emf]TAMAÑO (6) SECTOR 

(2)RANGO DE NUMERO 

DE TRABAJADORES                   

(3) + (4)

RANGO DE MONTO DE VENTAS 

ANUALES (MDP) (5)

TOPE 

MAXIMO 

COMBINADO 

Micro Todas hasta 10 Hasta $4.00 4.6

Comercio Desde 11 hasta 30 Desde $4.01 hasta 100 93

Industria y Servicios Desde 11 hasta 50 Desde $4.01 hasta 100 95

Comercio Desde 31 hasta 100

Servicios Desde 51 hasta 100

Industria Desde 51 hasta 250 Desde $100.01 hasta 250 250

Desde $100.01 hasta 250 235

ESTRATIFICACION

Mediana

Pequeña


· Tope Máximo Combinado= (Trabajadores) X 10% + (Ventas Anuales) X 90%
· (3) (4) El número de trabajadores será el que resulte de la sumatoria de los puntos (3) y (4)

· (6) El tamaño de la empresa se determinará a partir del puntaje obtenido conforme a la siguiente fórmula: Puntaje de la empresa= (Número de Trabajadores ) X 10% + (Monto de ventas Anuales) X 90%, el cual deberá ser igual o menor al Tope Máximo Combinado de su categoría.
Asimismo, manifiesto, bajo protesta de decir verdad, que el Registro Federal de Contribuyentes de mi representada es: _____7_____ y que el Registro Federal de Contribuyentes de de (los) fabricante (s) de los bienes que integran mi oferta, es (son): _______(8)____________.
A T E N T A M E N T E
_____________________(9)________________________

INSTRUCTIVO
INSTRUCTIVO PARA EL LLENADO DEL FORMATO PARA LA MANIFESTACIÓN QUE DEBERÁN PRESENTAR LOS LICITANTES PARA DAR CUMPLIMIENTO A LO DISPUESTO EN LOS LINEAMIENTOS PARA FOMENTAR LA PARTICIPACIÓN DE LAS MICRO, PEQUEÑAS Y MEDIANAS EMPRESAS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE ADQUISICIÓN Y ARRENDAMIENTO DE BIENES MUEBLES ASÍ COMO LA CONTRATACIÓN DE SERVICIOS QUE REALICEN LAS DEPENDENCIAS Y ENTIDADES DE LA ADMINISTRACIÓN PÚBLICA FEDERAL

	NUMERO
	DESCRIPCIÓN

	1
	Citar el nombre o razón social o denominación de la empresa.

	2
	Indicar con letra el sector al que pertenece (Industria, comercio o Servicios).

	3
	Anotar el número de trabajadores de plana inscritos en el IMSS).

	4
	En su caso, anotar el número de personas subcontratadas.

	5
	Señalar el rango de monto de ventas anuales en millones de pesos (mdp), conforme al reporte de su ejercicio fiscal correspondiente a la última declaración anual de impuestos federales.

	6
	Señalar con letra el tamaño de la empresa (Micro, Pequeña o Mediana) conforme a la fórmula anotada al pie del cuadro de estratificación, misma que deberá realizar a efecto de determinar la clasificación de a empresa.

	7
	Indicar el Registro Federal de Contribuyentes del Licitante.

	8
	Cuando el procedimiento tenga por objeto la adquisición de bienes y el licitante y fabricante sean personas distintas, indicar el Registro Federal de contribuyentes del (los) fabricante (s) de los bienes que integran la oferta.

	9
	Anotar el nombre y firma del representante de la empresa licitante.


ANEXO VIII
CARTA PODER.

PREFERENTEMENTE EN PAPEL MEMBRETADO DEL LICITANTE.

	             (Nombre)      bajo protesta de decir verdad en mi carácter de _________________________, de la empresa denominada (nombre, denominación o razón social de quien otorga el poder) según consta en el testimonio notarial número __________ de fecha __________________otorgado ante notario público número ____________ de (ciudad en que se otorgó el carácter referido) por este conducto autorizo a (nombre de quien recibe el poder), para que a nombre de mi representada, se encargue de las siguientes gestiones: Entregar y recibir documentación, comparecer a los eventos de presentación y apertura de proposiciones y de fallo, formular las aclaraciones que se deriven de dichos eventos, así como recibir y oír notificaciones con relación al procedimiento de la Licitación Pública Nacional Mixta 12122001-043-09  relativa a la contratación del Servicio Integral de ALIMENTACION” 

_____________________________________

(lugar y fecha de expedición)



	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Nombre, domicilio y firma de quien otorga el poder
	
	
	
	Nombre, domicilio y firma de quien recibe el poder
	
	

	
	Testigos
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Nombre, domicilio y firma
	
	
	
	Nombre, domicilio y firma
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Nota: En caso de que el LICITANTE sea persona física, adecuar el formato.


ANEXO IX

ACREDITAMIENTO DE PERSONALIDAD JURÍDICA.

PREFERENTEMENTE EN PAPEL MEMBRETADO DEL LICITANTE.

                     (Nombre)                  manifiesto bajo protesta de decir verdad, que los datos aquí asentados, son ciertos y han sido debidamente verificados, así como que cuento con facultades suficientes para comprometerse y suscribir las PROPOSICIONES en la presente Licitación Pública Nacional Mixta, a nombre y representación de: (Nombre, denominación o razón social del LICITANTE).

Licitación Pública Nacional  Mixta No. 12122001-043-09 

Nombre de la Licitación pública Nacional Mixta: “Servicio Integral de ALIMENTACION“

DATOS DEL LICITANTE:

	Registro Federal de Contribuyentes:

	Domicilio.-

	Calle y número:

	Colonia:
	Delegación o municipio:

	Código postal:
	Entidad federativa:

	Teléfonos:
	Fax:

	Correo electrónico:

	No. de la escritura pública en la que consta su acta constitutiva:
	Fecha:

	Nombre, número y lugar del Notario Público ante el cual se dio fe de la misma:

	Fecha y datos de su inscripción en el Registro Público de Comercio

	Descripción del objeto social:

	Relación de accionistas.-

	Apellido Paterno:
	Apellido Materno:
	Nombre(s):

	Reformas al acta constitutiva (Señalar nombre, número y circunscripción del notario o fedatario públicos que las protocolizó, así como la fecha y los datos de su inscripción en el Registro Público de la Propiedad):


DATOS DE LA PERSONA FACULTADA LEGALMENTE

	Nombre, RFC, domicilio completo y teléfono del apoderado o representante:

	Datos del documento mediante el cual acredita su personalidad y facultades.

	Escritura pública número:
	Fecha:

	Nombre, número y lugar del notario público ante el cual se otorgó:


(Lugar y fecha)

Protesto lo necesario

(Firma)

	Nota: En caso de que el Licitante sea persona física, adecuar el formato.

	Nota 2: El licitante participante deberá revisar lo que se pide para el acreditamiento de este documento, a efecto de integrar las copias respectivas y la presentación de la documentación original que se le solicita.


ANEXO X
    MODELO DE PROPUESTA ECONÓMICA

PREFERENTEMENTE EN PAPEL MEMBRETADO DEL LICITANTE

[image: image3.emf]TEL: FAX: 

PARTIDA

MONTO MAXIMO D ELA PROPUESTA



 SUBTOTAL 

 $                                   -   

 IVA 15% 

 $                                   -   

 TOTAL 

 $                                   -   

PRECIO TOTAL



CANTIDAD



UNIDAD PRECIO UNITARIO  CLAVE / DESCRIPCIÓN DE LOS SERVICIOS



NOTA:

DEBERÁ COLOCAR EL PRECIO UNITARIO POR PROCEDIMIENTO, A

MANERA DE REFERENCIA EN EL COBRO DE LOS SERVICIOS, YA QUE SE

PAGARÁ POR SERVICIO REALIZADO.

MONTO MINIMO DE LA PROPUESTA



NOMBRE O RAZÓN SOCIAL DEL PROVEEDOR:  

DIRECCION:  

R.F.C.: 

UNIDAD SOLICITANTE:



LUGAR DE ENTREGA/PRESTACIÓN DEL SERVICIO:           

PERIODO DE SERVICIO/FECHA LIMITE DE ENTREGA:

SERVICIO INTEGRAL DE ALIMENTOS    12122001-034-09

FORMATO DE PROPUESTA ECONÓMICA 

CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACION Y FINANZAS

SUBDIRECCIÓN DE RECURSOS MATERIALES

LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL ELECTRÓNICA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12 15

16

17

18

19

13

14


INSTRUCTIVO PARA EL LLENADO DE LA PROPUESTA ECONÓMICA ANEXO X DEL 

(SERVICIO INTEGRAL DE ALIMENTOS)
1. Nombre o Razón Social  de la Empresa: Especificar el nombre o Razón Social de la empresa que presenta su propuesta técnica.

2. Dirección: Especificar correctamente el domicilio  de la Empresa o persona física que presenta la propuesta. 

3. R.F.C.: Especificar Correctamente el Registro Federal de contribuyentes del licitante.

4. Teléfono: Especificar correctamente el número telefónico con clave lada del Licitante 

5. Fax: Especificar Fax  con clave lada del Licitante.

6. Unidad solicitante: Deberá decir  “Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas”, especificando a que unidad hospitalaria aplicara su oferta  Hospital de Especialidades Pediátrica o Hospital de Alta Especialidad Ciudad Salud en Tapachula Chiapas.

7. Lugar donde se prestará el Servicio: Especificar correctamente  la unidad y  domicilio de su cotización.

8. Periodo de Servicio: Especificar claramente la fecha en la que se pretende empezar a prestar el servicio, comprendiendo el periodo de inicio hasta el término del mismo.

9. Partida: Especificar  el numero de partida a la que corresponde su cotización.

10. Descripción de los Servicios: Describir correcta y detalladamente el servicio que se cotiza.

11. Cantidad: Especificar la cantidad  del servicio que cotiza   (Ejemplo 1 servicio Integral)
12. Unidad: Especificar la unidad de medida que cotiza (Ejemplo Partida, Servicio, Lote).
13. Monto mínimo de la propuesta: Deberá colocar el importe mínimo de su propuesta, de acuerdo a los montos que se establecen en la convocatoria de licitación, y de acuerdo al costo que calculará con los ANEXO X A Y B 
14. Monto máximo de la propuesta: Deberá colocar el importe máximo de su propuesta, de acuerdo a los montos que se establecen en la convocatoria de licitación, estos no podrán ser superiores a lo establecido en la convocatoria de la licitación, y de acuerdo al costo que calculará con los ANEXO X A Y B 
15. Precio Unitario: Especificar correctamente el precio unitario de lo cotizado (Ejemplo servicio, partida, lote).

16. Precio Total: Especificar el precio total de lo cotizado.

17. Subtotal: La cantidad correcta del subtotal de la propuesta.

18. IVA.   La  cantidad correcta de IVA de la propuesta.

19. Total: Esta será la cantidad total de  la propuesta  presentada.

ANEXO XI

RELACIÓN DE ENTREGA DE DOCUMENTACIÓN.
Nombre o razón social del Licitante inscrito: _____________________________
 Licitación Pública Nacional Mixta No. : 12122001-043-09  

Nombre de la Licitación Pública Nacional Mixta: 
Servicio Integral de ALIMENTACION
	No.
	DOCUMENTO
	PRESENTA EL DOCUMENTO

	
	
	Sí
	No

	I.- DOCUMENTOS ADMINISTRATIVOS Y LEGALES 
	
	

	1
	Relación de entrega de documentación (Anexo XI) Obligatorio
	
	

	2
	Formato de registro de participación al proceso de licitación. (Anexo II) Obligatorio
	
	

	3
	Manifiesto de no existir impedimento para participar (Anexo V) Obligatorio
	
	

	4
	Declaración de integridad (Anexo VI) Obligatorio
	
	

	5
	Manifiesto de que es una empresa que cuenta con personal con discapacidad. Opcional
	
	

	6
	Documento en el que manifieste que es integrante del sector de las micro, pequeñas y medianas empresas nacionales. Anexo VII. Obligatorio.

· Copia de la declaración anual de impuestos de 2008.

· Constancia del último pago de cuotas obrero-patronales al IMSS
	
	

	7
	Comprobante de domicilio (predio, agua, luz o teléfono) copia legible y original para cotejo.
En caso de arrendar, deberán presentar copia legible del contrato de arrendamiento vigente a su nombre y original para su cotejo. Obligatorio
	
	

	8
	Carta poder  simple (Anexo VIII) Opcional

· Copia de las  identificaciones oficiales y original para su cotejo de quien entregue  y de quien reciba el poder, los originales serán devueltos una vez concluido el acto (Únicamente se aceptarán credencial de elector, pasaporte o cedula profesional).

· Copia legible de las identificaciones de los testigos respectivos.


	
	

	9
	Acreditamiento de Personalidad Jurídica (Anexo IX) Obligatorio
Persona Moral: 

· Copia del Acta constitutiva,  y original o copia certificada para su cotejo.

· Copia de las modificaciones o reformas al acta constitutiva, y original o copia certificada para su cotejo.

· Copia del Poder Notarial, y original o copia certificada  para su cotejo.

· Copia de Identificación oficial (credencial de elector y/o pasaporte) del representante legal de la empresa, y original o copia certificada para su cotejo.

Persona física:
· Copia del acta de nacimiento o  pasaporte, y original o copia certificada para su cotejo.

· Copia de la CURP, y  original o copia certificada  para su cotejo.

· Copia de Alta ante la Secretaria de Hacienda, y original o copia certificada para su cotejo.
	
	

	10
	La empresa deberá presentar carta original donde la empresa manifieste que será la única  responsable del personal que contrate para la realización de las actividades motivo del contrato Obligatorio
· Anexar copia del pago del IMSS
	
	

	11
	En su caso, Convenio de participación conjunta (Formato Libre), copia simple, y original o copia certificada para cotejo. Obligatorio
y de cada uno de los miembros de la agrupación adjuntar:

· Manifiesto de no existir impedimento para participar

· Declaración de integridad.

	
	

	12
	Currículo en el que incluirá nombre domicilio y teléfono de cuando menos tres clientes a quien presto sus servicios Obligatorio
	
	

	13
	A fin de acreditar la experiencia de un año, de prestación del servicio la cual puede ser continua o que sumados los plazos sumen un año, también deberá adjuntar copia simple y original para cotejo de tres contratos,  celebrados durante el periodo de 2006, a 2009 concluidos con un mínimo un día previo a la publicación de la presente convocatoria, contratos similares en la prestación del servicio Integral de Alimentos, conforme a lo requerido en ésta licitación, y que estén debidamente firmados. Obligatorio

	
	

	II.- OFERTA TECNICA
	
	

	14
	Carta compromiso para el Apego a los Términos de Referencia y canje de productos, firmado autógrafamente por la persona facultada legalmente para ello, segpun anexo XIV. Obligatorio


	
	

	15
	Formato de “Descripción del SERVICIO” de acuerdo a las especificaciones Anexo III, elaborar en el formato del Anexo IV, 
y demás documentos solicitados en la  convocatoria Obligatorio

	
	

	OFERTA ECONÓMICA:
	
	

	16

	Oferta Económica (Anexos X) Obligatorio 
 
	
	


	ENTREGO DOCUMENTACION

NOMBRE Y FIRMA
	
	EXCLUSIVO PARA LA SUBDIRECCION DE RECURSOS MATERIALES

RECIBIÓ DOCUMENTACIÓN

NOMBRE Y FIRMA


ANEXO XII
MODELO DE FIANZA DE GARANTÍA DE CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO.

	PARA EL CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS LA FIANZA SE OTORGA A FAVOR DE DEL CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS )

Para garantizar por la empresa (o persona física con actividad empresarial),__________________________________ en lo sucesivo "EL PROVEEDOR" con domicilio en la calle______________ No.___,Colonia _____________,.Delegación ___________ , C.P.________, en la ciudad de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, el fiel y exacto cumplimiento de las obligaciones a su cargo, derivadas del CONTRATO No.__________, de fecha_____de_______del _______, que tiene por objeto (especificar el objeto) 
derivado de la Licitación Pública Nacional Electrónica No.  , (señalar si fue por LPN, LPI, con apego a los tratados, invitación a cuando menos tres o por adjudicación directa) que celebran por una parte el Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas, representada por el Dr. José Luís Peñalosa y Sentéis Director General, y por la otra parte “DEL PROVEDOR” (o persona física con actividad empresarial) __________________ a través de su .________________ el C.________________________, con un (importe total de $__________________ (___________________ pesos _____/100 M.N.), antes del I.V.A. 

(NOMBRE DE LA AFIANZADORA) expresamente declara: 

A.
Que esta fianza se otorga atendiendo a todas las estipulaciones contenidas en el CONTRATO y sus anexos.

B.
Que la fianza se otorga de conformidad con lo dispuesto por los artículos 48 fracción II, y 49 fracción II de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Público y demás normatividad aplicable .en los términos del CONTRATO No._________, y se hará efectiva cuando "EL PROVEEDOR" no cumpla con las obligaciones establecidas en dicho instrumento, o incurra en alguno o algunos de los supuestos de incumplimiento establecidos en el citado CONTRATO; 

C.
En caso de que la presente fianza se haga exigible (NOMBRE DE LA AFIANZADORA) acepta expresamente someterse a los procedimientos de ejecución previstos en el artículo 95 de la Ley Federal de Instituciones de Fianzas, para la efectividad de la presente garantía; procedimiento al que también se sujetará para el caso del cobro de intereses que prevé el articulo 95 Bis del mismo ordenamiento legal, por pago extemporáneo del importe de la póliza de fianza requerida 

D.
Esta garantía continuará vigente en caso de que se otorgue prórroga al cumplimiento del contrato, así como durante la substanciación de todos los recursos legales o juicios que se interpongan y hasta que se dicte resolución definitiva por autoridad competente, salvo que las partes se otorguen el finiquito, de forma tal que su vigencia no podrá acotarse en razón del plazo de la ejecución del CONTRATO principal o fuente de las obligaciones, o cualquier otra circunstancia, por lo que (NOMBRE DE LA AFIANZADORA) manifiesta su consentimiento, a través del a presente fianza.

E.
Que la fianza continuará vigente en caso de defectos y/o responsabilidades hasta que se corrijan los defectos y se satisfagan las responsabilidades; 

F.
Esta garantía de cumplimiento de CONTRATO podrá ser cancelada únicamente mediante un escrito expedido por la Dirección de Administración y Finanzas del Centro Regional de Alta Especialidad de Chiapas, cuando el PROVEEDOR haya cumplido con todas las obligaciones que se deriven del CONTRATO que garantiza; 

G.
Toda estipulación que aparezca impresa por formato por parte de (NOMBRE DE LA AFIANZADORA), que contravenga las estipulaciones aquí asentadas, las cuales comprenden el proemio y los incisos de la A) al H) se consideran como no puestas.

H.
Que (NOMBRE DE LA AFIANZADORA) se somete expresamente a la jurisdicción de los Tribunales Federales en el Estado de Chiapas, renunciando a la que pudiera corresponderle por razón de su domicilio presente o futuro o por cualquier otra causa.


ANEXO XIII
CONSTANCIA DE LA INSTITUCIÓN BANCARIA.

Tuxtla Gutiérrez, Chiapas,  a _________ de _________________ de 2______.

CENTRO REGIONAL DE ALTA

ESPECIALIDAD  DE  CHIAPAS. 

A Solicitud de (Nombre de la Empresa), se les proporciona la siguiente información para la realización de Transferencias Bancarias, por los SERVICIOS PRESTADOS que se generen.

	Fecha de Apertura de Cuenta:
	

	Banco:
	

	A Nombre de quien está la Cta.:
	

	Clave Bancaria estandarizada:

(CLABE) con18 posiciones:
	

	Nombre y Número de Sucursal:
	

	Nombre y Número 11 posiciones:
	

	No. de Plaza:
	


Por lo anterior, quedamos a sus órdenes para cualquier aclaración adicional.

A T E N T A M E N T E

Nombre, Cargo y número

Del Representante Bancario

Nota: 
Esta carta deberá de elaborarse en hoja membretada de la institución bancaria a la que pertenece la cuenta y entregada en original (sellada también en original) para la tramitación de los pagos correspondientes, sellada en original, y deberá ser presentada a la formalización o firma  del contrato.
ANEXO XIV
MODELO DE CONTRATO
[image: image5.png]


CONTRATO NO. CRAE/LPN/XXX/001/2009. LICITACION PÚBLICA NACIONAL PARA SERVICIOS.
[image: image4.png]



COMISIÓN COORDINADORA DE INSTITUTOS NACIONALES DE SALUD Y HOSPITALES DE ALTA ESPECIALIDAD 
CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS.

FECHA: XX DE XXXXX DE 2009.

VIGENCIA: DEL XX DE XXXXX AL XX DE XXXXXX DE 2009.

PARTIDA 1: IMPORTE MINIMO $ X´XXX,XXX.XX IMPORTE MÁXIMO $XX´XXX,XXX.XX IVA INCLUIDO.

PARTIDA 2: IMPORTE MINIMO $ X´XXX,XXX.XX IMPORTE MÁXIMO $XX´XXX,XXX.XX IVA INCLUIDO.

TOTAL:       IMPORTE MINIMO $XX´XXX,XXX.XX IMPORTE MAXIMO $XX,XXX,XXX.XX IVA INCLUIDO.

CONTRATO DE PRESTACIÓN DE SERVICIOS NUMERO __________, QUE CELEBRAN POR UNA PARTE EL CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS, REPRESENTADA EN ESTE ACTO POR EL DIRECTOR DE ADMINSITRACION Y FINANZAS EL C.P. ISMAEL MALDONADO BETANZOS Y EN LO SUCESIVO SE LE DENOMINARÁ “EL CRAE” POR LA OTRA PARTE,_________________________________, EN ADELANTE “EL PRESTADOR”, REPRESENTADA POR SU APODERADO LEGAL EL C._________________________ DE CONFORMIDAD CON LAS SIGUIENTES DECLARACIONES Y CLÁUSULAS:

D E C L A R A C I O N E S:

1.1.- QUE ES UN ORGANISMO PÚBLICO DESCENTRALIZADO DE LA ADMINISTRACIÓN PÚBLICA FEDERAL, CON PERSONALIDAD JURÍDICA Y PATRIMONIO PROPIOS, QUE RIGE SU ORGANIZACIÓN Y FUNCIONAMIENTO SEGÚN LO DISPUESTO POR SU DECRETO DE CREACIÓN PUBLICADO EN EL DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACIÓN EL VEINTINUEVE DE NOVIEMBRE DEL AÑO DOS MIL SEIS Y QUE PARA EL EJERCICIO DE SUS ATRIBUCIONES EL DOCTOR JOSÉ LUIS PEÑALOZA Y SENTÍES, DIRECTOR GENERAL DEL CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS, QUIEN CON FUNDAMENTO EN EL ARTÍCULO 11 DEL MENCIONADO DECRETO DE CREACIÓN Y DE LO SEÑALADO EN EL ARTÍCULO 22 FRACCIÓN VII DE LA LEY FEDERAL DE LAS ENTIDADES PARAESTATALES, ESTA FACULTADO PARA OTORGAR PODER GENERAL Y ESPECIAL RELACIONADO CON EL OBJETO DEL ORGANISMO Y QUE QUIEN LO SUSCRIBE C.P. ISMAEL MALDONADO BETANZOS, EN SU CALIDAD DE DIRECTOR DE ADMINISTRACIÓN Y FINANZAS DEL CRAE SE ENCUENTRA FACULTADO PARA CELEBRAR EL PRESENTE INSTRUMENTO JURÍDICO EN TÉRMINOS DEL PODER NOTARIAL NÚMERO TREINTA MIL TRESCIENTOS NOVENTA Y TRES, VOLUMEN OCHOCIENTOS CUARENTA Y DOS DE FECHA DOCE DE DICIEMBRE DEL DOS MIL SIETE, Y OTORGADO ANTE LA FE DEL NOTARIO PÚBLICO NÚMERO 16 DEL ESTADO DE CHIAPAS, LICENCIADO OSCAR GABRIEL ESQUINCA CAMACHO. 

1.2.- EL PRESENTE CONTRATO SE SUSCRIBE COMO RESULTADO DEL FALLO DEL PROCESO DE LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL NO. 12122001-XXX-2009, RELACIONADO CON LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE _______________________________________ LLEVADO A CABO POR ”EL CRAE”, EN TÉRMINOS DE LO DISPUESTO POR EL ARTÍCULO 134, CONSTITUCIONAL ASÍ COMO POR LO DISPUESTO EN LA LEY DE ADQUISICIONES, ARRENDAMIENTOS Y SERVICIOS DEL SECTOR PÚBLICO, EN TÉRMINOS DE LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, LOS TÉRMINOS DE REFERENCIA, LAS JUNTAS DE ACLARACIONES DE DUDAS, EL FALLO Y ORDEN DE TRABAJO NO. XXXXXXXXXXX QUE CORREN AGREGADOS AL PRESENTE INSTRUMENTO.

1.3.- QUE DENTRO DE SU PRESUPUESTO APROBADO CUENTA CON LOS RECURSOS ECONÓMICOS NECESARIOS PARA CUBRIR LAS EROGACIONES QUE SE GENEREN CON MOTIVO DE LA CELEBRACIÓN DEL PRESENTE INSTRUMENTO AUTORIZADO A TRAVÉS DE LA SUFICIENCIA PRESUPUESTARIA NÚMERO _______ PARA EL HOSPITAL DE ESPECIALIDADES PEDIÁTRICAS, EN TUXTLA GUTIÉRREZ, CHIAPAS Y ______ PARA EL HOSPITAL REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD “CIUDAD SALUD” EN TAPACHULA DE CÓRDOVA Y ORDÓÑEZ; CHIAPAS.

1.4.- SEÑALA COMO DOMICILIO PARA LOS EFECTOS LEGALES QUE SE ORIGINEN DEL PRESENTE INSTRUMENTO, EL UBICADO EN EL PRIMER PISO DEL HOSPITAL DE ESPECIALIDADES PEDIÁTRICAS, SITO EN BOULEVARD S.S. JUAN PABLO II Y BOULEVARD ANTONIO PARIENTE ALGARÍN S/N, COL. JOSÉ CASTILLO TIELEMANS DE LA CIUDAD DE TUXTLA GUTIÉRREZ, CHIAPAS, CÓDIGO POSTAL 29070, SEÑALÁNDOSE ADEMÁS EL DOMICILIO DEL HOSPITAL REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD “CIUDAD SALUD”, UBICADO EN EL KILÓMETRO 15+200 DEL TRAMO CARRETERO TAPACHULA PUERTO MADERO, COLONIA LOS TOROS, C.P. 30830, DEL MUNICIPIO DE TAPACHULA, CHIAPAS.

1.5.- LA ADJUDICACIÓN DEL PRESENTE CONTRATO SE REALIZÓ MEDIANTE EL PROCEDIMIENTO DE _____________________, CONFORME A LO ESTABLECIDO EN EL ARTÍCULO 26, FRACCIÓN I, Y LOS ARTÍCULOS 26 BIS, 27, 28, 29, 30, 32, 33, 33 BIS, 34, 35, 36, 36 BIS, 37, 37 BIS, 38, 39, 44, 45 ,46, 47, 48, 49, 50, 51, 52, 53, 54, 54 BIS ,55, 55 BIS Y DEMAS RELATIVOS DE LA LEY DE ADQUISICIONES, ARRENDAMIENTOS Y SERVICIOS DEL SECTOR PÚBLICO.

1.6.- QUE PARA EFECTOS FISCALES LAS AUTORIDADES HACENDARIAS LE HAN ASIGNADO EL RFC CRA-061129-675.

DECLARA “EL PRESTADOR”:

II.1 QUE ES UNA SOCIEDAD LEGALMENTE CONSTITUIDA MEDIANTE EL TESTIMONIO DE LA ESCRITURA PÚBLICA Nº _____________, DE FECHA ____ DE _____________ DE _____, PASADA ANTE LA FE DEL NOTARIO PÚBLICO Nº ____, DEL ___________________, LICENCIADO _______________, INSCRITA EN EL REGISTRO PÚBLICO DE COMERCIO NÚMERO _____ CUYO OBJETO SOCIAL COMPRENDE ENTRE OTROS ____________________________________________________________________.

II.2 SU REPRESENTANTE LEGAL ACREDITA SU PERSONALIDAD MEDIANTE EL TESTIMONIO DE LA ESCRITURA PÚBLICA Nº ___________, DE FECHA ______ DE ______ DE ______, PASADA ANTE LA FE DEL NOTARIO PÚBLICO Nº ______, DEL __________________, LICENCIADO ____________________, MISMA QUE BAJO PROTESTA DE DECIR VERDAD NO LE HA SIDO LIMITADA NI REVOCADA EN FORMA ALGUNA.

II.3 QUE HA CONSIDERADO TODOS Y CADA UNO DE LOS FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA REALIZACIÓN DE LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO, MANIFESTANDO REUNIR LAS CONDICIONES TÉCNICAS, ASÍ COMO LA ORGANIZACIÓN Y ELEMENTOS NECESARIOS PARA EL CUMPLIMIENTO DEL PRESENTE INSTRUMENTO JURÍDICO.

II.4 QUE CONOCE Y SE OBLIGA A CUMPLIR EL CONTENIDO Y LOS REQUISITOS QUE ESTABLECEN LA LEY DE ADQUISICIONES, ARRENDAMIENTOS Y SERVICIOS DEL SECTOR PÚBLICO, EN LO QUE RESULTE APLICABLE A SU REGLAMENTO Y LAS DEMÁS DISPOSICIONES ADMINISTRATIVAS, ASÍ COMO EL CONTENIDO DEL PRESENTE CONTRATO.

II.5 QUE PARA LOS FINES DEL CONTRATO, RECONOCE Y ACEPTA TENER LOS ELEMENTOS PROPIOS A QUE SE REFIEREN LOS ARTICULOS 13 Y 15 DE LA LEY FEDRAL DEL TRABAJO Y EN CONSECUENCIA, SER EL UNICO PATRON DE TODAS Y CADA UNA DE LAS. PERSONAS QUE UTILICE PARA TODOS LOS FINES DEL CONTRATO, POR LO QUE “EL CRAE” NO TENDRA RESPONSABILIDAD LABORAL, Y EN CONSECUENCIA NO PODRA SER CONSIDERAO PATRON SOLIDARIA O SUSTITUTO.

II.6 BAJO PROTESTA DE DECIR VERDAD, MANIFIESTA NO ENCONTRARSE EN LOS SUPUESTOS QUE SEÑALA EL ARTÍCULO 50 DE LA LEY DE ADQUISICIONES, ARRENDAMIENTOS Y SERVICIOS DEL SECTOR PÚBLICO.

II.7 QUE CUENTA CON SU REGISTRO FEDERAL DE CONTRIBUYENTES Nº ______________________.

II.8 BAJO PROTESTA DE DECIR VERDAD, MANIFIESTA ESTAR AL CORRIENTE EN LOS PAGOS QUE SE DERIVAN DE SUS OBLIGACIONES FISCALES, ASÍ COMO LAS OBRERO PATRONALES ANTE EL IMSS.

II.9 QUE TIENE ESTABLECIDO SU DOMICILIO LEGAL EN ___________________________________________.

III. DE “LAS PARTES”:

III.1 QUE ES VOLUNTAD DE AMBAS PARTES, CELEBRAR EL PRESENTE CONTRATO, PARA LO CUAL SE RECONOCEN AMPLIAMENTE LAS FACULTADES Y CAPACIDAD NECESARIAS, MISMAS QUE NO LES HAN SIDO REVOCADAS O LIMITADAS EN FORMA ALGUNA, POR LO QUE DE COMÚN ACUERDO SE OBLIGAN DE CONFORMIDAD CON LAS SIGUIENTES:

C L Á U S U L A S

PRIMERA.- EL OBJETO DEL CONTRATO ES LA PRESTACIÓN DE SERVICIOS POR PARTE DE “EL PRESTADOR” DE LOS SERVICIOS REQUERIDOS POR PARTE DE “EL CRAE”, INDICADOS EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, TÉRMINOS DE REFERENCIA, LAS JUNTAS DE ACLARACIONES, ACTA DE FALLO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL NUMERO 12122001-XXX-09, QUE SE TIENEN POR REPRODUCIDOS EN ESTE APARTADO COMO SI A LA LETRA SE INSERTASEN, PUDIÉNDOSE INCREMENTAR EN 20% LA CANTIDAD PACTADA SIEMPRE QUE SE CUENTE CON EL PRESUPUESTO APROBADO Y DISPONIBLE, MANTENIÉNDOSE LOS MISMOS PRECIOS Y CONDICIONES DE ENTREGA.

SEGUNDA.- “EL CRAE” CUBRIRÁ A “EL PRESTADOR” LA CANTIDAD SEÑALADA EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, TÉRMINOS DE REFERENCIA, LAS JUNTAS DE ACLARACIONES, ACTA DE FALLO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL SEÑALADA EN LA CLÁUSULA ANTERIOR, QUE SE TIENEN POR REPRODUCIDAS EN ESTE APARTADO COMO SI A LA LETRA SE INSERTASEN, POR CONCEPTO DE PAGO DE LOS SERVICIOS OTORGADOS A “EL CRAE” POR UNA CANTIDAD MÍNIMA DE $XX,XXX,XXX.XX (XXXX XXXX XXXX XXX XXXXXXXX XXXX X XXXX PESOS XX/100 M.N.) Y UNA MÁXIMA DE $XX,XXX,XXX.XX (XXXXXX X XXXX XXXX XXXXXX XXXXX XXX XXXXXX XXXXX X XX XXXX XX/100M.N.) MONTOS QUE INCLUYEN EL IMPUESTO AL VALOR AGREGADO CORRESPONDIENTE, POR LO QUE “EL PRESTADOR” NO PODRÁ EXIGIR MAYOR RETRIBUCIÓN POR NINGÚN OTRO CONCEPTO.

LOS PRECIOS SERÁN FIRMES DURANTE EL OTORGAMIENTO DE LOS SERVICIOS.

TERCERA.- “EL PRESTADOR” SE OBLIGA A OTORGAR LOS SERVICIOS OBJETOS DEL PRESENTE INSTRUMENTO, EN LAS FECHAS INDICADAS EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, TÉRMINOS DE REFERENCIA, JUNTAS DE ACLARACIONES, ACTA DE FALLO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL SEÑALADA EN LA CLÁUSULA PRIMERA DEL PRESENTE INSTRUMENTO, EN EL HOSPITAL DE ESPECIALIDADES PEDIÁTRICAS CON DOMICILIO UBICADO EN BOULEVARD S.S. JUAN PABLO II S/N COLONIA JOSÉ CASTILLO TIELEMANS C.P. 29070 DE LA CIUDAD DE TUXTLA GUTIÉRREZ, CHIAPAS, O EN EL HOSPITAL REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD “CIUDAD SALUD”, UBICADO EN EL KILÓMETRO 15+200 DEL TRAMO CARRETERO TAPACHULA PUERTO MADERO, COLONIA LOS TOROS, C.P. 30830, DEL MUNICIPIO DE TAPACHULA, CHIAPAS, SEGÚN SEA EL CASO.

CUARTA.- “EL PRESTADOR” GARANTIZA EL OTORGAMIENTO DE LOS SERVICIOS OBJETO DEL PRESENTE INSTRUMENTO, CONFORME A LAS ESPECIFICACIONES Y CARACTERÍSTICAS DESCRITAS EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, JUNTAS DE ACLARACIONES Y FALLO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL SEÑALADA EN LA CLÁUSULA PRIMERA DE ESTE INSTRUMENTO. 

SI CON MOTIVO DEL OTORGAMIENTO DE LOS SERVICIOS POR “EL PRESTADOR”, SE CAUSARE DAÑO EN CUALQUIERA DE LAS INSTALACIONES DE “EL CRAE”, “EL PRESTADOR” RESPONDERÁ POR ELLO REPARANDO O RESARCIENDO EL DAÑO OCASIONADO, SIENDO RESPONSABLE CIVIL O PENALMENTE, CUALQUIERA QUE FUESE EL CASO.

QUINTA.- “EL CRAE” PAGARÁ A “EL PRESTADOR” EL IMPORTE TOTAL DE LOS SERVICIOS DENTRO DE LOS XX DÍAS NATURALES, CONTADOS A PARTIR DE LA FECHA EN QUE “EL PRESTADOR” PRESENTE LA FACTURA DEBIDAMENTE REQUISITADA, PREVIO CUMPLIMIENTO DE LOS SERVICIOS SEÑALADOS EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, JUNTAS DE ACLARACIONES Y FALLO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL SEÑALADA EN LA CLÁUSULA PRIMERA DE ESTE INSTRUMENTO EN EL DOMICILIO SEÑALADO EN EL PUNTO 1.4 DEL CAPITULO DE DECLARACIONES 

SEXTA.- PARA LOS EFECTOS DEL PRESENTE INSTRUMENTO “EL CRAE” NO OTORGARÁ NINGUNA CLASE DE ANTICIPO.

SEPTIMA.- PARA GARANTIZAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS OBLIGACIONES SEÑALADAS EN EL PRESENTE INSTRUMENTO,“EL PRESTADOR” SE OBLIGA A ENTREGAR A “EL CRAE” DENTRO DE LOS 10 DÍAS NATURALES SIGUIENTES A LA FECHA DE SU SUSCRIPCIÓN, FIANZA O CHEQUE CERTIFICADO DE INSTITUCIÓN BANCARIA ESTABLECIDA EN LA REPUBLICA MEXICANA A FAVOR DE “EL CRAE” POR UN VALOR IGUAL AL 10 % (DIEZ POR CIENTO) DEL IMPORTE MÁXIMO DEL CONTRATO, SIN INCLUIR EL IMPORTE CORRESPONDIENTE AL VALOR AGREGADO; LA FIANZA DEBERÁ CONTENER LAS SIGUIENTES DECLARACIONES EXPRESAS:

I. NÚMERO Y FOLIO DE LA PÓLIZA;

II. DENOMINACIÓN, DOMICILIO Y CAPITAL SOCIAL DE LA INSTITUCIÓN QUE LA EXPIDE;

III. FECHA DE EXPEDICIÓN;

IV. MONTO DE LA PÓLIZA, DE LA PRIMA Y DERECHOS PAGADOS;

V. NOMBRE Y DOMICILIO DEL FIADOR.

VI. ESPECIFICAR EL CONCEPTO DE LA GARANTÍA;

VII. FIRMAS QUE AUTORIZAN LA EXPEDICIÓN;

VIII. QUE LA FIANZA SE OTORGA ATENDIENDO A TODAS LAS ESTIPULACIONES CONTENIDAS EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, LAS JUNTAS DE ACLARACIONES Y FALLO Y/O CONTRATO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL;

IX. QUE EN CASO DE QUE SE PRORROGUE EL PLAZO ESTABLECIDO PARA EL OTORGAMIENTO DE LOS SERVICIOS QUE SE GARANTIZAN CON LA FIANZA, SU VIGENCIA PARA EL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO QUEDARÁ AUTOMÁTICAMENTE PRORROGADA EN CONCORDANCIA CON DICHA PRÓRROGA, HASTA QUE LOS SERVICIOS SEAN OTORGADOS EN SU TOTALIDAD, AUN Y SIN EL CONSENTIMIENTO EXPRESO POR PARTE DE LA AFIANZADORA;

X. QUE PARA CANCELAR LA FIANZA SERÁ REQUISITO INDISPENSABLE LA SOLICITUD EXPRESA Y POR ESCRITO DE “EL CRAE”; 

XI. QUE LA AFIANZADORA SE SOMETE A LA JURISDICCIÓN Y COMPETENCIA DE LOS TRIBUNALES FEDERALES DEL ESTADO DE CHIAPAS RENUNCIANDO A CUALQUIER OTRA POR RAZÓN DE SU DOMICILIO PRESENTE O FUTURO;

XII. QUE LA FIANZA PERMANECERÁ VIGENTE HASTA LA SUBSTANCIACIÓN DE TODOS LOS RECURSOS Y MEDIOS DE DEFENSA QUE INTERPONGA EL FIADOR Y HASTA QUE SE DICTE RESOLUCIÓN DEFINITIVA POR AUTORIDAD COMPETENTE; Y

XIII. QUE LA AFIANZADORA ACEPTA EXPRESAMENTE SOMETERSE A LOS PROCEDIMIENTOS DE EJECUCIÓN PREVISTOS EN LA LEY FEDERAL DE INSTITUCIONES DE FIANZAS PARA LA EFECTIVIDAD DE LAS FIANZAS, AÚN PARA EL CASO DE QUE PROCEDIERA EL COBRO DE INTERESES, CON MOTIVO DEL PAGO EXTEMPORÁNEO DEL IMPORTE DE LA PÓLIZA DE FIANZA REQUERIDA.

QUE PARA DEVOLUCIÓN DE LA FIANZA SERÁ REQUISITO INDISPENSABLE LA MANIFESTACIÓN EXPRESA Y POR ESCRITO A “EL CRAE”; A TRAVÉS DE LA DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN Y FINANZAS.

OCTAVA.- EN CASO DE QUE “EL PRESTADOR”, NO OTORGUE LOS SERVICIOS EN EL PLAZO SEÑALADO EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, LOS TÉRMINOS DE REFERENCIA, LAS JUNTAS DE ACLARACIONES Y FALLO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL SEÑALADA EN LA CLÁUSULA PRIMERA DEL PRESENTE INSTRUMENTO, “EL CRAE” APLICARA UNA PENA CONVENCIONAL CONSISTENTE A UN EQUIVALENTE AL 5% (CINCO POR CIENTO) DETERMINADO EN FUNCIÓN DE LOS BIENES O SERVICIOS NO ENTREGADOS O PRESTADOS OPORTUNAMENTE POR CADA DÍA NATURAL DE DEMORA. 

NOVENA.- “EL PRESTADOR“ ASUME CUALQUIER TIPO DE RESPONSABILIDAD CIVIL O PENAL POR LAS VIOLACIONES QUE PUDIERAN DARSE EN MATERIA DE PATENTES, MARCAS O DERECHOS DE AUTOR, TANTO EN EL ÁMBITO NACIONAL COMO EN EL INTERNACIONAL, CON RESPECTO A LOS SERVICIOS OBJETO DEL PRESENTE INSTRUMENTO, POR LO QUE DE PRESENTARSE ALGUNA RECLAMACIÓN A “EL CRAE“ DURANTE LA VIGENCIA DEL CONTRATO O POSTERIOR A ESTE, “EL PRESTADOR“ CONVIENE DESDE AHORA PAGAR CUALQUIER IMPORTE QUE DE ELLO SE DERIVE Y SACAR A SALVO Y EN PAZ DE TALES RECLAMACIONES A “EL CRAE “, DENTRO DE LOS 15 (QUINCE) DÍAS NATURALES CONTADOS A PARTIR DE QUE FUERE NOTIFICADO PARA TAL EFECTO.

DECIMA.- “EL PRESTADOR” NO PODRÁ CEDER A NINGUNA PERSONA FÍSICA O MORAL DERECHOS Y OBLIGACIONES DERIVADOS DE ESTE INSTRUMENTO, CON EXCEPCIÓN DE LOS DERECHOS DE COBRO EN CUYO CASO SE ESTARÁ EN LO ESTABLECIDO POR EL SISTEMA DE CADENAS PRODUCTIVAS NAFIN.

DECIMA PRIMERA.- “EL PRESTADOR” PROPORCIONARÁ LA INFORMACIÓN QUE LE SEA REQUERIDA POR PARTE DEL ÓRGANO INTERNO DE CONTROL EN “EL CRAE”, DE CONFORMIDAD CON EL ARTICULO 68-A DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE ADQUISICIONES, ARRENDAMIENTOS Y SERVICIOS DEL SECTOR PUBLICO.

DÉCIMA SEGUNDA.- LAS PARTES CONVIENEN EN QUE “EL CRAE” PODRÁ RESCINDIR ADMINISTRATIVAMENTE EL PRESENTE CONTRATO SIN NECESIDAD DE DECLARACIÓN JUDICIAL ALGUNA POR CUALQUIERA DE LAS CAUSAS QUE A CONTINUACIÓN SE ENUMERAN:

A). SI SUSPENDE INJUSTIFICADAMENTE LA ENTREGA TOTAL O PARCIAL DE LOS SERVICIOS MATERIA DEL PRESENTE INSTRUMENTO EN LOS TÉRMINOS SEÑALADOS EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, TÉRMINOS DE REFERENCIA, LAS JUNTAS DE ACLARACIONES Y FALLO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL DESCRITA EN LA CLÁUSULA PRIMERA DEL PRESENTE INSTRUMENTO.

B). SI NO OTORGA LOS SERVICIOS MOTIVO DEL PRESENTE INSTRUMENTO CONFORME A LAS ESPECIFICACIONES Y CARACTERÍSTICAS Y EN LOS TÉRMINOS SEÑALADOS EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, TÉRMINOS DE REFERENCIA, LAS JUNTAS DE ACLARACIONES Y FALLO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL SEÑALADA EN LA CLÁUSULA PRIMERA DEL PRESENTE INSTRUMENTO.

C) SI SUBCONTRATA O CEDE LA TOTALIDAD O PARTE DEL COMPROMISO OBJETO DE ESTE CONTRATO O LOS DERECHOS DERIVADOS DEL MISMO.

D) SI INCUMPLE EN CUALQUIERA DE LAS OBLIGACIONES A SU CARGO SEÑALADAS EN LA CONVOCATORIA DE LICITACIÓN, TÉRMINOS DE REFERENCIA, LAS JUNTAS DE ACLARACIONES Y FALLO DE LA LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL SEÑALADA EN LA CLÁUSULA PRIMERA DEL PRESENTE INSTRUMENTO.

PARA EL SUPUESTO DE INCURRIR “EL PRESTADOR” EN ALGUNA DE LAS CAUSALES DE RESCISIÓN ADMINISTRATIVA CONSIGNADAS EN LA PRESENTE CLÁUSULA “EL CRAE“ INDEPENDIENTEMENTE DE QUE PODRÁ APLICAR EL PROCEDIMIENTO DE RESCISIÓN CORRESPONDIENTE, PROCEDERÁ ANTE LAS AUTORIDADES COMPETENTES A HACER EFECTIVA LA GARANTÍA DE CUMPLIMIENTO.

SIN PERJUICIO DE LO ESTIPULADO EN EL PÁRRAFO PRECEDENTE “EL CRAE“, PODRÁ OPTAR ENTRE EXIGIR EL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO O LA RESCISIÓN ADMINISTRATIVA DEL MISMO.

DÉCIMA TERCERA.- SI “EL CRAE” CONSIDERA QUE “EL PRESTADOR“, HA INCURRIDO EN ALGUNA DE LAS CAUSAS DE RESCISIÓN CONSIGNADAS EN LA CLÁUSULA PRECEDENTE, LO HARÁ SABER EN FORMA INDUBITABLE A EFECTO DE QUE ÉSTE EXPONGA LO QUE HA SU DERECHO CONVENGA Y APORTE EN SU CASO LAS PRUEBAS QUE ESTIME PERTINENTES EN UN PLAZO NO MAYOR A 05 DÍAS HÁBILES CONTADOS A PARTIR DE LA FECHA EN QUE SEA NOTIFICADO EL INCUMPLIMIENTO QUE SE LE IMPUTE.

TRANSCURRIDO EL PLAZO A QUE SE REFIERE EL PÁRRAFO ANTERIOR SIN QUE “EL PRESTADOR” HAGA MANIFESTACIÓN ALGUNA EN SU DEFENSA, O SI DESPUÉS DE ANALIZAR LOS ARGUMENTOS Y PRUEBAS EXPUESTOS POR ÉSTE; “EL CRAE“ ESTIMA QUE LOS MISMOS NO SON SATISFACTORIOS, PROCEDERÁ A EMITIR LA RESOLUCIÓN DE RESCISIÓN ADMINISTRATIVA CORRESPONDIENTE EN LOS TÉRMINOS PREVISTOS EN EL ARTICULO 53 DE LA LEY DE ADQUISICIONES, ARRENDAMIENTOS Y SERVICIOS DEL SECTOR PUBLICO.

DÉCIMA CUARTA.- “EL CRAE” PODRÁ DAR POR TERMINADO ANTICIPADAMENTE EL PRESENTE CONTRATO SIN RESPONSABILIDAD PARA ÉSTE Y SIN NECESIDAD DE QUE MEDIE RESOLUCIÓN JUDICIAL ALGUNA, POR CAUSA DE INTERÉS GENERAL O CUANDO POR CAUSA JUSTIFICADA SE EXTINGA LA NECESIDAD DE ADQUIRIR LOS SERVICIOS DEL PRESENTE INSTRUMENTO Y SE ACREDITE QUE DE CONTINUAR CON EL CUMPLIMIENTO DE LAS OBLIGACIONES FUTURAS, SE OCASIONARA ALGÚN DAÑO O PERJUICIO A “EL CRAE”.
 EN TAL EVENTUALIDAD “EL CRAE” DARÁ AVISO POR ESCRITO A “EL PRESTADOR” DE DICHA CIRCUNSTANCIA, CON CUANDO MENOS 10 DÍAS NATURALES.

DE DARSE ESTE SUPUESTO “EL CRAE” REEMBOLSARÁ A “EL PRESTADOR” DE LOS GASTOS NO RECUPERABLES EN QUE HAYA INCURRIDO, SIEMPRE QUE ESTOS SEAN RAZONABLES, ESTÉN DEBIDAMENTE COMPROBADOS Y LOS MISMOS SE RELACIONEN DIRECTAMENTE CON EL PRESENTE CONTRATO.

DÉCIMA QUINTA.- “EL PRESTADOR” QUEDARÁ OBLIGADO ANTE “EL CRAE” A RESPONDER POR LOS DEFECTOS O VICIOS OCULTOS EN LA CALIDAD DE LOS SERVICIOS, ASÍ COMO DE CUALQUIER OTRA RESPONSABILIDAD EN QUE HAYA INCURRIDO, EN LOS TERMINOS SEÑALADOS EN EL PRESENTE CONTRATO Y LO ESTABLECIDO EN EL CODIGO CIVIL FEDERAL. (SI EL AREA TECNICA LO SOLICITA).
DÉCIMA SEXTA. LOS TERMINOS Y CONDICIONES PREVISTOS EN ESTE CONTRATO SERAN REGIDOS POR LA LEY DE ADQUISICIONES, ARRENDAMIENTOS Y SERVICOS DEL SECTOR PUBLICO Y SU REGLAMENTO Y SUPLETORIAMENTE SERAN APLICABLE EN LO CONDUCENTE LAS DISPOSIONES DEL CODIGO CVIL FEDERAL Y LAS DEL CODIGO FEDERAL DE PROCEDIMIENTOS CIVILES.

DÉCIMA SEPTIMA.- PARA LA INTERPRETACIÓN Y DEBIDO CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO LAS PARTES SE SOMETEN A LA JURISDICCIÓN Y COMPETENCIA DE LOS TRIBUNALES FEDERALES DEL ESTADO DE CHIAPAS, RENUNCIANDO EXPRESAMENTE AL FUERO QUE PUDIERA CORRESPONDERLES POR RAZON DE LOS DOMICILIOS PRESENTE O FUTUROS O ALGUNA OTRA CAUSA.
LEÍDO QUE LES FUE EL PRESENTE INSTRUMENTO POR LAS PARTES QUE EN EL INTERVIENEN Y NO EXISTIENDO DOLO, ERROR, MALA FE, NI NINGUNA ACCIÓN CONTRARIA A DERECHO QUE PUDIERA INVALIDARLO, CONFORMES CON SU CONTENIDO Y ALCANCE LEGAL, LO RATIFICAN Y FIRMAN EN TRES TANTOS EN LA CIUDAD DE TUXTLA GUTIÉRREZ, CHIAPAS; A LOS XX DÍAS DEL MES XXXXX DEL AÑO 2009.

	POR “EL CRAE”
	POR “EL PRESTADOR”



	C.P. ISMAEL MALDONADO BETANZOS

DIRECTOR DE ADMINISTRACION Y FINANZAS DEL CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS
	C. XXXXX XXXXXX XXXXXX XXXXX

REPRESENTANTE LEGAL


LAS FIRMAS QUE ANTECEDEN CORRESPONDEN AL CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS QUE CELEBRAN POR UNA PARTE EL CENTRO REGIONAL DE ALTA ESPECIALIDAD DE CHIAPAS Y POR LA OTRA LA EMPRESA XXXXXXX XX, S.A. DE C.V. DE FECHA XX DE XXXXX DEL 2009.
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		ESTRATIFICACION

		TAMAÑO (6)		SECTOR		(2)RANGO DE NUMERO DE TRABAJADORES                   (3) + (4)		RANGO DE MONTO DE VENTAS ANUALES (MDP) (5)		TOPE MAXIMO COMBINADO *

		Micro		Todas		hasta 10		Hasta $4.00		4.6

		Pequeña		Comercio		Desde 11 hasta 30		Desde $4.01 hasta 100		93

				Industria y Servicios		Desde 11 hasta 50		Desde $4.01 hasta 100		95

		Mediana		Comercio		Desde 31 hasta 100		Desde $100.01 hasta 250		235

				Servicios		Desde 51 hasta 100

				Industria		Desde 51 hasta 250		Desde $100.01 hasta 250		250






