
PROCESO DE COMPRA ENJ-CM-2023-191

OFERENTE 1 OFERENTE 2 OFERENTE 3 OFERENTE 4 OFERENTE 5 OFERENTE 6

LB Eventos Sociales, 
SRL

Exquisiteces Virginia, 
SRL

N/A N/A N/A N/A

Se requiere disponer de un menú variado con una 

frecuencia mensual. Dicho menú deberá ser 

entregado los días 25 de cada mes y enviado al equipo 

responsable de la ENJ para su aprobación, previo a su 

ejecución. No deberá ser modificado sin previamente 

ser notificado por escrito.

Todos los alimentos y bebidas deberán ser preparados 

en las instalaciones del proveedor y transportadas 

diariamente hacia las instalaciones de la ENJ en el 

horario acordado y de manera puntual. 

El menú que la ENJ se compromete a pagar es el plato 

del día, para el cual debe tener varias opciones a 

escoger. 
Ejemplo de plato del día:

1. Ensalada. 
2. Proteínas (2) (carnes: pollo, res, cerdo y 

pescados).

3. Pastelones de carnes/ Lasagna/ Canelones
Guarnición (2):

4. Arroz (diferentes tipos).

5. Granos (diferentes tipos).
6. Víveres.

7. Vegetales.

Opciones adicionales: (que sustituyen el plato del día).

8. Diferentes tipos de sándwiches.

9. Hamburguesas.

10. Hot dogs.

11. Wraps.

12. Pizza.

13. Tacos, burritos, comida mexicana
14. Opciones menú ligero:(que sustituyen el plato 

del día)

Cumple Cumple N/A N/A N/A N/A

Menú, preparación de los  alimentos y variedad:

Utensilios: Vajilla y  equipamiento

ESPECIFICACIONES DE LO REQUERIDO

Servicios requeridos:

Unidad de Compras y Contrataciones

Formulario de verificación

ACTIVIDAD Solicitud de Contratación de una empresa que suministre el servicio de alimentos y bebidas a la Escuela Nacional de la Judicatura (ENJ).

FECHA DE EVALUACIÓN			 18/08/2023

N/A N/A

Cantidad: estimada de raciones diarias, según  programación 

semanal (60) raciones de almuerzos.

Lugar del servicio: instalaciones de la Escuela Nacional  de la 

Judicatura.
Alcance: la empresa deberá ofrecer los alimentos,  servirlos y 

suministrar los utensilios necesarios para su  consumo. 

Estándares de calidad: La empresa debe  comprometerse 

expresamente, y hacerlo constar en  su oferta, a lo siguiente:

1. Suministrar los alimentos y bebidas inocuos, es  decir, que 

no provoquen enfermedades.
2. Garantizar una adecuada presentación de los  alimentos y 

bebidas.

3. Controlar los niveles de grasa, aceite y sal de los  alimentos 

a suministrar.

4. Garantizar las temperaturas adecuadas de los  alimentos 
preparados en sus instalaciones hasta  la colocación para 

servir en las instalaciones de  la ENJ. 60℃ o más para los 

alimentos calientes y  4℃ o menos para los alimentos fríos.2
5. Presentar menú de opciones

Cumple Cumple N/A N/A



El horario para la prestación del servicio de almuerzo 

se realiza en dos horarios: de 12:00 m. a 1:00 p. m. y de 

1:00 p. m. a 2:00 p. m. Previa apertura del horario del 
almuerzo, se realiza la inspección y toma de 

temperatura de los alimentos recibidos a las 11:45 a. m

Cumple Cumple N/A N/A N/A N/A

N/A N/A

Transporte:

Los utensilios necesarios para servir y consumir los 
alimentos y bebidas estarán a cargo de la empresa 

adjudicataria, con cantidad disponible para todos los 

comensales. 

Se requiere disponer de la vajilla dentro de las 
instalaciones de la ENJ, las cuales serán necesarias 

para garantizar la prestación del servicio de las 

raciones de los almuerzos, a saber:
• Platos llanos

• Platos para habichuelas.

• Platos para sopa.

• Tenedores / Cucharas / Cuchillos.

• Bandejas rectangulares.

• Ensaladera.

• Utensilios para el alijo de las ensaladas

Cumple Cumple N/A N/A N/A N/A

El proveedor asignará de forma fija durante los días y 

horarios laborables el personal necesario para la 
realización de la prestación del servicio (mínimo 2 

personas fijas sirviendo el almuerzo y (1) persona para 

fregar y recoger los utensilios sucios). Todo lo 

relacionado con el manejo del personal, ausentismo, 
cancelaciones o rotación de este es responsabilidad 

del proveedor, incluyendo el pago de salarios y 

prestaciones laborales.

El proveedor se compromete a tener a todo su 

personal asignado a las instalaciones de la ENJ, 

debidamente identificados y uniformados con los 
accesorios de protección personal necesarios tales

como gorros, guantes desechables, calzado,  mascarillas, 

redecillas y mandiles.

El proveedor se compromete a supervisar la salud de  todas 

las personas asignadas al servicio de alimentos y  bebidas y 

en caso de surgir alguna enfermedad que los  afecte, no 
permitir que laboren en la prestación del  servicio hasta no 

superar la enfermedad

Horario:

Personal de apoyo: 

Cumple Cumple N/A N/A N/A N/A

El proveedor se compromete a asignar un medio de 

transporte de los alimentos que garantice y cumpla los 
estándares requeridos en cuanto a la limpieza interna 

donde vendrán transportadas las neveras frías y 

calientes. Este medio de transporte estará sujeto a 

inspecciones periódicas en el marco del programa 

anual de inspecciones que establece la ENJ a este 

servicio contratado.
Los alimentos para el almuerzo deberán llegar al 

menos media hora antes del horario establecido para 

que los mismos sean servidos. Dichos alimentos deben 
llegar en bandejas separadas y rígidas capaces de 

mantener la comida caliente por encima de los 60℃ y 

la fría por debajo de los 4℃ y de evitar derrames, 

mezclados y goteos.
El vehículo de transporte de los alimentos debe estar 

limpio y debe disponerse de un programa de 
mantenimiento, desinfección y limpieza del mismo.

Cumple 

No cumple 

No presenta plan de 
mantenimiento, 
desinfección y 

limpieza de vehículos. 

N/A N/A



Se requiere que el proveedor suministre los 
equipamientos necesarios (línea de servicios/baño 

maría, entre otros) que faciliten la logística y prestación 

del servicio de raciones diarias dentro de las 

instalaciones de la ENJ.

Cumple 

No cumple 
No se compromete a 

instalar línea de 
servicio/baño maría. 

N/A N/A N/A N/A

El proveedor se compromete a suplir las fundas y 

utensilios necesarios para recopilar, empacar y colocar 
acorde a los estándares establecidos de la ENJ en 

cuanto al manejo de desechos sólidos.
Cumple Cumple N/A N/A N/A N/A

Tiempo demostrado en la prestación del servicio de 

alimentos y bebidas a nivel empresarial. Cumple 

No  cumple (Las 
evidencias remitidas 
no cumplen con el 

tiempo requerido)

N/A N/A N/A N/A

La oferente deberá contar con un plan para el control 

de Plaga de sus instalaciones Cumple 
No  cumple (No 

cuenta con evidencia)
N/A N/A N/A N/A

La empresa debe demostrar experiencia ofreciendo servicios 

de catering suministrando alimentos y bebidas, tanto el 
sector público como privado. Con  un periodo mínimo de 

cinco (5) años, comprobado mediante al menos tres (3)  

contratos u órdenes de compras
Cumple 

No  cumple (Las 

evidencias remitidas 
no cumplen con el 
tiempo requerido)

N/A N/A N/A N/A

OFERENTE 1 OFERENTE 2 OFERENTE 3 OFERENTE 4 OFERENTE 5 OFERENTE 6

LB Eventos Sociales, 
SRL

Exquisiteces Virginia, 
SRL

N/A N/A N/A N/A

Oferta económica en RD$ 1,189,617.00 1,472,640.00 N/A N/A N/A N/A

El oferente deberá presentar una única propuesta, en pesos dominicanos, con 

impuestos incluidos, firmada y sellada, indicando expresamente la 

disponibilidad para la entrega, conforme lo especificado
Cumple Cumple N/A N/A N/A N/A

Condición de pago 30 días 30 días N/A N/A N/A N/A

Evaluación final: Cumple / No cumple Cumple No cumple N/A N/A N/A N/A

Observaciones

Mayrelina De Luna

Especialista de Gestión

Atención al Usuario y Servicios Generales

Los desechos sólidos

Mobiliario y equipamiento

Experiencia

Control de Plagas

Atención al Usuario y Servicios Generales Gestión de Registro e Información

OTROS REQUERIMIENTOS

Marina Vargas Denia Pichardo

Analista de Gestión Gestora


