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1. OBIJETIVO

El objetivo del presente documento es establecer el conjunto de clausulas
juridicas, econdmicas, técnicas y administrativas, de naturaleza reglamentaria,
por el que se fijan los requisitos, exigencias, facultades, derechos y obligaciones
de las personas naturales o juridicas, que deseen participar en el proceso de
licitacion publica nacional para la contratacion de servicios de almuerzos,
refrigerios y catering, en diferentes regiones de pais requeridos para las
actividades de la Escuela Nacional de la Judicatura.

Este documento constituye la base para la preparacion de las ofertas. Si el
oferente omite suministrar alguna parte de la informacidén requerida en el
presente pliego de condiciones especificas o presenta una informacién que no
se ajuste sustancialmente en todos sus aspectos al mismo, el riesgo estara a su
cargoy el resultado podra ser el rechazo de su propuesta.

2. ORGANO RESPONSABLE DE ADJUDICACION

Los procesos de licitacion publica nacional son competencia del Comité de
Compras y Contrataciones de la Escuela Nacional de |la Judicatura.

3. NORMAS APLICABLES

El procedimiento sera regido por el presente pliego de condiciones especificas;
el Reglamento de Compras de Bienes y Contrataciones de Obras y Servicios del
Poder Judicial, aprobado mediante Resolucion numero 001-2023, del dos (2) de
mayo de dos mil veintitrés (2023); y el manual de procedimiento correspondiente,
asi como las siguientes Leyes:

1. Ley nudm. 200-04 sobre Libre Acceso a la Informaciéon Publica, del
veintiocho (28) de julio de dos mil cuatro (2004).

2. Ley num. 340-06 sobre compras y contrataciones de bienes, servicios y
obras, del dieciocho (18) de agosto de dos mil seis (2006) y sus
modificaciones.

3. Ley num. 28-11 Organica del Consejo del Poder Judicial, del veinte (20) de
enero de dos mil once (2011).

4. Ley num. 247-12 Organica de la Administracion Publica, del nueve (9) de
agosto de dos mil doce (2012).
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5. Ley num. 107-13 sobre los Derechos de las personas en sus relaciones con
la Administraciony de Procedimiento Administrativo, del seis (6) de agosto
de dos mil trece (2013).

4. FUENTE DE RECURSOS

Los fondos para financiar el costo del presente proceso de contratacion
ascienden a la suma de cuarenta y dos millones de pesos dominicanos
(RD$42,000,000.00), del presupuesto de la Escuela Nacional de la Judicatura
correspondiente al ano 2024, consignados en la Certificacion de Disponibilidad
Financiera numero CR-GAF-2024-265, de fecha cinco (5) de noviembre de dos mil
veinticuatro (2024).

5. IDIOMA

El idioma oficial es el espanol, por tanto, toda la correspondencia y documentos
generados durante el procedimiento que intercambien el oferente y el Comité
de Compras y Contrataciones deberan ser presentados en este idioma. De
encontrarse en idioma distinto, el Comité de Compras y Contrataciones de la
Escuela Nacional de la Judicatura se reserva el derecho de solicitar en cualquier
etapa del proceso la traduccion al espanol realizada por un intérprete judicial
debidamente autorizado.

6. OBJETO DEL PROCESO ESPECIFICACIONES TECNICAS

El objeto del presente proceso es Contratar empresas para servicios en diferentes
regiones de pais, de almuerzos, refrigerios y catering en las actividades de la
Escuela Nacional de la Judicatura.

7. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Para el presente proceso de licitaciéon publica nacional, se requiere empresas
para servicios en diferentes regiones de pais de alimentacion y catering en las
actividades de la Escuela Nacional de la Judicatura, conforme al siguiente
desglose:

Alcance de los servicios:

1. Almuerzo estandar: consiste en suministrar el servicio basico de
almuerzos en la Escuela Nacional de la Judicatura.
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2. Refrigerio estandar: consiste en suministrar el servicio basico de
refrigerios.

3. Almuerzo ejecutivo: consiste en suministrar el servicio de alimentos,
bebidas, decoracioén, alquileres, montaje, desmontaje, a requerimiento
de la Escuela Nacional de |la Judicatura, en el lugar que ésta determine.

4. Refrigerio ejecutivo: consiste en suministrar el servicio de refrigerio que

incluyan decoracion, alquileres, montaje y desmontaje.

Estacion liquida: consiste en suministrar el servicio de refrigerio liquido.

6. Servicio de catering: consiste en suministrar el alquiler de los equipos,
utensilios y mobiliarios necesarios para el montaje para el servicio de
alimentos de actividades de la institucion.

o

El proceso sera dividido en lotes, conforme describe en la siguiente tabla:

Lotes Region del pais Presupuesto
: Distrito Nacjonaly provincia $ 30,000,000.00
Santo Domingo
2 Norte $ 6,000,000.00
3 Sur $ 4,000,000.00
4 Este $ 2,000,000.00

Ver el detalle en el documento nombre ESPECIFICACIONES TECNICAS, anexas
a este pliego de condiciones.

8. VISITAS A LAS INSTALACIONES DE LOS OFERENTES

Como parte del proceso de evaluacidn técnica, los peritos designados por parte
de la Escuela Nacional de la Judicatura realizaran una visita a las instalaciones de
la cocina de los participantes en el lote 1, a los fines de validar que las condiciones
de estas cumplan con lo presentado en la documentacidon que avala su
propuesta técnica, conforme el cronograma de actividades establecido.

9. DEGUSTACION DE ALIMENTOS

Los oferentes que participen en el lote 1, deberan realizar una degustacion de la
propuesta de servicio, para siete (7) personas, tomando en cuenta, la variedad del
menu entregado, el sabor y la presentacion. Este punto se evaluara durante la
degustacion el dia especificado el cronograma de la licitacion.

Esta degustacion responder a los siguientes requisitos:
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> Presentar refrigerios estandar: Tipo 1:
e Tres (3) opciones a elegir entre dulces y saladas

e Jugo natural (variados)

> Presentar refrigerios ejecutivos: Tipo 4:
e Seis (6) opciones a elegir entre dulces y saladas

e Jugo natural (variados)

> Presentar almuerzo ejecutivo: Tipo buffet, este almuerzo debe tener:

e Panecillos
e Dos (2) ensaladas
e Dos (2) guarniciones

e Proteinas dos (2) (carnes: pollo, res, cerdo, pescados)
e Pastelones uno (1) (pasteldn, lasana)

e Un (1) postre

e Bebidas (jugos naturales, refrescos)

e Copas de cristal para jugos
e La presentacion debe incluir los utensilios a utilizar en los eventos.
e El personal de servicio el dia de la gustacidon debe usar el uniforme que

utilizara en los eventos.

e | a degustacion se realizara en las instalaciones de la Escuela Nacional de
la Judicatura, en la fecha indicada en el cronograma de actividades.

10. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Este cronograma abarca las actividades con sus respectivas fechas que se
realizaran desde la publicacidn en la pagina web del proceso hasta la preparaciéon
y firma del contrato con la adjudicataria.

ACTIVIDADES

PERIODO DE EJECUCION

1. Publicacién, llamado a participar
en la Licitacion Publica Nacional.

Lunes, 9 de diciembre de 2024 Yy
martes, 10 de diciembre de 2024

2. Reunioén técnica

Miércoles, 18 de diciembre de 2024, a
la 10:00 A.M. via Microsoft Teams.

3. Periodo de
(Aclaraciones).

consultas

Hasta el viernes, 10 de enero de 2025,
no mas alla de las 4:00 P.M. via correo
electronico:
comitedecompras@enj.org
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ACTIVIDADES PERIODO DE EJECUCION
4. Plazo para emitir respuesta por
te de la Unidad O tiva d
parte de fa Lnida bera I\./a eHasta el miércoles, 22 de enero de
Compras \Y% Contrataciones,
. : . 2025
mediante circulares, enmiendas y/o
adendas.
5. Recepcién de ofertas técnicasMartes’ 4 de febrero de 2025, desde|
) P . |las 02:00 P.M. hasta las 03:00 P.M.,
(sobre A) y ofertas econdémicas| R
en la Escuela Nacional de Ia
(Sobre B) .
Judicatura.
6. Apertura de Ofertas TécnicasMartes, 4 de febrero de 2025, a partir
(sobre A). de las 03:15 P.M.
7. Verificacion y validacion de ofertas|Hasta el miércoles, 5 de febrero de
técnicas. 2025
S Degustacion viernes, 7 de febrero de 2025, en las
' g instalaciones de la ENJ a las 10:00 AM.
9. Visita evaluativa a las instalaciones|Desde el lunes, 10 de febrero de 2025
de los oferentes hasta el viernes, 14 de febrero de 2025
10. Informe preliminar de evaluacionHasta el miércoles, 19 de febrero de
de ofertas técnicas. 2025
1. Aprobacion de los informes|
preliminares de evaluaciéon delLunes, 24 de febrero de 2025
ofertas técnicas
12. Notificacién de errores u omisiones
de naturaleza subsanable (siHasta el martes, 25 de febrero de 2025
aplica).
13- Recepcion y - ponderacion deHasta el viernes, 28 de febrero de 2025,
documentos de naturaleza
. . a las 3:00 PM
subsanable (si aplica).
14. Inf finiti I e
nrorme fje |.n|t|vo.de eya vacion OIeHasta el miércoles, 5 de marzo de 2025
ofertas técnicas (si aplica).
15. Aprobacion de los informes
definitivos de evaluacién de
L. . Lunes, 10 de marzo de 2025
ofertas técnicas/credenciales ]|
financiera (si aplica).
16. Notificacion de oferentes

habilitados para la apertura de

Hasta el martes, 11 de marzo de 2025

ofertas econdmicas.
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ACTIVIDADES PERIODO DE EJECUCION
17. Apertura oferta econémica (SobreJueves, 13 de marzo de 2025, a las
B). 03:00 P.M.

18. Verificacion y validacion de ofertas]

.. Hasta el viernes, 14 de marzo de 2025
econdmicas.

19. Evaluacioén oferta econdmica. Hasta el jueves, 20 de marzo de 2025
20. Aprobacic del inf d
pro a(‘ZI,OI"I © " O”T,‘e . eLunes, 24 de marzo de 2025
evaluacion de ofertas econdmicas
21. Adjudicacion. Lunes, 24 de marzo de 2025

Hasta cinco (5) dias habiles, contados

a partir del acto administrativo de

adjudicacion

23. Plazo para la constitucion de la[Hasta cinco (5) dias habiles, contados
garantia de fiel cumplimiento deja partir de la notificacion de

22. Notificacion y publicacion de
adjudicacion.

contrato. adjudicacion
Hasta diez (10) dias habiles, contados a
24.Suscripcion del contrato. partir de |a notificacion  de

adjudicacion

11. REUNION TECNICA

Se llevara a cabo una reunidén técnica, via Microsoft Teams (virtual o de manera
remota), con los oferentes interesados para aclarar las dudas que puedan surgir
a las especificaciones técnicas. A tales efectos, los deben manifestar su intencién
de participar, a través del correo electrénico comitedecompras@enj.org, a los
fines de ser inscritos en el listado para remitir el enlace de acceso.

12. CONSULTAS

Para cualquier consulta o aclaracidon, debe realizarla dentro del plazo indicado en
el cronograma, y debe ser dirigida o contener los datos de contacto siguientes:

Departamento: Unidad Operativa de Compras y Contrataciones

Entidad Contratante: Escuela Nacional de la Judicatura

Direccion: Calle Cesar Nicolas Penson numero 59, Gascue, Sto. Dgo., D. N.
R.D.

Correo: comitedecompras@enj.org.

Referencia: ENJ-LPN-2024-004
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13. CIRCULARES Y ENMIENDAS

La Unidad Operativa de Compras y Contrataciones de la Escuela Nacional de la
Judicatura, al responder las consultas, transcribira las mismas sin identificar al
oferente que las realizd. Las respuestas seran emitidas y dadas a conocer a todos
los oferentes, mediante enmiendas o circulares, segun corresponda, en el plazo
indicado en el cronograma establecido para este proceso.

Las circulares seran publicadas en la pagina web de la Escuela Nacional de la
Judicatura (www.enj.org) y remitidas por correo electronico a los oferentes que
hayan sido invitados o que hayan manifestado interés en participar.

14. FORMA DE PRESENTACION Y CONTENIDO DE LAS OFERTAS

Los documentos contenidos, tanto en el “Sobre A" como en el “Sobre B”, deberan
ser presentados en formato fisico en original debidamente marcados como
“ORIGINAL" en la primera pagina del ejemplar, hasta tanto llegue el momento de
la apertura.

Los documentos contenidos en el “Sobre A" como en el “Sobre B”, el original,
deberan estar numerados, sellados con el sello social de la empresa o sociedad y
contener la firma del representante legal en todas sus paginas.

Cada sobre deberd tener en su cubierta la siguiente identificacion, segun
corresponda:

SOBRE (dependiendo de qué propuesta se trate A o B)

NOMBRE DEL OFERENTE (Sello social).

Firma del Representante Legal.

Comité de Compras y Contrataciones de la Escuela Nacional de la
Judicatura.

Referencia: ENJ-LPN-2024-004.

Direccion: Calle Cesar Nicolas Penson numero 59, Gascue, Sto. Dgo., D. N.
R.D.

Teléfono Oficina: (809) 606-0672.

El Comité de Compras y Contrataciones de la Escuela Nacional de la Judicatura

Nno recibira sobres que no estuviesen debidamente cerrados e identificados,
segun lo dispuesto anteriormente. En caso de presentarse una oferta que no esté
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debidamente cerrada e identificada, la misma no sera recibida y se hara constar
en el acto notarial.

De igual forma, no se recibiran documentos fuera de los sobres.
15. APERTURA DE SOBRES Y VALIDACION DE OFERTAS

La presentacion de las ofertas se efectuara ante el Comité de Compras y
Contrataciones y un notario publico, en el domicilio de la Escuela Nacional de la
Judicatura, ubicado en la Calle Cesar Nicolas Penson ndmero 59, Gascue, Santo
Domingo, D.N. Republica Dominicana, del dia indicado para estos fines en el
cronograma del proceso.

El/la notario/a publico/a actuante procedera a la apertura de los sobres, segun el
orden de llegada.

Una vez que todos los sobres hayan sido abiertos y verificado su contenido, el
notario publico actuante invitara a los representantes legales o agentes
autorizados de los oferentes a hacer sus observaciones.

El/la notario/a publico/a actuante elaborard el Acta Notarial correspondiente,
incluyendo las observaciones realizadas en el desarrollo del acto de apertura de
los sobres, si las hubiere.

La oferta econédmica (Sobre B) quedara bajo la custodia del area Legal de la
institucion, en su calidad de Asesor Legal del Comité de Compras y
Contrataciones hasta su apertura, conforme al cronograma establecido. El/la
notario/a publico/a actuante rubricara con su sello los sobres cerrados.

16. DOCUMENTACION A PRESENTAR

La documentacidon del sobre A debe ser presentada en el orden especificado en
el presente apartado y encuadernado con indicacion de indice y numeracion de
paginas.

16.1.OFERTA TECNICA “SOBRE A"

A. DOCUMENTACION DE CREDENCIALES: Nota: Toda la documentaciéon de
esta seccidn es de caracter subsanable.
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1. Formulario de informacion sobre el oferente (anexo).
2. Formulario de presentacion de oferta, firmado y sellado (anexo).

3. Documento de identidad del representante legal de la empresa (copia de
la cédula o del pasaporte en caso de ser extranjero).

4. Registro Nacional de Proveedores del Estado, emitido por la Direccion
General de Contrataciones Publicas (RPE), con las actividades comerciales
conforme a la naturaleza de la contratacion. (La legitimidad del
documento sera verificada en el registro publico establecido a tales
efectos).

5. Certificacion, vigente, de MIPYMES emitida por el Ministerio de Industria,
Comercioy MIPYMES. (Opcional y la legitimidad de esta sera verificada en
el registro publico establecido a tales efectos).

6. Certificacion, vigente, emitida por la Direcciéon General de Impuestos
Internos (DGII), donde se manifieste que el Oferente se encuentra al dia en
el pago de sus obligaciones fiscales. (La legitimidad del documento sera
verificada en el registro publico establecido a tales efectos).

7. Formulario de Declaracién Jurada Simple (no requiere firma de notario
publico) del oferente manifestando que no se encuentra dentro de las
prohibiciones del articulo 14 de la Ley num. 340-06 y sus modificaciones y
el articulo 14 de Reglamento de Compras de Bienes y Contrataciones de
Obras y Servicios del Poder Judicial.

Si el oferente es una persona juridica, ademas de lo anterior, deberd incluir:

8. Certificacidon, vigente, emitida por la Tesoreria de la Seguridad Social,
donde se manifieste que el oferente se encuentra al dia en el pago de sus
obligaciones de la Seguridad Social. (La legitimidad del documento sera
verificada en el registro publico establecido a tales efectos).

9. Registro Mercantil vigente. (La legitimidad del documento sera verificada
en el registro publico establecido a tales efectos).

10. Nomina de accionistas, debidamente registrada ante la Camara de
Comercio y Produccion correspondiente.
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1. Estatutos Sociales, debidamente registrados ante la Camara de Comercio
y Produccién correspondiente.

12. Acta Jltima Asamblea que designa representante autorizado para
contraer obligaciones homdlogas al objeto de la contratacion,
debidamente registrada ante la Camara de Comercio y Produccion
correspondiente.

13. Poder de representacion, debidamente legalizado, designando al
representante legal con sus generales y en calidad de qué puede asumir
compromisos, firmar contratos, entregar y recibir, cheques y otorgar
descargos (si aplica).

Para los consorcios: En adicidn a los requisitos anteriormente expuestos, los
consorcios deberan presentar:

14. Acta notarial, original, por el cual se formaliza el consorcio, incluyendo su
objeto, las obligaciones de las partes, su duracion, la capacidad de ejercicio
de cada miembro del consorcio, asi como sus generales y legalizado ante
la Procuraduria General de la Republica.

15. Poder especial de designacidon del representante o gerente Unico del
Consorcio autorizado por todas las empresas participantes en el consorcio.

16. Registro de Proveedor del Estado de cada integrante del consorcio, no
estar inhabilitado. (La legitimidad del documento sera verificada en el
registro publico establecido a tales efectos).

17. Obligaciones fiscales: Estar al dia en el cumplimiento de las obligaciones
fiscales y de seguridad social de cada integrante del consorcio, no estar
afectado de conflicto de intereses, y demas requerimientos que se exigen
en caso de presentacion de oferta individual.

Notas:

i.  Quien haga oferta individual no puede participar formando parte de un
consorcio. En caso de que se participe individualmente y como parte de
consorcio, se desestimaran dichas ofertas, por auto descalificacion, sin mas
tramite.
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ii. Encasodeseradjudicatario, el consorcio deberd suministrar el Registro de
Proveedores del Estado (RPE), el Registro Nacional del Contribuyente
(RNC) a nombre del Consorcio y la Certificacion emitida por la Direccion
General de Impuestos Internos (DGIl), donde se manifieste que el
Consorcio se encuentra al dia en el pago de sus obligaciones fiscales.

B. DOCUMENTACION FINANCIERA: Nota: La omisién en la presentacion de
los documentos de esta seccion es de caracter subsanable; no asi el
resultado arrojado después de evaluados.

1. Copiadelosdos (2) ultimos Estados Financieros, certificados por una firma
de auditores o un contador publico autorizado (CPA), conforme se indica
el cierre en los estatutos y plazo para la presentacion ante la asamblea, con
SUs respectivos anexos.

C. DOCUMENTACION TECNICA:

1. Oferta técnica: Presentar las especificaciones técnicas de manera textual
y detallada de los servicios que ofrece, conforme se describe en las
especificaciones anexas. (no subsanable).

2. Experiencia: El oferente debe demostrar la documentacién que acredite la
experiencia (subsanable), tales como:

e Certificaciones de recepcién conforme de servicios, como minimo tres (3)
entre las cuales debe incluir al menos una (1) certificacidn de una empresa
privada y al menos una (1) certificacion de una institucion del Estado. Estas
certificaciones deben tener antigledad siguiente:

- Al menos una (1) certificacidon con antiguedad de uno (1) a tres (3) anos.
- Al menos una (1) certificacidon con antiguedad de tres (3) a cinco (5) anos.

3. Ordenes de compras o Contratos: de las certificaciones presentadas en el
punto anterior el cual permitan examinar el alcance de la contratacion y
esté acorde a lo requerido. (subsanable).

4, Certificacion de permiso o habilitacion sanitaria emitida por el Ministerio
de Salud Publica. (subsanable).

5. Certificacion que avala la higiene y control de la calidad en los servicios
emitida por el Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL).
(subsanable).

Seran descalificadas las ofertas gue no incluya todos los reguisitos indicados en
este numeral (luego de agotada la fase de subsanacién establecida), asi como las
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propuestas gue revelen o infieran los precios fuera de |la oferta econdmica (sobre

B).

16.2. DOCUMENTACION PARA PRESENTAR SOBRE B (OFERTA
ECONOMICA): Nota: Toda la documentaciéon de esta seccién es de
caracter no subsanable.

1. Formulario de Oferta Econdmica (anexo), debidamente identificado con el
proceso que participa, firmado por el Representante Legal (también
sellado si es una empresa) en todas las paginas. Los oferentes presentaran
su oferta en moneda nacional, pesos dominicanos, (RD$) expresar el
monto individual por servicio, asi como el total de la contratacion.

2. Fianza de mantenimiento de la oferta a favor de |la Escuela Nacional de la
Judicatura, por el equivalente al uno por ciento (1%) del monto total de la
propuesta, impuestos incluidos y tener una vigencia, minima de ciento
veinte (120) dias calendarios. Esta deberd ser presentada mediante una
garantia de un banco comercial autorizado por la Superintendencia de
Bancos para operar en la Republica Dominicana o péliza emitida por una
compahia aseguradora autorizada por la Superintendencia de Seguros
para operar en la Republica Dominicana.

La no presentacion de la garantia de mantenimiento de la oferta o cuando ésta
resulte insuficiente conllevara la descalificacion automatica de la oferta.

Los precios deberan expresarse en dos decimales (XX.XX) que tendran que incluir
todas las tasas (divisas), impuestos y gastos que correspondan, transparentados
e implicitos segun corresponda. Los precios no deberdan presentar alteraciones ni

correcciones y deberan ser dados por la unidad de medida establecida.

El oferente debera transparentar en su propuesta econémica, el monto unitario
incluyendo los impuestos.

17. CRITERIOS DE EVALUACION

17.1. EVALUACION DE LA DOCUMENTACION DE CREDENCIALES Y
FINANCIERA

Culminado el proceso de recepcidn de ofertas, la Unidad Operativa de Compras
y Contrataciones remite a los peritos correspondientes las propuestas
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presentadas para su evaluacion, quienes verificaran que las mismas cumplan con
los requisitos técnicos requeridos, a saber:

DOCUMENTACION CRITERIO REFERENCIA
. Conforme documentacion
Documentacion .
. Cumple/No Cumple requerida en el numeral
Credencial
16.1.A
Estados Financieros:
Se aplicara para su analisis|
los siguientes indicadores:
Indice de solvencia =
ACTIVO TOTAL / PASIVO
TOTAL
Condicién del resultado:
. * IgualoMayoral0 “Iconforme documentacién
Documentacion cumple X
: . requerida en el numeral
Financiera e Menor a 10 No

Cumnple 16.1.B.

Sobre el Ultimo balance, se
aplicaran para su analisig
los anteriores indicadores:
(los otros
balances/informaciones
seran analizados para
evaluar tendencias).

17.2. EVALUACION TECNICA

La evaluacién técnica se llevara a cabo con el fin de seleccionar aquellas
propuestas que, ademas de cumplir con los requisitos minimos establecidos,
ofrezcan la mejor solucién técnica, calidad y eficiencia para el presente proceso.
A tales efectos, se llevaran a cabo dos modalidades de evaluaciones, una para el
lote 1y otra modalidad para los lotes 2, 3y 4.

17.2.1. Evaluacion técnica Lote 1
Las propuestas técnicas para el lote 1 deberan incluir la documentacion

necesaria, suficiente y verificable para demostrar los aspectos que se evaluaran
bajo el sistema de "CUMPLE / NO CUMPLE y PUNTAIJE".
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Los Peritos elaboraran un informe en el que se sefalara si se cumplen o no todas
las caracteristicas y especificaciones del servicio ofrecido, siguiendo el criterio de
"CUMPLE / NO CUMPLE Y PUNTAJE" En caso de no cumplimiento, se
especificaran las razones de manera individual. Los Peritos presentaran su
informe ante el Comité de Compras y Contrataciones, en el que se incluiran los
resultados de la evaluacion de las Propuestas Técnicas "Sobre A"y otros requisitos
mencionados en el pliego, para su recomendacion final.

1. Modalidad "CUMPLE" Una oferta sera considerada como tal cuando
cumpla al 100% con todas las caracteristicas y especificaciones detalladas
en cada renglon.

2. Modalidad "NO CUMPLE": Las ofertas se clasificaran asi si no se ajustan
sustancialmente a las especificaciones técnicas presentadas en este
pliego.

3. Modalidad “PUNTAJE™ La evaluacidon de puntaje se realizara a los
oferentes, pudiendo recibir el puntaje maximo establecido a continuacion:

No. Criterio a Evaluar Puntuacién Maxima Establecida
1 Oferta Técnica: 75 pts.

1.1 Instalaciones y equipamiento 27 pts.

1.2 |Presentacién y degustacion 48 pts.

17.2.1.1. Desglose para evaluacion Cumple / No Cumple

La prestaciéon de un servicio de 6ptima calidad e higiene requiere que sea
imprescindible contar con instalaciones y equipos que no solo cumplan con lo
solicitado, en el sentido de que estén disponibles, sino que estén en las mejores
condiciones fisicas.

INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO
Cumple/ Razén del no
No Cumple cumplimiento

Sub-Criterios

El piso del local en donde se elaboran los
alimentos debe tener vias de drenaje para
evitar acumulacion de agua luego de la
limpieza.

La infraestructura fisica del local deber ser de
concreto y no techada en Zinc.

El area externa del local debe estar en buen
estado, limpia y con drenaje adecuado.
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INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Sub-Criterios

Cumple/
No Cumple

Razon del no
cumplimiento

El local en donde se elaboran los alimentos
debe tener un cuarto de basura.

La cocina debe contar con un espacio amplio
y bien distribuido, con los equipos suficientes
para dar un buen servicio a gran numero de
personas. Cocina adecuada para la cantidad
de raciones solicitadas.

Contar con un plan para el control de plaga de|
sus instalaciones, vigente, ademas, también
deberd presentar el documento y/o los
registros que evidencias su ejecucion de
manera continua en los ultimos tres (3) anos.

Abastecimiento de agua el local en donde se
elaboran los alimentos debe contar con
suministro de agua potable para la limpieza y
servicios de higiene del personal. No debe
usar agua de pozo. Los medios de
almacenamiento (tinacos, cisternas, tanques)
deben estar limpios y en buen estado.

Almacén, el local en donde se elaboran los
alimentos debe contar con un area para
almacenar todos los insumos alimenticios
(procesados o no procesados) con la cual se
prepararan los alimentos, con la debida
proteccion contra plagas y animales.

Generador Eléctrico de Emergencia, en
operacion. Se tomara en cuenta la capacidad
de generacidn, condiciones fisicas V]
mecanicas, con el fin de verificar que la
cadena de frio de los alimentos no este
comprometida con la interrupcion del
servicio de energia eléctrica que pudieran
ocurrir.

Las personas dentro del area de elaboracion
de los alimentos deben estar debidamente
uniformados, con telas de colores claros y
limpias, usar gorros, guantes, mascarillas, etc.

Flotilla de distribucidon vehicular. El proveedor
debera contar con dos (2) unidades
vehiculares, como minimo, debidamente
acondicionados para el transporte de
alimentos. Deben presentar las matriculas o
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INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO
Cumple / Razén del no
No Cumple cumplimiento

Sub-Criterios

contrato de compra/venta las flotillas de
vehiculos.

PRESENTACION Y DESGUSTACION
Cumple/No | Razén del no
Cumple cumplimiento

Sub-criterios

Higiene: es de suma importancia el manejo
adecuado de los alimentos proporcionando
cuidado e higiene al momento de elaborarlos
como también al momento de presentarlos.
En ese sentido, el personal debe disponer de
los articulos de higiene personal para la
manipulacidn de estos.

17.2.1.2. Desglose para la determinacién de puntos:
17.2.1.2.1. Equipamiento (hasta 27 puntos)

Cada perito, de manera independiente, evaluard el estado, funcionalidad y
distribucion del equipamiento e infraestructura del oferente mediante una visita
técnica a sus instalaciones, de conformidad con el cronograma establecido en la
licitacion. Durante la inspeccién se verificard que las areas destinadas a la
preparacion, almacenamiento y conservacion de alimentos cuenten con los
elementos necesarios para garantizar la correcta ejecucion del servicio.

Instalaciones y Escala de Puntos

Equipamiento
. e Puntaj Puntaj Puntaj .
Sub-Criterios ul Faje e taje. v .taje Observaciones
maximo intermedio minimo
1. Las paredes
deben estar .
. Revestimiento
revestidas de L
. ceramico . .
material Acero Pintura Epoxical..
. . . (porcelanato of,,. . Pintura normal
ceramico, inoxidable . Alimentaria
porcelanatooen azulejo
. . mal n
acero inoxidable[3 puntos esmaltado) 1 punto O punto
referiblemen
(preferiblement > puntos

e), sin orificios ni
grietas.
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Instalaciones y

Escala de Puntos

debidamente

identificados,

Equipamiento
o . Puntaje Puntaje Puntaje .
Sub-Criterios intaj . e in™aJ Observaciones
maximo intermedio minimo
2. La cocina
debe estarlAl  menos 1
equipada Mesa de
correctamente |porcionamient
(Equipos o Al menos 1
. ! . Mesa deAl  menos 1
Industriales en[Mesa fria para . .
L i porcionamient [Mesa de
optimas pantry; Tablag|" . .
. ) : porcionamient .
condiciones). de corte; . ) Quien no tenga
. Mesa fria paralo; .
Mesas delbatidoras V] . la cantidad
. . . pantry; CarrosMesa fria para .
porcionamiento,|licuadoras ; . requerida cae
. . ) estacionarios; ylpantry; Carros .
mesa fria paralindustriales. ; . en la categoria
Estufas estacionarios; V|- .
pantry, . . inmediatamen
industriales delEstufas ) .
contenedores |Al menos 2 : : te inferior.
. acero industriales de .
comerciales Contenedores |. . A quien e
) . . inoxidable. acero
aislados (tipojlcomerciales inoxidable: faltase al
neveras), carrosfaislados  (tipo ' menos uno,
. . Al menos 2[Contenedores .
estacionarios, |neveras); . obtiene la
Contenedores [comerciales .
estufas Carros : . . |puntuacion de
) : . . comerciales aislados  (tipo
industriales enlestacionarios; y|_. . 0.
. ; aislados  (tipojneveras)
acero inoxidable|Estufas
| : neveras)
Y demasjindustriales de 1 ounto
equipamientos [acero P
. . . 2 puntos
necesarios quefinoxidable.
permitan dar el
servicio 3 puntos
demandado.
3. El oferente
debera contar
con espacios de
almacenamient
o frio (uno o
varios  cuartos Nevera
frios olAl menos Al menos 2AI  menos lconvencional
congeladores) [l cuarto frio congeladores |congelador de hogares o
que permitan el ninguno
almacenamient |3 puntos 2 puntos 1 punto
o) adecuado 0 puntos
(carnes, aves,
pescados \Y
mariscos, etc)
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Instalaciones y
Equipamiento

Escala de Puntos

Sub-Criterios

Puntaje
maximo

Puntaje
intermedio

Puntaje
minimo

Observaciones

Mmanteniendo
cada uno en
areas separadas
y refrigeradas,
en estricto
cumplimiento
de los
estandares de
calidad de la
industria. Este
requerimiento
es fundamental
para evitar la
contaminacion
cruzada Y,
preservar la
integridad de los
alimentos. El
mismo deberd
estar con todos
sus indicadores
en
funcionamiento
Y Sin corrosion.

17.2.1.2.2.

Presentacion y degustacion (hasta 48 puntos).

De manera independiente, cada perito evaluara la propuesta de servicio
tomando en cuenta, la variedad del menu entregado en la propuesta, el sabory
la presentacion. Todos los platos seran preparados de modo que resulten
atractivos para su ingesta, este punto se evaluara durante la degustacién el dia

especificado el cronogram

a de la licitacion.

PRESENTACION Y DEGUSTACION

para su ingesta y buena

carbohidratos complejos,

o Consideraciones . o
Criterios - . Puntuacioén
minimas
Sabor y valor nutricionaliSeleccion de alimentos4 puntos = Muy bueno.
los alimentos deberanicon balance nutricional3 puntos = Bueno.
tener un sabor atractivo|(proteinas magras;2 puntos = Regular.

1 punto = Malo.
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PRESENTACION Y DEGUSTACION

suministrar los alimentos.

Si los alimentos
presentados presentan en

Ssu mayoria frituras, noQ
tiene ingredientes de
apariencia de fresca o

tienen una textura grasosa
etc.

Presentacion refrigerio
estandar: el oferente
debera tomar en cuenta
los diferentes tipos de
empaques y presentacion
al momento de
suministrar los alimentos.

El oferente debe emplear
empaques adecuados
para el tipo de alimento,
que sean funcionales para
SU conservacion y servicio,
respetando las normativas
de higiene y seguridad
alimentaria.

Sabor atractivo, sin excesos|
de sal, azUcar, grasas, entre
otros.

Empaqgque inadecuado, sin
respetar normas de
seguridad alimentaria o
manchas grasosas.
Excesos o carencias de
condimentos, olor, sabor.

Presentacion refrigerio
ejecutivos tipo 4 el
oferente debera tomar en
cuenta la seleccion y el
estandar en las opciones a

presentar, asi como
también el uso de la
cristaleria

al momento de

suministrar los alimentos.

El oferente debe emplear
empaques adecuados
para el tipo de alimento,
gue sean funcionales para
SU conservacion y servicio,
respetando las normativas
de higiene y seguridad
alimentaria.

Sabor atractivo, sin excesos|
de sal, azdcar, grasas, entre
otros.

Empaqgque inadecuado, sin

respetar Nnormas de

o . Consideraciones . o
Criterios . Puntuacioén
minimas

coccion, ademas deberdvegetales frescos.) yl0 puntos = No presentado
tomar en cuenta la calidadtambién la manera de

de los nutrientes quelprepararlos (por ejemplo:

aporten balance saludablehervido / horneado / al

al momento dejapor).
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PRESENTACION Y DEGUSTACION
Consideraciones
minimas
seguridad alimentaria o

manchas grasosas.
Excesos o carencias de
condimentos, olor, sabor.
Se evaluara la
presentacion visual de los
alimentos en términos de
su estética, orden 'y
disposicion. La comida
debe ser visualmente
atractiva, con un buen
balance de colores y sin
elementos desordenados
o fuera de lugar o
derrames.

Sabor atractivo, sin excesos

Criterios Puntuacion

Presentacion almuerzo
ejecutivo: el oferente
debera tomar en cuenta
todos los elementos
presentacion al momento

de suministrar los i
) de sal, azUcar, grasas, entre
alimentos.
otros.
Presentacion
desordenada, pOCOo
atractiva o con errores
evidentes.

Excesos o carencias de
condimentos, olor, sabor.

17.2.1.3. Determinacion del puntaje total técnico

La determinacién del puntaje técnico total se llevara a cabo mediante la
sumatoria de los puntajes otorgados de manera individual por cada perito
evaluador, conforme a los criterios técnicos establecidos en los apartados 17.2.1.2.1
y 17.2.1.2.2 de este documento. Cada perito evaluara los elementos presentados
por el oferente en estricto cumplimiento de los pardmetros definidos,
garantizando que las calificaciones reflejen de manera objetiva y precisa el nivel
de cumplimiento de los requisitos.

Una vez finalizada la evaluacién individual de los peritos, sus puntuaciones se

agregaran para obtener el puntaje técnico total, el cual representara la valoracion
técnica consolidada del oferente.
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17.3. Lotes 2,3y 4

Los servicios requeridos serdn evaluados bajo el método de CUMPLE/NO
CUMPLE, segun las especificaciones técnicas establecidas en el apartado
anterior y los documentos solicitados previamente. A modo de ejemplo, el
esquema de evaluacion sera el siguiente:

Criterio Ponderacion
Presentacion de la documentacion
técnica que cumpla con cada una de lasgCumple/ No cumple
Especificaciones Técnicas requeridas.

17.4. EVALUACION DE LA DOCUMENTACION ECONOMICA
17.4.1. Lote 1

Para la evaluacion de la oferta econdmica se utilizard la metodologia de
evaluacion combinada, los precios o costos ofertados seran ponderados bajo
puntaje. El resto de los criterios seran valorados bajo el esquema Cumple/No
cumple.

La oferta Econdmica tendrd un valor maximo de veinticinco (25) puntos y se
evaluara de acuerdo con los parametros siguientes:

Los peritos evaluaran Unicamente las ofertas que se ajustan sustancialmente al
presente Especificaciones técnicas y que hayan sido evaluadas CONFORME; bajo
el criterio de CUMPLE/NO CUMPLE Y PUNTAIJE. A tales efectos, solo seran
consideradas para la evaluacion de las ofertas econdmicas aquellas propuestas
que hayan sido calificada como cumple, por reunir las condiciones legales y
técnicas requeridas en la presente especificaciones técnicas de la contratacién y
hayan obtenido una puntuacién minima de cincuenta y tres (53) puntos.

En ese sentido, la evaluacion de la oferta econdmica consistira en asignar el
puntaje maximo a la oferta econdmica que, sumando |los precios unitarios, sea la
mas econdmica. Al resto de las ofertas se les asignara puntaje segun la siguiente
funcion:
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Pi=0m/ Qi

Donde:

Pi = Puntaje de la propuesta econémica i.
Oi = Oferta Econdmica a evaluar

Om = Propuesta econdmica de monto mas bajo.

Propuesta econémica

Documentos a

Criterio a evaluar Metodologia | Desglose | Resultado
evaluar
Garantia de la Seriedad
de la Oferta
correspond|er_1te qGarantia de
Garantia Fianza o . [Insertar
. ; seriedad de la| Cumple/
Garantia Bancaria por N/A cumple/
) oferta No cumple
un monto equivalente a resentada No cumple]
uno por ciento (1%) del®
monto de la oferta
presentada.
[Insertar
. . |Formulario de calificacion
Oferta econdmica . )
Oferta . Pi=Om/ | obtenida
presentada en pesos - Puntaje .
L Econdmica Oi luego de
dominicanos (RD$). )
presentado aplicada la
formula

17.4.2.Determinacion del puntaje total

Una vez calificadas las propuestas mediante las evaluaciones técnicas y
econdmicas, se procede a determinar el puntaje total de las mismas. La
calificacion para determinar la propuesta con el mejor puntaje total se calculara
con la sumatoria de la puntuacién obtenida para la oferta técnica en base a 75

puntos y la obtenida para la oferta econdmica en base a 25 puntos.

El calculo final se hara con la férmula siguiente:

PTPI = PTI + PEI

Donde:

PTPI = Puntaje Total del Postor i.
PTI = Puntaje por Evaluacion Técnica del Postor i.
PEI = Puntaje por Evaluacion Econdmica del Postor i.
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17.5. Lotes 2,3y 4

La evaluacion de las ofertas econdmicas seré bajo la metodologia Cumple/ no
cumple, como se muestra a continuacion:

Propuesta econémica

Cumple/

Criterio a evaluar Documento a evaluar
No Cumple

Garantia de mantenimiento y Seriedad de
la Oferta. Correspondiente a Garantia
Fianza o Garantia Bancaria por un monto
equivalente a uno por ciento (1%) del monto
de la oferta presentada.

Oferta econdmica presentada en pesos
dominicanos (RD$). Los precios deberan
expresarse en dos decimales (XX.XX).

Garantia de
mantenimiento y|Cumple/

seriedad de la ofertalNo cumple
presentada.

Formulario de OfertalCumple/
Econdmica presentado/No cumple

18. SUBSANACION DE OFERTAS TECNICAS

Durante la etapa de subsanacion de ofertas técnicas el Comité de Compras y
Contrataciones podra solicitar al oferente la subsanacién de su oferta en el plazo
establecido en el cronograma del proceso mediante correo electrénico, para que
en el plazo definido corrija cualquier documentacién que no haya sido
presentada correctamente conforme al articulo 95 del Reglamento de Compras
y Contrataciones del Poder Judicial.

19. CONDICIONES DE LA EVALUACION DE OFERTAS

El Comité de Compras y Contrataciones no estara obligado a declarar habilitado
y/o adjudicado a ningun oferente que haya presentado sus ofertas, si las mismas
no demuestran que cumplen con las presentes condiciones generales de la
contratacion.

Para fines de subsanaciones, los errores aritméticos seran corregidos de la
siguiente manera:

1. Siexistiere una discrepancia entre una cantidad parcial y la cantidad total
obtenida multiplicando las cantidades parciales, prevalecera la cantidad
parcial y el total serd corregido.
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2. Siladiscrepancia resulta de un error de suma o resta, se procedera de igual

manera; esto es, prevaleciendo las cantidades parciales y corrigiendo los
totales.

3. Si existiere una discrepancia entre palabras y cifras, prevalecera el monto
expresado en palabras.

Parrafo: Si el oferente no acepta la correccidn de los errores, su oferta sera
rechazada.

20.DECLARATORIA DE DESIERTO

El Comité de Compras y Contrataciones podra declarar desierto el
procedimiento, total o parcialmente, en los siguientes casos:

1. Por no haberse presentado ofertas.

2. Si ninguna de las ofertas presentadas cumple con las especificaciones
técnicas requeridas.

3. Si completada la evaluacion econdmica y técnica se descartan todas las
propuestas.

4. Si por incumplimiento de un contratista u oferente adjudicatario y
habiendo descartado previa evaluacion las propuestas presentadas por los
demas oferentes segun el orden de lugares ocupados

21. ADJUDICACION
21.1.LOTE 1

La adjudicacion sera decidida a favor de un uUnico oferente cuya propuesta: 1)
haya sido calificada como CUMPLE en las propuestas técnica y econdmica por
reunir las condiciones legales, técnicas y econdmicas requeridas en el presente
Pliegos de Condiciones Especificas; y 2) presente la puntuacién mas alta.

21.2. LOTES 2,3,Y 4

La adjudicacion sera decidida por lotes, a favor del (de los) oferente(s) cuya(s)
propuesta(s): 1) haya(n) sido calificada(s) como CUMPLE(N) en las propuestas
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técnica y econémica por reunir las condiciones legales, técnicas y econdmicas
requeridas en el presente Pliego de Condiciones Especificas; y 2) presente(n) el
menor precio, siendo el éste el resultado mas bajo de la sumatoria de los precios
unitarios. Para estos lotes, se podra adjudicar mas de un lote a un mismo
oferente.

En cualquier de los lotes, si completada |la fase de evaluacion econdmica se
comprueba la existencia de un empate con relacién a dos (2) o mas ofertas, se
procedera de acuerdo con el siguiente procedimiento:

“El Comité de Compras y Contrataciones decidira por un meétodo de
eleccion al azar, el cual se llevara a cabo en presencia de Notario(a)
Publico(a) y los interesados, utilizando para tales fines el procedimiento de
sorteo”.

22. ADJUDICACIONES POSTERIORES

En caso de incumplimiento del oferente adjudicatario, asi como por situaciones
o errores detectados en este proceso, este pierde la adjudicacion, el Comité de
Compras y Contrataciones procedera a revisar la siguiente mejor oferta y asi
sucesivamente y decidira el respecto.

23.GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO DE CONTRATO

El Adjudicatario debera constituir una fianza mediante una pdliza de compania
aseguradora autorizada por la Superintendencia de Seguros para operar en la
Republica Dominicana o mediante una garantia de un banco comercial
autorizado para operar en la Republica Dominicana, por la Superintendencia de
Bancos en un plazo de cinco (5) dias habiles, contados a partir de la notificacion
de la Adjudicacion, por el importe del UNO POR CIENTO (1%) correspondiente a
las MIPYMES. Esta garantia sera devuelta una vez que el adjudicatario cumpla
con sus obligaciones a satisfaccion de la Escuela Nacional de la Judicatura y no
guede pendiente la aplicacion de multa o penalidad alguna. La misma debera
estar vigente por el tiempo establecido en la vigencia del contrato.

La no comparecencia del oferente adjudicatario a constituir la Garantia de Fiel

Cumplimiento de Contrato se entendera que renuncia a la adjudicacion y se
procedera a la ejecucion de la Garantia de Seriedad de |la Oferta.
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Si el oferente adjudicatario incumple con el plazo precitado pierde la
adjudicacion y el Comité de Compras y Contrataciones procederd a la
adjudicacion a quien haya quedado en el segundo lugar, conforme al reporte de
lugares ocupados.

24.CONTRATO

En el plazo establecido en el cronograma de este pliego de condiciones
especificas de la Contratacidn, se redactara el contrato conforme con todas las
normas y procedimientos de contrataciones vigentes.

El Adjudicatario y la Escuela Nacional de la Judicatura no contraen obligacion
alguna hasta tanto sea firmado el contrato correspondiente entre las partes.

El adjudicatario con la aceptacion de la adjudicacion se compromete a mantener
vigentes los documentos legales presentados en su oferta hasta el término de las
obligaciones contractuales, sin pena de rescision unilateral del contrato sin
responsabilidad por la Escuela Nacional de la Judicatura.

25.VIGENCIA DEL CONTRATO

La vigencia del contrato, para el lote 1, serd por hasta treinta y seis (36) meses
contados a partir de la firma del contrato. Para el caso de los lotes 2,3y 4 la
vigencia sera por hasta veinticuatro (24) meses, contados a partir de la firma del
mismo.

26.SUBCONTRATOS

En ningun caso el adjudicatario que firmd contrato podra ceder los derechos y
obligaciones del Contrato a favor de un tercero, ni tampoco estara facultado para
subcontratar sin la autorizacién previa y por escrito de la Escuela Nacional de la
Judicatura. En todo caso, la cesion no podra ser mayor al cincuenta por ciento
(50%) de la contratacion de acuerdo con lo establecido en el numeral 2 del
articulo 32 de la Ley No. 340-06 y sus modificaciones, sobre compras y
contrataciones de bienes, servicios y obras.

27.INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Se considerara incumplimiento del contrato, siendo enunciativas y no limitativas:
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1. La mora del proveedor en la entrega de los servicios.

2. La falta de calidad de los servicios ejecutados.

3. Si no se cumplen con las condiciones establecidas en el presente
documento.

4. Que incumpla con cualquiera de las clausulas contratadas.

28.EFECTOS DEL INCUMPLIMIENTO

El incumplimiento del contrato por parte del proveedor determinara su
finalizacion, procediéndose a contratar al adjudicatario que haya quedado en el
segundo lugar.

En los casos en que el incumplimiento del Proveedor constituya falta de calidad
de los equipos o causare un dafo o perjuicio a la institucién, o a terceros, la
Escuela Nacional de la Judicatura podra determinar su inhabilitacion temporal o
definitiva, dependiendo de la gravedad de la falta, asi como realizar cualquier
reclamo ante los tribunales correspondientes.

29.FINALIZACION DEL CONTRATO

El Contrato finalizara con la entrega de lo pactado, vencimiento de su plazo o por
la concurrencia de alguna de las siguientes causas de resolucion:

1. Incumplimiento del proveedor contratado.
2. Incursion sobrevenida del proveedor en alguna de las causas de
prohibicidon de contratar que establezcan las normas vigentes.
3. Cuando por causa de fuerza mayor o caso fortuito se vea impedida la
gjecucion de este.
30.CONDICIONES DE PAGO
Los pagos se realizaran de manera mensual, liberados tras la aceptacion

conforme de recepcion de servicios realizado por el area de Gestion
Administracion y Finanzas (GAF).
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31. CLAUSULA DE PENALIDADES POR INCUMPLIMIENTO EN LA PRESTACION
DE SERVICIOS

La presente clausula tiene como propdsito establecer un marco normativo
transparente y objetivo, aunque no limitativo, que regule las consecuencias
derivadas de posibles incumplimientos en la prestacion de servicios de
alimentacion, bajo los principios de proporcionalidad, razonabilidad y debido
proceso. Su objetivo fundamental es garantizar la calidad, oportunidad e
integridad de los servicios contratados, protegiendo los intereses institucionales
y el bienestar de los usuarios finales.

El sistema de penalidades que se detalla a continuacién responde a una
metodologia técnica que clasifica los incumplimientos segun su naturaleza y
gravedad, estableciendo mecanismos claros de evaluaciéon, notificacion y
aplicacién de sanciones. Estas penalidades buscan no solo ser un instrumento
correctivo, sino también un mecanismo preventivo que incentive el
cumplimiento riguroso de los compromisos contractuales.

La aplicacion de estas penalidades se realizara con estricto apego a los principios
de objetividad, transparencia y debido proceso, garantizando en todo momento
el derecho de defensa del proveedor y la proporcionalidad de las medidas
correctivas.

31.1.CATEGORIAS DE PENALIDADES
31.1.1. Penalidades Econémicas

e Descuentos porcentuales sobre el valor total del servicio segun la
gravedad del incumplimiento:
o Incumplimientos leves: Descuento del 15% del valor del servicio.
o Incumplimientos graves: Descuento del 30% del valor del servicio.
o Incumplimientos muy graves: Descuento del 50% del valor del
servicio.

31.1.2. Tipificacién de Incumplimientos
Leves
e Retraso mayor a 10 minutos y menor a 30 minutos en la entrega.

e Diferencia de al menos una (1) opcidn en las cantidades establecidas.
e Temperatura no 6ptima de los alimentos.
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Graves
e Retraso mayor a 35 minutos
e Ausencia de algun componente del menu contractual
e Problemas de higiene superficiales
e Incumplimiento parcial de especificaciones técnicas.

Muy Graves
e Entrega de alimentos en estado no apto para consumo
e Ausencia total del servicio
e Reincidencia en incumplimientos
o Masde 5veces en cualquier de las tipificaciones leves.
o Mas de 3 veces en cualquier de las tipificaciones graves.

31.2. MECANISMO DE APLICACION DE PENALIDADES

1. Documentacion del incumplimiento
o Registro detallado con evidencia fotografica
o Informe técnico del problema

2. Notificacion formal al proveedor
o Comunicacion oficial del incumplimiento

31.3. GARANTIAS ADICIONALES

e Posibilidad de exigir reposicion inmediata del servicio (siempre que sea
posible, acorde al tipo de actividad y estableciendo por cualquier canal
(tradicional o electrénico) el plazo para la reposicion).

e Compensacion por danosy perjuicios.

e FEjecucion de garantias contractuales.

e Derecho arescindir el contrato sin derecho a ser resarcimiento.

32. GENERALIDADES

Para los casos no previstos en esta ficha técnica de la Contratacion, los mismos
quedaran sujetos al Reglamento Compras de Bienes y Contrataciones de Obras
y Servicios del Poder Judicial, a las decisiones del Comité de Compras y
Contrataciones y el ordenamiento juridico aplicable a la contratacion de que se
trata.
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Todo litigio, controversia o reclamacién resultante de este documento o el
contrato a intervenir, sus incumplimientos, interpretaciones, resoluciones o
nulidades seran sometidos al Tribunal Superior Administrativo, conforme al
procedimiento establecido en la Ley numero 13-07, de fecha cinco (5) de febrero
del dos mil siete (2007).

La empresa que resulte adjudicataria debera tener una reunidn previa antes del
inicio de las labores.

El(los) oferente(s) que resulte(n) adjudicado(s) estarad(n) sujeto(s) a una
evaluacion anual del servicio prestado, la cual sera realizada por el area
Administrativa de la Escuela Nacional de la Judicatura. Esta evaluaciéon tiene
como propdsito proporcionar retroalimentacidn constante al (a los)
adjudicatario(s), con el fin de asegurar que el servicio se mantenga dentro de los
estandares de calidad exigidos. Dicha informacion, también, sera utilizada como
insumo para emitir las certificaciones de cumplimiento al final de la contratacion.

La implementacion de este proceso de evaluacidn y retroalimentacion tiene
como objetivo fomentar una relacidén de colaboracién que permita la mejora
continua del servicio, contribuyendo asi a los altos estandares de eficiencia y
calidad que la Escuela Nacional de |la Judicatura espera de su(s) proveedor(es).
En caso de que el servicio brindado no cumpla con los niveles de calidad
requeridos, el(los) adjudicatario(s) podria(n) ser objeto de sanciones conforme a
la normativa vigente. Estas sanciones podran incluir, entre otras, penalidades
econdmicas, suspension temporal del contrato o, en casos de incumplimiento
reiterado, la terminacion anticipada del contrato.

33. ANEXOS
1. Especificaciones técnicas (anexo).
2. Formulario informacion sobre el oferente (anexo).
3. Formulario presentacién de oferta (anexo).
4. Formulario de declaracion jurada (anexo).
5. Formulario oferta econédmica (anexo).

Pliego de condiciones especificas aprobado por el Comité de Compras y
Contrataciones de la Escuela Nacional de la Judicatura, mediante acta numero
001-2024, de inicio del expediente, de fecha dieciocho (18) de noviembre de dos
mil veinticuatro (2024).
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Contratacion de servicios de almuerzos, refrigerios y
catering, en diferentes regiones de pais requeridos
para las actividades de la Escuela Nacional de la
Judicatura

Santo Domingo, Distrito Nacional,
Republica Dominicana
8 de noviembre de 2024

Calle César Nicolds Penson num. 59, Gascue, Santo Domingo, R. D. Tel.: 809-686-0672
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http://www.enj.org/

1. OBJETO

Contratar empresas para servicios en diferentes regiones de pais, de almuerzos,
refrigerios y catering en las actividades de la Escuela Nacional de la Judicatura.

2. FUENTE DE RECURSOS Y PRESUPUESTO BASE

El presupuesto estimado para el presente proceso de contratacién asciende a
cuarenta y dos millones (RD$42,000,000.00) pesos, consignados en el presupuesto
General de la Escuela Nacional de la Judicatura correspondiente al ano 2024, como
consta en la certificacion de disponibilidad financiera numero CR-GAF-2024-265 de

fecha 5 de noviembre de 2024.

Lotes Region del pais Presupuesto
] Distrito Naf:ional y provincia $30,000,000.00
Santo Domingo
2 Norte $ 6,000,000.00
3 Sur $ 4,000,000.00
4 Este $2,000,000.00

3. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Para el presente proceso de licitacion publica nacional, se requiere empresas para
servicios en diferentes regiones de pais de alimentacién y catering en las actividades

de la Escuela Nacional de la Judicatura, conforme al siguiente desglose:

Alcance de los servicios:

1) Almuerzo estandar. consiste en suministrar el servicio basico de
almuerzos en la Escuela Nacional de la Judicatura.

2) Refrigerio estandar: consiste en suministrar el servicio basico de
refrigerios.

3) Almuerzo ejecutivo: consiste en suministrar el servicio de alimentos,
bebidas, decoracion, alquileres, montaje, desmontaje, a requerimiento
de la Escuela Nacional de la Judicatura, en el lugar que ésta determine.

4) Refrigerio ejecutivo: consiste en suministrar el servicio de refrigerio que
incluyan decoracion, alquileres, montaje y desmontaje, a requerimiento
de la Escuela Nacional de la Judicatura en el lugar que ésta determine.

5) Estacion liquida: consiste en suministrar el servicio de refrigerio liquido.

6) Servicio de catering: consiste en suministrar el alquiler de equipos,
utensilios, mobiliarios, etc.... necesarios para el montaje de actividades.
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3.1. Lote 1 Distrito Nacional y provincia Santo Domingo
3.1.1.Servicio de almuerzo estandar:

La empresa debe suministrar semanalmente un menu variado, en coordinaciéon con
el equipo responsable de la ENJ para su aprobacion, previo a su ejecucion. Dicho
menu no debera ser modificado sin autorizacion previa.

> Modelo de almuerzo estandar (plato del dia), aunque no limitativo:
e Dos (2) Ensalada.
e Dos (2) Proteinas (carnes: pollo, res, cerdo y pescados).
e Pastelones de carnes/ Lasafia/ Canelones.
e Dos (2) Guarniciones
e Dos (2) arroces (diferentes tipos).
e Granos (diferentes tipos).
o Viveres.
e Vegetales.

» Opciones adicionales:
e Diferentes tipos de sandwiches.
¢ Hamburguesas.

¢ Hotdogs.
o Wraps.
e Pizza.

e Tacos, burritos, comida mexicana
¢ Opciones menu ligero o dietético.

3.1.2. Servicio de refrigerios estandar:

Se requiere de un menu variado sujeto a aprobacién de la Escuela Nacional que
contenga minimamente lo siguiente:

> Tipo estandar 1:

e Tres (3) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)
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> Tipo estandar 2:
e Cinco (5) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

Los refrigerios estandar deberan ser pre-empacados en cajas de cartdn, individuales,
con doilies (tapetes de encaje o mantelitos) de papel encerado o materiales
desechables biodegradable, y presentarse listos para su consumo.

Los jugos naturales envasados en botellas plasticas trasparente, con tapas enrocadas,
con sistema de seguridad, presentacion de doce (12) onzas, de sabores variados.

Todos los alimentos deben ser preparados en las instalaciones del oferente y
transportados diariamente a las instalaciones de la ENJ o lugar indicado previamente
por la gestion de Administracion y Finanzas (GAF), en el horario acordado.

3.1.3. Servicio de almuerzo ejecutivo:

La empresa debe suministrar un menud variado, en coordinacion con el equipo
responsable de la ENJ para su aprobacion, previo a su ejecucion. Dicho menu no podra
ser modificado sin autorizacidn previa.

> Tipo buffet, este almuerzo debe tener:
e Panecillos
e Dos (2) ensaladas
e Dos (2) guarniciones
e Dos (2) Proteinas (carnes: pollo, res, cerdo, pescados)
e Un (1) Pastelones (pasteldn, lasana)
e Un (1) postre
e Bebidas (jugos naturales, refrescos)

> Tipo plateado, este almuerzo debe tener:
e Entrada
e Primer plato
e Segundo plato
e Tercer plato (postre)
e Bebidas (jugos naturales, refrescos)

Notas: caracteristicas del servicio:
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e Estos almuerzos deben servirse en vajillas de cristal elegantes.
e Los camareros deben tener un unico uniforme en el servicio.

e Las bebidas deben presentarse decoradas tipo coctel.

e Deben incluir en el menu opciones sin lactosa.

3.1.4. Servicio de refrigerios ejecutivos:

Se requiere de un menu variado sujeto a aprobacién de la Escuela Nacional que
contenga minimamente lo siguiente:

> Tipol:
e Tres (3) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

> Tipo 2:
e Cuatro (4) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

> Tipo 3:
e Cinco (5) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

> Tipo 4:
e Seis (6) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

Notas: caracteristicas del servicio:
e Estos refrigerios deben servirse en vajillas de cristal y/o desechables
elegantes transparentes.
e Los refrigerios ejecutivos se pueden solicitar para servir en bandejas y
tipo buffet.
e Los camareros deben tener un Unico uniforme en el servicio.
e Las bebidas deben presentarse decoradas tipo coctel.

3.1.5. Servicios de refrigerios de estacioén liquida:

Se requiere tener la disponibilidad para solicitar el servicio de estacion liquida, segun
las especificaciones del area, tomando como base los siguientes elementos:
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> Tipo estandar:
e Café
e AzUcarcrema
e AzUcar blanca
e Crema para café
¢ Removedores
e Vasos de 4 onza (vasos desechables)

> Tipo ejecutiva:

e Café

o Cocoa

e Agua caliente
o Té

e AzUcarcrema

e AzUcar blanca

e Edulcorante

e Crema para café

e Leche entera

e |Leche descremada

e Leche sin lactosa

e lLeche de almendras

e Jugos naturales (Colocados en dispensadores de cristal)
¢ Removedores

e Vasos de 4 onza (vasos desechables)
e Copas de cristal para jugos

3.1.6. Otros requerimientos

e Agua mineral (en botellas de cristal)

e Agua mineral (en botellas plasticas)

e Agua mineral (en la caja de cartdn)

e Agua carbonatada (en botellas de cristal)
e Agua carbonatada (en la caja de carton)

Todos los alimentos deben ser preparados en las instalaciones del oferente y
transportados al lugar indicado dentro del Distritito Nacional y Santo Domingo
previamente coordinado por el area de la Gestion de Administraciony Finanzas (CGAF),
en el horario y fecha acordado.
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3.1.7. Servicio de catering en los servicios de almuerzo, refrigerio
ejecutivo y estacioén liquida

El oferente debera tener disponibilidad de suministrar los servicios de catering, segun
las especificaciones del area, tomando como base los siguientes elementos:

e Mesas

e Mesas altas (tipo bar)

¢ Manteles

e Bambalinas

e Servilletas individuales cuadradas (tamano minimo 32.5x32.5cm,
absorbente doble hoja)

e Doilies (tapetes de encaje o mantelitos)

e Cuberteria (tenedor, cuchara, cuchillo, cuchara de postre...)

e Cristaleria (plato base, plato, copa de agua, copa para jugo, vaso, plato de
postre...)

e Pucheros

e Camareros

e Personal de supervision

e Personal para emplatar (servicio plateado)

e Bandejas

e Chafing dishes con sus calentadores

e Neverita con hielo

e Dispensador de cristal para servir jugos.

¢ Montajey desmontaje

e Articulos desechables (servilletas individuales cuadradas y otros
desechables elegantes)

e Otros articulos y utensilios necesarios para el montaje, servicios y
desmontaje de los alimentos y bebidas.

Nota: estos requerimientos seran solicitados en los servicios de almuerzos y refrigerios
ejecutivos, segun indique el area de Gestion de Administracion y Finanzas (GAF).

3.1.8. Mobiliario y equipamiento
Se requiere que el oferente suministre los equipamientos necesarios que faciliten la

logisticay prestacion del servicio de almuerzo estandar (raciones diarias) dentro de las
instalaciones de la ENJ segun el siguiente detalle:
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Estante de acero inoxidable
tipo gabinete para bano
maria con espacio para
ocho (8) chafing dishes,
para los servicios calientes
de la linea tipo Buffet.

Imagen de referencia

Estante de acero
inoxidable tipo gabinete
para bano maria con
espacio para dos (2)
chafing dishes, para los
servicios frios de la linea
tipo Buffet.

Una (1) nevera para bebidas
frias con puerta de cristal
vertical.

Contenedores comerciales
aislados (tipo neveras) para
el transporte de los
alimentos frios y calientes.

-No tienen que ser para uso
exclusivo de la ENJ;

-Deben cumplir con los
estandares de inocuidad.
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Imagen de referencia

Estantes necesarios para
colocar en el area de
almacenamiento y fregado
asignado al proveedor.

Imagen de referencia

T

fring Equipmeht Co.
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Vehiculos para el servicio de
transporte de las raciones
diarias.

-No tienen que ser para uso
exclusivo de la ENJ;

-Deben cumplir con los
estandares de inocuidad.

Imagen de referencia

Todo el equipamiento suministrado por el proveedor continuara siendo de su
propiedad y estaran bajo su manipulacién y mantenimiento.

3.1.9. Utensilios y vajilla
Los utensilios necesarios para servir y consumir los alimentos y bebidas estaran 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 seran

necesarias para garantizar la prestacion del servicio almuerzo estandar (raciones
diarias de los almuerzos), a saber:
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e Platosllanos

e Platos para habichuelas

e Platos para sopa

e Platos de postres

e Tenedores/Cucharas/ Cuchillos.

e Vajilla VIP que incluye los platos, cubiertos y recipientes de servir
acorde al menu aprobado previamente.

e Bandejas rectangulares

e Ensaladera

e Azucarera

e Utensilios para el alijo de las ensaladas

e Y otros utensilios necesarios para el servicio

Nota: debe reponer la cuberteria, cristaleria y los utensilios en generales
periddicamente para mantener adecuado y en 6ptima calidad.

3.1.10. Transporte
El oferente debera demostrar que cuenta con un medio de transporte para los
alimentos que garantice la adecuada temperatura. Dichos alimentos deben llegar en
bandejas separadas y rigidas capaces de mantener la comida caliente por encima de
los 60°C y la fria por debajo de los 4°C y de evitar derrames, mezclados y goteos.
El vehiculo de transporte de los alimentos debe estar limpio y debe disponerse de un
programa de mantenimiento, desinfeccién y limpieza de este.

3.1.11. Horario
El horario de servicio sera desde 8:00 a.m. hasta las 4:00 p.m.

¢ Refrigerio matutino es a las 10:00 a.m. a 11:00 a.m.

¢ Refrigerio vespertino es a las 3:00 p.m. hasta 4:00 p.m.

e Almuerzo se realiza en dos horarios: de 12:00 m. a 2:00 p.m.

Previa apertura del horario del almuerzo, se realiza la inspeccion y toma de
temperatura de los alimentos recibidos a las 11:45 a.m.

3.1.12. Limpieza
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El oferente se debe comprometer a mantener el grado de limpieza y organizacion de
las areas asignadas para la prestacion del servicio, fregado y resguardo de vajilla y
equipos, libre de intromision y objetos.

3.1.13. Desechos sélidos

El oferente debe contemplar en su propuesta el suministro de fundas y cualquier
utensilio necesarios para recopilar y empacar los desechos sélidos, los cuales deben
ser retirados diarios al final de la jornada.

3.1.14. Control de Plagas

La oferente debera contar con un plan para el control de plaga de sus instalaciones,
vigente, ademas, también deberd presentar el documento y/o los registros que
evidencias su ejecucion de manera continua en los ultimos tres (3) afos.

3.1.15. Lugar del servicio

e Almuerzo y refrigerio estandar: en las Instalaciones de la Escuela
Nacional de la Judicatura, ubicada en la Calle César Nicolds Penson
num. 59, Gascue, Santo Domingo, Distrito Nacional.

e Almuerzo y refrigerio ejecutivo: serd solicitado tanto para las
instalaciones de la ENJ y también en otras localidades del Distrito
Nacional o la Provincia Santo Domingo.

3.1.16. Auditorias y evaluaciones del servicio

Una vez adjudicado el contrato, se realizaran inspecciones, auditorias y evaluaciones
periddicamente con y sin previo aviso a las instalaciones fisicas para verificar las
condiciones en que se encuentran, asi como el nivel de calidad e higiene en el lote 1.

3.1.17. Visitas a las instalaciones de los oferentes
Como parte del proceso de evaluacion técnica, la ENJ realizara una visita a las
instalaciones de la cocina de los participantes en el lote 1, a los fines de validar que las

condiciones de las mismas cumplan con lo presentado en la documentacién que
avala su propuesta técnica, conforme el cronograma de actividades establecido.
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El oferente realizard una degustacion de la propuesta de servicio, para siete (7)
personas, tomando en cuenta, la variedad del menu entregado, el sabor y la
presentacion. Este punto se evaluara durante la degustacion el dia especificado el

3.1.18. Degustacion de alimentos

cronograma de la licitacion.

Esta degustacion respondera a los siguientes requisitos:

>

Presentar refrigerios estandar: Tipo 1:
e Tres (3) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

Presentar refrigerios ejecutivos tipo: Tipo 4:
e Seis (6) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

Presentar almuerzo ejecutivo: Tipo buffet, este almuerzo debe tener:
e Panecillos

e Dos (2) ensaladas

e Dos (2) guarniciones

e Proteinas dos (2) (carnes: pollo, res, cerdo, pescados)

e Pastelones uno (1) (pastelén, lasana)

e Un (1) postre

e Bebidas (jugos naturales, refrescos)

Copas de cristal para jugos

La presentacion debe incluir los utensilios a utilizar en los eventos.
El personal de servicio el dia de la gustacién debe usar el uniforme que
utilizara en los eventos.
La degustacion se realizara en las instalaciones de la Escuela Nacional de
la Judicatura, en la fecha indicada en el cronograma de actividades.

1.1. Lote 2 Regién Norte

1.1.1. Servicio de almuerzo estandar:
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La empresa debe suministrar un menu variado para cada actividad, en coordinacion
con el equipo responsable de la ENJ para su aprobacion, previo a su ejecucion. Dicho
menu no debera ser modificado sin autorizaciéon previa.

» Modelo de almuerzo estandar, aunque no limitativo:

Dos (2) Ensalada.

Dos (2) Proteinas (carnes: pollo, res, cerdo y pescados).
Pastelones de carnes/ Lasafia/ Canelones.

Dos (2) Guarniciones

Dos (2) arroces (diferentes tipos).

Granos (diferentes tipos).

Viveres.

Vegetales.

Un (1) postre

Bebidas (jugos naturales, refrescos)

1.1.2.Servicios de refrigerios estandar:

Se requiere de un menu variado sujeto a aprobacién de la Escuela Nacional que
contenga minimamente lo siguiente:

> Tipo estandar 1:

Tres (3) opciones a elegir entre dulces y saladas
Jugo natural (variados)

> Tipo estandar 2:

Cuatro (4) opciones a elegir entre dulces y saladas
Jugo natural (variados)

> Tipo estandar 3:

Seis (6) opciones a elegir entre dulces y saladas
Jugo natural (variados)

Notas: caracteristicas del servicio:
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e Los refrigerios tipo estandar 1y 2 deberan ser pre- empacados y
presentarse listos para su consumo.

e Estos deberan ser pre-empacados en cajas de cartdn, individuales, con
doilies (tapetes de encaje o mantelitos) de papel encerado o materiales
desechables biodegradable, y presentarse listos para su consumo.

e Los jugos naturales envasados en botellas plasticas trasparente, con
tapas enrocadas, con sistema de seguridad, presentacion de doce (12)
onzas, de sabores variados.

e Los refrigerios tipo estandar 3 puede solicitarse en presentacion en
bandejas y para servir a través de camareros.

e La bebida puede solicitarse en presentacion decoradas tipo coctel en
Copas O Vasos.

e En caso de requerir camareros, deben tener un Unico uniforme en el
servicio.

Todos los alimentos deben ser preparados en las instalaciones del oferente y
transportados al lugar, en la fecha y el horario indicado previamente por la gestidn de
Administracion y Finanzas (GAF).

1.1.3.Servicios de refrigerios de estacion liquida:

Se requiere tener la disponibilidad para solicitar el servicio de estacion liquida, segun
las especificaciones del area, tomando como base los siguientes elementos:
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> Tipo estandar:

Cafe

Azldcar crema

AzUcar blanca

Crema para café

Removedores

Vasos de 4 onza (vasos desechables)

> Tipo ejecutiva:

Café

Cocoa

Agua caliente

Té

Azlcar crema
Azlcar blanca
Edulcorante
Crema para café
Leche entera
Leche descremada
Leche sin lactosa
Leche de almendras

Jugos naturales (Colocados en dispensadores de cristal)

Removedores
Vasos de 4 onza (vasos desechables)
Copas de cristal para jugos

1.1.4.Servicio de catering

El oferente debera tener disponibilidad de suministrar los servicios de catering, segun
las especificaciones del area, tomando como base los siguientes elementos:
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e Mesas

e Manteles

e Bambalinas

e Servilletas individuales cuadradas (tamafno minimo 32.5x325 cm,
absorbente doble hoja)

e Doilies (tapetes de encaje o mantelitos)

e Cuberteria (tenedor, cuchara, cuchillo, cuchara de postre...)

e Cristaleria (plato base, plato, copa de agua, copa para jugo, vaso, plato
de postre...)

e Pucheros

e Camareros

e Personal de supervision

e Bandejas

e Chafing dishes con sus calentadores

e Neverita con hielo

¢ Dispensador de cristal para servir jugos.

e Montaje y desmontaje.

e Articulos desechables (servilletas individuales cuadradas y otros
desechables elegantes)

e Otros articulos y utensilios necesarios para el montaje, servicios y
desmontaje de los alimentos y bebidas.

1.1.5.Otros requerimientos

e Agua mineral (envasada)
e Agua carbonatada

Nota: todos los alimentos deben ser preparados en las instalaciones del oferente y
transportados al lugar indicado, en el horario y fecha acordado, segun indique el area
de Gestion de Administracion y Finanzas (GAF).
1.2. Lote 3 Regién Sur
1.2.1.Servicio de almuerzo estandar:
La empresa debe suministrar un menu variado para cada actividad, en coordinacion

con el equipo responsable de la ENJ para su aprobacion, previo a su ejecucion. Dicho
menuU no debera ser modificado sin autorizaciéon previa.
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» Modelo de almuerzo estandar, aunque no limitativo:
e Dos (2) Ensalada.
e Dos (2) Proteinas (carnes: pollo, res, cerdo y pescados).
e Pastelones de carnes/ Lasafia/ Canelones.
e Dos (2) Guarniciones
e Dos (2) arroces (diferentes tipos).
e Granos (diferentes tipos).
e Viveres.
e \Vegetales.
e Un (1) postre
e Bebidas (jugos naturales, refrescos)

1.2.2. Servicios de refrigerios estandar:

Se requiere de un menu variado sujeto a aprobacién de la Escuela Nacional que
contenga minimamente lo siguiente:

> Tipo estandar 1:
e Tres (3) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

> Tipo estandar 2:
e Cuatro (4) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

> Tipo estandar 3:

e Seis (6) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)
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Notas: caracteristicas del servicio:

e Los refrigerios tipo estandar 1y 2 deberan ser pre- empacados y
presentarse listos para su consumo.

e Estos deberan ser pre-empacados en cajas de carton, individuales, con
doilies (tapetes de encaje o mantelitos) de papel encerado o materiales
desechables biodegradable, y presentarse listos para su consumo.

e Los jugos naturales envasados en botellas plasticas trasparente, con
tapas enrocadas, con sistema de seguridad, presentacion de doce (12)
onzas, de sabores variados.

e Los refrigerios tipo estandar 3 puede solicitarse en presentacion en
bandejas y para servir a través de camareros.

e La bebida puede solicitarse en presentacidon decoradas tipo coctel en
Copas O Vasos.

e En caso de requerir camareros, deben tener un Unico uniforme en el
servicio.

Todos los alimentos deben ser preparados en las instalaciones del oferente y
transportados al lugar, en la fecha y el horario indicado previamente por la gestion de
Administracion y Finanzas (GAF).

1.2.3. Servicios de refrigerios de estacién liquida:

Se requiere tener la disponibilidad para solicitar el servicio de estacion liquida, segun
las especificaciones del area, tomando como base los siguientes elementos:
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Tipo estandar:

Café

Azldcar crema

AzUcar blanca

Crema para café

Removedores

Vasos de 4 onza (vasos desechables)

Tipo ejecutiva:

Café

Cocoa

Agua caliente

Té

AzUlcar crema
AzUcar blanca
Edulcorante
Crema para café
Leche entera
Leche descremada
Leche sin lactosa
Leche de almendras

Jugos naturales (Colocados en dispensadores de cristal)

Removedores
Vasos de 4 onza (vasos desechables)
Copas de cristal para jugos
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1.2.4. Servicio de catering

El oferente debera tener disponibilidad de suministrar los servicios de catering, segun
las especificaciones del area, tomando como base los siguientes elementos:

e Mesas

e Manteles

e Bambalinas

e Servilletas individuales cuadradas (tamafo minimo 32.5x325 cm,
absorbente doble hoja)

e Doilies (tapetes de encaje o mantelitos)

e Cuberteria (tenedor, cuchara, cuchillo, cuchara de postre..)

e Cristaleria (plato base, plato, copa de agua, copa para jugo, vaso, plato
de postre...)

e Pucheros

e Camareros

e Personal de supervision

e Bandejas

e Chafing dishes con sus calentadores

e Neverita con hielo

e Dispensador de cristal para servir jugos.

¢ Montaje y desmontaje.

e Articulos desechables (servilletas cuadradas y otros desechables
elegantes)

e Otros articulos y utensilios necesarios para el montaje, servicios y
desmontaje de los alimentos y bebidas.

1.2.5. Otros requerimientos
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e Agua mineral (envasada)
e Agua carbonatada

Nota: todos los alimentos deben ser preparados en las instalaciones del oferente y
transportados al lugar indicado, en el horario y fecha acordado, segun indique el
area de Gestion de Administracion y Finanzas (GAF).

1.3. Lote 3 Regidon Este
1.3.1.Servicio de almuerzo estandar:

La empresa debe suministrar un menu variado para cada actividad, en coordinacion
con el equipo responsable de la ENJ para su aprobacion, previo a su ejecucion. Dicho
menu no debera ser modificado sin autorizacidon previa.

> Modelo de almuerzo estandar, aunque no limitativo:
e Dos (2) Ensalada.
e Dos (2) Proteinas (carnes: pollo, res, cerdo y pescados).
e Pastelones de carnes/ Lasafia/ Canelones.
e Dos (2) Guarniciones
e Dos (2) arroces (diferentes tipos).
e Granos (diferentes tipos).
e Viveres.
e \Vegetales.
e Un (1) postre
e Bebidas (jugos naturales, refrescos)

1.3.2. Servicios de refrigerios estandar:

Se requiere de un menu variado sujeto a aprobacion de la Escuela Nacional que
contenga minimamente lo siguiente:

Pagina 22 de 40



> Tipo estandar 1:
e Tres (3) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

> Tipo estandar 2:
e Cuatro (4) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

> Tipo estandar 3:
e Seis (6) opciones a elegir entre dulces y saladas
e Jugo natural (variados)

Notas: caracteristicas del servicio:

e Los refrigerios tipo estandar 1y 2 deberan ser pre- empacados y
presentarse listos para su consumo.

e Estos deberan ser pre-empacados en cajas de carton, individuales, con
doilies (tapetes de encaje o mantelitos) de papel encerado o materiales
desechables biodegradable, y presentarse listos para su consumo.

e Los jugos naturales envasados en botellas plasticas trasparente, con
tapas enrocadas, con sistema de seguridad, presentacion de doce (12)
onzas, de sabores variados.

e Los refrigerios tipo estandar 3 puede solicitarse en presentacion en
bandejas y para servir a través de camareros.

e La bebida puede solicitarse en presentacidn decoradas tipo coctel en
Copas O Vasos.

e En caso de requerir camareros, deben tener un Unico uniforme en el
servicio.

Todos los alimentos deben ser preparados en las instalaciones del oferente y
transportados al lugar, en la fecha y el horario indicado previamente por la gestion de
Administracion y Finanzas (GAF).

1.3.3. Servicios de refrigerios de estacioén liquida:

Se requiere tener la disponibilidad para solicitar el servicio de estacion liquida, segun
las especificaciones del area, tomando como base los siguientes elementos:
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Tipo estandar:

Café

AzUlcar crema

AzUcar blanca

Crema para café

Removedores

Vasos de 4 onza (vasos desechables)

Tipo ejecutiva:

Cafe

Cocoa

Agua caliente

Té

AzUcar crema
Azdcar blanca
Edulcorante
Crema para café
Leche entera
Leche descremada
Leche sin lactosa
Leche de almendras

Jugos naturales (Colocados en dispensadores de cristal)

Removedores
Vasos de 4 onza (vasos desechables)
Copas de cristal para jugos
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1.3.4. Servicio de catering

El oferente debera tener disponibilidad de suministrar los servicios de catering, segun
las especificaciones del area, tomando como base los siguientes elementos:

Mesas

Manteles

Bambalinas

Servilletas individuales cuadradas (tamafo minimo 32.5x32.5 cm,
absorbente doble hoja)

Dollies

Cuberteria (tenedor, cuchara, cuchillo, cuchara de postre...)

Cristaleria (plato base, plato, copa de agua, copa para jugo, vaso, plato
de postre...)

Pucheros

Camareros

Personal de supervision

Personal para emplatar (servicio plateado)

Bandejas

Chafing dishes con sus calentadores

Neverita con hielo

Dispensador de cristal para servir jugos.

Montaje y desmontaje.

Articulos desechables (servilletas elegantes y otros desechables
elegantes)

Otros articulos y utensilios necesarios para el montaje, servicios y
desmontaje de los alimentos y bebidas.

1.3.5. Otros requerimientos

Agua mineral (envasada)
Agua carbonatada

Nota: todos los alimentos deben ser preparados en las instalaciones del oferente y
transportados al lugar indicado, en el horario y fecha acordado, segun indique el area
de Gestion de Administracion y Finanzas (GAF).
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1.4. Consideraciones para tomar en cuenta

e Los servicios de catering seran ofrecidos a requerimiento del
departamento Administrativo, segun las actividades que se realicen en el
periodo contratado.

e Eltransporte debe estar incluido en el precio unitario.

e E| dia establecido en el cronograma del proceso los oferentes que
participan en el lote 1 deberan realizar una presentacién, montaje y
degustacién de acuerdo con lo requerido en el punto 3.1.18.

e El oferente debera elegir las opciones a servir en la degustacidon que se
ajusten a lo indicado en el punto 3.1.17.

e Todo Oferente que NO PARTICIPE en la presentacion y degustacion en la
fecha que se le asigne perdera automaticamente los puntos de este
criterio.

e Enellotelas cantidades de almuerzos y refrigerio sera suministradas a
través de una programacion semanal. Aproximadamente entre 100-150
raciones diarias.

e En el lote 1 en el caso del almuerzo estandar se pagaran las raciones
consumidas diario.

e Los almuerzos no son empacados, son servidos tipo buffet. Excepto el tipo
plateado.

e En los lotes 2,3,4 seran solicitados puntualmente con por lo menos 24
horas de anticipacion.

e Los refrigerios ejecutivos deben servirse en vajillas de cristal y/o
desechables elegantes transparentes. En ocasiones se pueden solicitar
para servir en bandejas y tipo buffet.

e Conelsolohechode participar en el lote 1, los oferentes otorgan el derecho
a los peritos para realizar una visita, como parte del proceso de evaluacion
técnica, a fin de constatar que las operaciones de dicho oferente son afines
al rubro de los bienes ofertados, y para comprobar el estado de las
instalaciones fisicas, estandares de higiene en los procesos de elaboracién
de alimentos conforme la evaluacién que deben realizar.

e El oferente debe incluir en sus gastos los utensilios, el mobiliario a utilizar
(exhibidores con bafo maria, chaffing dish, etc.) y el personal.

e Todos losalimentos deben ser preparados en las instalaciones del oferente
y transportados al lugar indicado, en el horario y fecha acordado, segun
indique el area de Gestion de Administracion y Finanzas (GAF).

e En el horario del servicio de 8:00 a.m. hasta las 4:00 p.m. el suplidor puede
disponer del espacio en la cafeteria para comercializar productos
miscelaneos (refrescos, galletas, postres, meriendas, entre otras),
manteniendo estandares de inocuidad.
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2. REUNION Y VISITA TECNICA

Se llevara a cabo una reunidn técnica, via Microsoft Teams (virtual o de manera
remota), con los oferentes interesados para aclarar las dudas que puedan surgir a las
especificaciones técnicas. A tales efectos, los deben manifestar su intencion de
participar, a través del correo electronico que suministrara la Unidad Operativa de
Comprasy Contrataciones, antes de la fecha indicada en el cronograma, a los fines de
remitir el enlace de acceso.

Los oferentes interesados en conocer las instalaciones de la Escuela Nacional de la
Judicatura pueden realizar una visita en horario de 9:00 a.m. hasta las 4:00 p.m. con
previa notificacion a través del correo electronico que suministrara la Unidad
Operativa de Compras y Contrataciones.

3. DOCUMENTACION REQUERIDA
3.1. Documentacién técnica

Las empresas que deseen participar en el presente proceso, de manera obligatoria,
en su oferta técnica deberan presentar la documentacion siguiente:

e Especificaciones técnicas: Presentar las especificaciones técnicas de
manera textual y detallada de los servicios que ofrece, conforme se
describe en este documento.

e Experiencia: El oferente debe demostrar la documentacion que acredite la
experiencia, tales como:

o Certificaciones de recepcion conforme de servicios, como minimo
tres (3) entre las cuales debe incluir al menos una (1) certificacidén de
una empresa privada y al menos una (1) certificacion de una
institucion del Estado. Estas certificaciones deben tener antiguedad
siguiente:

- Al menos una (1) certificacion con antiguedad de uno (1) a tres (3) anos.
- Al menos una (1) certificacion con antiguedad de tres (3) a cinco (5) anos.
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e Ordenes de compras o Contratos: de las certificaciones presentadas en el
punto anterior el cual permitan examinar el alcance de la contratacion y
esté acorde a lo requerido.

e Certificacidon de permiso o habilitacion sanitaria emitida por el Ministerio
de Salud Publica.

e Certificacidn que avala la higiene y control de la calidad en los servicios
emitida por el Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL).

3.2. Documentacién econémica

Los oferentes participantes deben hacer su propuesta en el formulario de oferta
econdmica gue se suministrara conjuntamente con estas especificaciones técnicas,
los cuales deben contemplar los precios unitarios de todos los requerimientos antes
indicados y el monto total de la propuesta debe ser por el monto total asignado al lote.

Cualquier oferta presentada por un monto diferente al asignado al lote, puede
acarrear su descalificacion.

4. CRITERIOS DE EVALUACION
4.1. Lote 1

Las propuestas deberan incluir la documentacién necesaria, suficiente y verificable
para demostrar los aspectos que se evaluardn bajo el sistemma de "CUMPLE / NO
CUMPLE y PUNTAJE".

Los Peritos elaboraran un informe en el que se sefalara si se cumplen o no todas las
caracteristicas y especificaciones del servicio ofrecido, siguiendo el criterio de
"CUMPLE / NO CUMPLE Y PUNTAJE". En caso de no cumplimiento, se especificaran
las razones de manera individual. Los Peritos presentaran su informe ante el Comité
de Comprasy Contrataciones, en el que se incluiran los resultados de |la evaluacion de
las Propuestas Técnicas "Sobre A"y otros requisitos mencionados en el pliego, para su
recomendacion final.
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1. Modalidad "CUMPLE": Una oferta sera considerada como tal cuando
cumpla al 100% con todas las caracteristicas y especificaciones detalladas

en cada rengloén.

2. Modalidad "NO CUMPLE": Las ofertas se clasificaran asi si no se ajustan
sustancialmente a las especificaciones técnicas presentadas en este

pliego.

3. Modalidad “PUNTAJE": La evaluacion de puntaje se realizara a los
oferentes, pudiendo recibir el puntaje maximo establecido a continuacioén:

No. Criterio a Evaluar Puntuacion Maxima Establecida
1 Oferta Técnica: 75 pts.
1.1 Instalaciones y equipamiento | 27 pts.
1.2 Presentacion y degustacion 48 pts.
2 Oferta Econémica: 25 pts.
2.1 Oferta Econdmica 25 pts.
TOTAL 100 puntos.

4.1.1.Desglose para evaluacién Cumple / No Cumple

La prestacion de un servicio de &ptima calidad e higiene requiere que sea
imprescindible contar con instalaciones y equipos que no solo cumplan con lo
solicitado, en el sentido de que estén disponibles, sino que estén en las mejores

condiciones fisicas.

INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Sub-Criterios

Cumple /
No Cumple

Razén del no
cumplimiento

El piso del local en donde se elaboran los
alimentos debe tener vias de drenaje para
evitar acumulacién de agua luego de la
limpieza.

La infraestructura fisica del local deber ser de
concretoy no techada en Zinc.

El drea externa del local debe estar en buen
estado, limpia y con drenaje adecuado.

El local en donde se elaboran los alimentos
debe tener un cuarto de basura.

La cocina debe contar con un espacio amplioy
bien distribuido, con los equipos suficientes
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INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Sub-Criterios

Cumple/
No Cumple

Razén del no
cumplimiento

para dar un buen servicio a gran numero de
personas. Cocina adecuada para la cantidad de
raciones solicitadas.

Contar con un plan para el control de plaga de
sus instalaciones, vigente, ademas, también
deberd presentar el documento y/o los
registros que evidencias su ejecucion de
mManera continua en los ultimos tres (3) anos.

Abastecimiento de agua el local en donde se
elaboran los alimentos debe contar con
suministro de agua potable para la limpieza y
servicios de higiene del personal. No debe usar
agua de pozo. Los medios de almacenamiento
(tinacos, cisternas, tanques) deben estar
limpios y en buen estado.

Almacén, el local en donde se elaboran los
alimentos debe contar con un area para
almacenar todos los insumos alimenticios
(procesados o no procesados) con la cual se
prepararan los alimentos, con la debida
proteccion contra plagas y animales.

Generador Eléctrico de Emergencia, en
operacion. Se tomara en cuenta la capacidad
de generacioén, condiciones fisicas y mecanicas,
con el fin de verificar que la cadena de frio de
los alimentos no este comprometida con la
interrupcion del servicio de energia eléctrica
gue pudieran ocurrir.

Las personas dentro del area de elaboracion de
los alimentos deben estar debidamente
uniformados, con telas de colores claros y
limpias, usar gorros, guantes, mascarillas, etc.

Flotilla de distribuciéon vehicular. El proveedor
deberd contar con dos (2) unidades vehiculares,
como minimo, debidamente acondicionados
para el transporte de alimentos. Deben
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INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Sub-Criterios

Cumple/
No Cumple

Razén del no
cumplimiento

presentar las matriculas o contrato de
compra/venta las flotillas de vehiculos.

PRESENTACION Y DESGUSTACION

Sub-criterios

Cumple / No
Cumple

Razén del no
cumplimiento

Higiene: es de suma importancia el manejo
adecuado de los alimentos proporcionando
cuidado e higiene al momento de elaborarlos
como también al momento de presentarlos. En
ese sentido, el personal debe disponer de los
articulos de higiene personal para Ia
manipulacidn de estos.

4.1.2. Desglose para la determinacién de puntos:

4.1.2.1.

Cada perito, de manera

independiente, evaluara el

Equipamiento (hasta 27 puntos)

estado,

funcionalidad vy

distribucion del equipamiento e infraestructura del oferente mediante una visita
técnica a sus instalaciones, de conformidad con el cronograma establecido en la
licitacion. Durante la inspeccidon se verificara que las areas destinadas a la preparacion,
almacenamiento y conservacion de alimentos cuenten con los elementos necesarios
para garantizar la correcta ejecucidon del servicio.

INSTALACIONES Y
ESCALA DE PUNTOS
EQUIPAMIENTO
o . Puntaje Puntaje Puntaje bservacione
Sub-Criterios L. . . - . L. L °
maximo intermedio minimo s
1. Las paredes deben Revestimient
estar revestidas de O ceramico Pintura .
. .. Acero . Pintura
material ceramico, . . (porcelanato Epoxica
inoxidable . . . normal
porcelanato o en acero o azulejo Alimentaria
inoxidable 3 puntos esmaltado) 0 bunto
(preferiblemente), sin P 1 punto P
orificios ni grietas. 2 puntos
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INSTALACIONES Y
EQUIPAMIENTO

ESCALA DE PUNTOS

o . Puntaje Puntaje Puntaje Observacione
Sub-Criterios L. . . -
maximo intermedio minimo s
2. La cocina debe estar Al menos 1
equipada Mesa de
correctamente porcionamien Al menos 1 Al menos 1
(Equipos  Industriales to; Mesa de Mesa de
en 6ptimas | Mesa fria para | porcionamie | porcionami
condiciones). Mesas de | pantry; Tablas nto; ento; Quien no
porcionamiento, mesa de corte; Mesa fria Mesa fria tengala
fria para pantry, batidorasy para pantry; | para pantry; cantidad
contenedores licuadoras Carros Carros requerida cae
comerciales aislados | industriales. | estacionarios; | estacionari en la
(tipo neveras), carros y Estufas os; y Estufas categoria
estacionarios, estufas Al menos 2 industriales industriales | inmediatame
industriales en acero | Contenedores de acero de acero nte inferior.
inoxidable y demas| comerciales inoxidable. inoxidable; A quien le
equipamientos aislados (tipo Contenedor faltase al
necesarios que neveras); Al menos 2 es menos uno,
permitan dar el servicio Carros Contenedore | comerciales obtiene la
demandado. estacionarios; | s comerciales aislados puntuacion
y Estufas aislados (tipo (tipo de 0.
industriales neveras) neveras)
de acero
inoxidable. 2 puntos 1 punto
3 puntos
3. El oferente debera
contar con espacios de
almacenamiento  frio
(uno o varios cuartos Nevera
frios o congeladores) Al menos Al menos 2 Al menos1 | convencional

que permitan el
almacenamiento
adecuado (carnes, aves,
pescados y mariscos,
etc.) debidamente
identificados,
manteniendo cada uno

1 cuarto frio

3 puntos

congeladores

2 puntos

congelador

1 punto

de hogares o
ninguno

O puntos
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INSTALACIONES Y
EQUIPAMIENTO

ESCALA DE PUNTOS

Sub-Criterios

Puntaje
intermedio

Puntaje
maximo

Puntaje Observacione
minimo s

en areas separadas y
refrigeradas, en estricto
cumplimiento de los
estandares de calidad

de la industria. Este
requerimiento es
fundamental para

evitar la contaminacioén
cruzada y preservar la
integridad de los
alimentos. ElI mismo
deberd estar con todos
sus indicadores en
funcionamiento y sin
corrosion.

4.1.2.2.

Presentacién y degustacion (hasta 48 puntos).

De manera independiente, cada perito evaluara la propuesta de servicio tomando en
cuenta, la variedad del menu entregado en la propuesta, el sabor y la presentacion.
Todos los platos seran preparados de modo que resulten atractivos para su ingesta,
este punto se evaluara durante la degustacion el dia especificado el cronograma de

la licitacion.

PRESENTACION Y DEGUSTACION

Criterios

Consideraciones minimas

Puntuacioén

Sabor y valor nutricional:
los alimentos deberan
tener un sabor atractivo
para su ingesta y buena
coccidn, ademdas debera
tomar en cuenta la calidad
de los nutrientes que
aporten balance saludable
al momento de suministrar
los alimentos.

Seleccidn de alimentos con

balance nutricional
(proteinas magras;
carbohidratos complejos,
vegetales frescos.) \Y%

también la manera de
prepararlos (por ejemplo:
hervido / horneado / al
vapor).

4 puntos = Muy bueno.

3 puntos = Bueno.

2 puntos = Regular.

1 punto = Malo.

0 puntos = No presentado
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PRESENTACION Y DEGUSTACION

Criterios

Consideraciones minimas

Puntuacion

Si los alimentos mostrados
presentan en su mayoria
frituras, no tiene
ingredientes de apariencia
de fresca o tienen una
textura grasosa etc.

Presentaciéon refrigerio
estandar: el oferente
deberd tomar en cuenta los
diferentes tipos de
empagues y presentacion
al momento de suministrar
los alimentos.

El oferente debe emplear
empaques adecuados para
el tipo de alimento, que
sean funcionales para su
conservacion y  servicio,
respetando las normativas
de higiene y seguridad
alimentaria.

Sabor atractivo, sin excesos
de sal, azdcar, grasas, entre
otros.

Empaque inadecuado, sin
respetar normas de
seguridad alimentaria o
manchas grasosas.
Excesos o carencias de
condimentos, olor, sabor.

Presentacion refrigerio
ejecutivos tipo 4: el
oferente deberd tomar en
cuenta la seleccion y el
estandar en las opciones a

presentar, asi como
también el uso de la
cristaleria

al momento de
suministrar los
alimentos.

El oferente debe emplear
empagues adecuados para
el tipo de alimento, que
sean funcionales para su
conservacién 'y servicio,
respetando las normativas
de higiene y seguridad
alimentaria.

Sabor atractivo, sin excesos
de sal, azldcar, grasas, entre
otros.

Empaque inadecuado, sin
respetar normas de
seguridad alimentaria o
manchas grasosas.
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PRESENTACION Y DEGUSTACION

Criterios Consideraciones minimas Puntuacion
Excesos o carencias de
condimentos, olor, sabor.
Se evaluara la presentacion
visual de los alimentos en
términos de su estética,
orden y disposicion. La
comida debe ser
visualmente atractiva, con
Presentacion almuerzo|un buen balance de colores
ejecutivo:. el oferente|y sin elementos
deberd tomar en cuenta|desordenados o fuera de
todos los elementos y|lugar o derrames.
presentacion al momento|Sabor atractivo, sin excesos

de suministrar los|de sal, azucar, grasas, entre
alimentos. otros.
Presentacion
desordenada, poco
atractiva o con errores
evidentes.

Excesos o carencias de
condimentos, olor, sabor.

4.1.3. Evaluacion de la oferta econdmica

La oferta Econdmica (25 Puntos) se evaluara la propuesta econdmica de acuerdo con
los parametros siguientes:

Los peritos evaluaran Unicamente las ofertas que se ajustan sustancialmente a la
presente Especificaciones técnicas y que hayan sido evaluadas CONFORME; bajo el
criterio de CUMPLE/NO CUMPLE Y PUNTAIJE. A tales efectos, solo seran consideradas
para la evaluacion de las ofertas econdmicas aquellas propuestas que hayan sido
calificada como cumple, por reunir las condiciones legales y técnicas requeridas en la
presente especificaciones técnicas de la contratacion y hayan obtenido una
puntuacién minima de cincuenta y tres (53) puntos.

En ese sentido, la evaluacion de la oferta econdmica consistira en asignar el puntaje
maximo a la oferta econédmica que, sumando los precios unitarios, sea la mas
econdmica. Al resto de las ofertas se les asignara puntaje segun la siguiente funcién:
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Pi=Om/ Oi

Donde:

Pi = Puntaje de la propuesta econémica i.

Oi = Oferta Econdmica a evaluar

Om = Propuesta econdmica de monto mas bajo.

4.1.4. Determinacion del puntaje total

Una vez calificadas las propuestas mediante las evaluaciones técnicas y econdémicas,
se procede a determinar el puntaje total de las mismas. La calificacion para
determinar la propuesta con el mejor puntaje total se calculara con la sumatoria de la
puntuacion obtenida para la oferta técnica en base a 75 puntos y la obtenida para la
oferta econdmica en base a 25 puntos.

El calculo final se hara con la férmula siguiente:
PTPI = PTI + PEI
Donde:
PTPI = Puntaje Total del Postor i.

PTI = Puntaje por Evaluacién Técnica del Postor i.
PEI = Puntaje por Evaluacion Econdmica del Postor i.

42.lotes 2,3y 4

Los servicios requeridos seran evaluados bajo el método de CUMPLE/NO CUMPLE,
segun las especificaciones técnicas establecidas en el apartado anterior y los
documentos solicitados previamente. A modo de ejemplo, el esquema de evaluacion
sera el siguiente:

Criterio Ponderacion
Presentacion de la documentacion con
oferta que cumpla con cada una de las Cumple/ No cumple
Especificaciones Técnicas requeridas.
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5. ADJUDICACION

El Comité de Compras y Contrataciones evaluara las Ofertas dando cumplimiento a
los principios de transparencia, objetividad, economia, celeridad y demas, que regulan
la actividad contractual, y comunicara por escrito al Oferente que resulte favorecido.
Al efecto, se tendran en cuenta los factores econémicos y técnicos mas favorables.

5.1. Lote1
La Adjudicacion sera decidida a favor del Oferente cuya propuesta obtengan el mayor
puntaje de acuerdo con los parametros establecidos en el punto 6 del presente
documento, correspondiente al criterio de evaluacion.

52.Lotes 2,3y 4

La Adjudicacion sera decidida a favor del (de los) oferente(s) cuya(s) propuesta(s)
presenten(n) los requisitos exigidos y sea calificada(s) como cumple(n) y oferten el
menor precio en su(s) propuesta(s), siendo el menor precio el resultado mas bajo de
la sumatoria de |os precios unitarios.

Si se presentase una sola Oferta para cualquiera de los lotes, ella debera ser
considerada y se procederd a la Adjudicacion, siempre y cuando previamente haya
cumplido con lo exigido en las Especificaciones técnicas.

6. ELABORACION DE FACTURAS

La/s factura/s sobre los servicios de almuerzos estandares deberd elaborarse con el
desglose exacto del servicio proporcionado.

En cada facturaciéon debe de incluirse, como minimo, la informacién siguiente:
Nombre de la actividad, cantidad requerida, fecha y monto del servicio.

Si alguno de estos datos minimos faltare, se requerira la correcciéon de la factura.
7. FORMA Y CONDICION DE PAGO

Crédito a 30 dias a partir de la fecha de recepcién de la factura con comprobante
gubernamental y constancia de pago de impuestos al dia.
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8. VIGENCIA DEL CONTRATO

La vigencia del contrato ser3a, segun la distribucidon que pueden observar en tabla
siguiente contados a partir de la firma de contrato o hasta que se agote la totalidad
del monto adjudicado.

Lotes Regiones del pais Vigencia
: Distrito Nacional y Treinta y seis (36) meses o hasta
provincia Santo Domingo agotar disponibilidad de fondos.
2 Norte o
Veinticuatro (24) meses o hasta
3 Sur . o
agotar disponibilidad de fondos.
4 Este

9. CLAUSULA DE PENALIDADES POR INCUMPLIMIENTO EN LA PRESTACION
DE SERVICIOS

La presente clausula tiene como propdsito establecer un marco normativo
transparente y objetivo, aunque no limitativo, que regule las consecuencias derivadas
de posibles incumplimientos en la prestacion de servicios de alimentacion, bajo los
principios de proporcionalidad, razonabilidad y debido proceso. Su objetivo
fundamental es garantizar la calidad, oportunidad e integridad de los servicios
contratados, protegiendo los intereses institucionales y el bienestar de los usuarios
finales.

El sistema de penalidades que se detalla a continuacién responde a una metodologia
técnica que clasifica los incumplimientos segun su naturaleza y gravedad,
estableciendo mecanismos claros de evaluacidn, notificacion y aplicaciéon de
sanciones. Estas penalidades buscan no solo ser un instrumento correctivo, sino
también un mecanismo preventivo que incentive el cumplimiento riguroso de los
compromisos contractuales.

La aplicacion de estas penalidades se realizara con estricto apego a los principios de
objetividad, transparencia y debido proceso, garantizando en todo momento el
derecho de defensa del proveedor y la proporcionalidad de las medidas correctivas.

9.1. CATEGORIAS DE PENALIDADES

9.1.1.Penalidades Econémicas
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o Descuentos porcentuales sobre el valor total del servicio segun la gravedad del

incumplimiento:
o Incumplimientos leves: Descuento del 15% del valor del servicio.
o Incumplimientos graves: Descuento del 30% del valor del servicio.

o Incumplimientos muy graves: Descuento del 50% del valor del servicio.

9.1.2. Tipificacion de Incumplimientos

Leves
¢ Retraso mayor a 10 minutos y menor a 30 minutos en la entrega.
o Diferencia de al menos una (1) opcidn en las cantidades establecidas.
e Temperatura no optima de los alimentos.

Graves
e Retraso mayor a 35 minutos
¢ Ausencia de algun componente del menu contractual
e Problemas de higiene superficiales
e Incumplimiento parcial de especificaciones técnicas.

Muy Graves
e Entrega de alimentos en estado no apto para consumo
e Ausencia total del servicio
¢ Reincidencia en incumplimientos
o Mas de 5veces en cualquier de las tipificaciones leves.
o Mas de 3veces en cualquier de las tipificaciones graves.

9.2. MECANISMO DE APLICACION DE PENALIDADES

1. Documentacién del incumplimiento
o Registro detallado con evidencia fotografica
o Informe técnico del problema

2. Notificacion formal al proveedor
o Comunicacion oficial del incumplimiento

9.3. GARANTIAS ADICIONALES

o Posibilidad de exigir reposicion inmediata del servicio (siempre que sea posible,
acorde al tipo de actividad y estableciendo por cualquier canal (tradicional o

electronico) el plazo para la reposicion).
e Compensacion por danos y perjuicios.
e Ejecucion de garantias contractuales.
e Derecho a rescindir el contrato sin derecho a ser resarcimiento.
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10. CONFIDENCIALIDAD

El oferente quedara expresamente obligado a ejecutar el contrato bajo estricta
confidencialidad y reserva sobre los documentos y contenidos a los que tenga acceso.
Asimismo, quedara obligada al cumplimiento de la legislacidon vigente en materia de
proteccion de datos.

Elaborado por:

Denia Pichardo
Gestora de Datos y Registro

Diana Duran Pamela Ramos
Especialista de Proyectos Analista de Administracion y Finanzas

Pamela L. Ramos Hiciano
2z Denia M. Pichardo Santos

Documento firmado digitalmente, puede validar su integridad en el siguiente enlace:
https://firma.poderjudicial.gob.do/inbox/app/poderjudicial/v/SLOU-3L91-MVZI-W8G9

Diana L. Durdn Gémez &2




g No. EXPEDIENTE

ENJ-LPN-2024-004

REPUBLICA DOMINICANA

ESCUELA NACIONAL

DE LA JUDICATURA

PRESENTACION DE OFERTA

Senores
Escuela Nacional de la Judicatura

Nosotros, los suscritos, declaramos que:

a. Hemos examinado y no tenemos reservas a las especificaciones técnicas
para el proceso de licitacion publica nacional para la contratacién de
servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en diferentes regiones
de pais requeridos para las actividades de la Escuela Nacional de la
Judicatura.

b. De conformidad con las especificaciones técnicas y el cronograma de
gjecucion, nos comprometemos a cumplir con los servicios conexos para
la contratacion de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la
Escuela Nacional de la Judicatura, en el (los) lote(s): [INDICAR LOS
LOTES EN LOS QUE DESEA PARTICIPAR]

c. Para este procedimiento no somos participes en calidad de oferentes en
mas de una oferta, excepto en el caso de ofertas alternativas, de
conformidad con las especificaciones técnicas de referencia del proceso
de excepcion.

d. Nuestra firma, sus afiliadas o subsidiarias, incluyendo cualquier
subcontratista o proveedor de cualquier parte del contrato, no han sido
declarados inelegibles por el comprador para presentar ofertas.

e. Entendemos que esta oferta, junto con su aceptacién por escrito que se
encuentra incluida en la notificacién de adjudicacién, constituiran una
obligacidn contractual, hasta la preparacién y ejecucién del contrato
formal.

f. Entendemos que el comprador no estd obligado a aceptar la oferta
evaluada como la mas baja ni ninguna otra de las ofertas que reciba.

(Nombrey apellido) en calidad de
debidamente autorizado para actuar en nombre
y representacion de (poner aqui nombre del Oferente)

Firma
Sello (Persona o personas autorizadas a firmar en nombre del Oferente)




g Proceso num.:
ENJ-LPN-2024-004

REPUBLICA DOMINICANA
ESCUELA NACIONAL
DE LA JUDICATURA

FORMULARIO DE INFORMACION SOBRE EL OFERENTE

[El Oferente deberd completar este formulario de acuerdo con las instrucciones
siguientes. No se aceptara ninguna alteracion a este formulario ni se aceptaran
sustitutos.]

Fecha:

1. Nombre/ Razén Social del Oferente: [indicar el nombre juridico del Oferente]

2. Si se trata de una asociacion temporal o Consorcio, nombre juridico de cada
miembro: [indicar el nombre juridico de cada miembro del Consorcio]

3. RNC/Cédula/ Pasaporte del Oferente:

4. RPE del Oferente: [indicar el numero del Registro de Proveedores del Estado]

5. Domicilio legal del Oferente:

6. Informacidn del Representante autorizado del Oferente:
Nombre: [indicar el nombre del representante autorizado]

Direccidn: [indicar la direccion del representante autorizado]

Numeros de teléfono y fax: [indicar los numeros de teléfono y fax del
representante autorizado]

Direccion de correo electronico: [indicar |la direccion de correo electronico del
representante autorizado]
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REPUBLICA DOMINICANA proceso num.:

ESCUELA A\'.\(‘I()N.\‘L ENJ-LPN-2024-004
DE LA JUDICATURA

DECLARACION JURADA

Quien suscribe, (nombre) (generales) ____, en calidad de
(cargo gque desempena) actuando en nombre y
representacion de_(nombre de la persona fisica o juridica)

(generales y domicilio de la sociedad), conforme a los poderes que me
fueran otorgados, en virtud de mis facultades estatutarias, por medio del presente
documento, y en respuesta a los requerimientos de la convocatoria de proceso de
licitacion publica nacional nium. ENJ-LPN-2024-004, para |la contrataciéon de
servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en diferentes regiones de pais
requeridos para las actividades de la Escuela Nacional de la Judicatura, declaro
BAJO LAS MAS SOLEMNE FE DEL JURAMENTO, lo siguiente:

1. No nos encontramos en ninguna de las situaciones de prohibiciones de
contratar establecidas en el Articulo 14 del Reglamento de Compras de Bienes
y Contrataciones de Obras y Servicios del Poder Judicial y el articulo 14 de la Ley
340-06 sobre Compras y Contrataciones del Estado.

2. Que ningun funcionario o empleado del Poder Judicial tiene interés pecuniario
en la oferta.

3. Que no hay ningun acuerdo de parte de (hombre de la empresa/persona fisica)
con persona particular, sociedad, corporaciéon o firma para someter varias
ofertas bajo nombres distintos.

4. Que ni nosotros ni nuestro personal directivo ha sido sometido ni condenado
por un delito relativo a su conducta profesional o por declaracion falsa o
fraudulenta acerca de su idoneidad para firmar un contrato adjudicado.

5. Que no tenemos juicios pendientes con el Estado Dominicano.

6. Que no estamos sometidos a un proceso de quiebra ni liquidacion.

7. Que estamos al dia en el pago de nuestras obligaciones Fiscales de la Seguridad
Social y Tributarias, conforme a la legislacién vigente.

8. Declaracion Jurada de que no estdn embargados, en estado de quiebra o en
proceso de liquidacion; sus negocios no han sido puestos bajo administracion
judicial, y sus actividades comerciales no han sido suspendidas ni se ha iniciado
procedimiento judicial en su contra por cualquiera de los motivos precedentes
(subsanable).

La presente DECLARACION JURADA ha sido realizada en la ciudad de
Republica Dominicana a los yyyyyyyyyyyy (vy) dias del mes de
del ano dos mil veinticinco (2025).

Declarante
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ESCUELA NACIONALI

Formulario de oferta econémica

Paginalde4

DE LA JUDICATURA
Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura
Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . . . . . Unidad de . . . . .
. Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. medida Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
LOTE 1: Distrito Nacional y Provincia Santo Domingo
1 |Almuerzo estandar 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -
2 |Refrigerio tipo estandar1 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -
3 |Refrigerio tipo estandar 2 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -
4 |Almuerzo ejecutivo tipo buffet 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -
5 |Almuerzo ejecutivo tipo plateado 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -
6 |Refrigerio ejecutivo tipo 1 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -
7 |Refrigerio ejecutivo tipo 2 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -
8 |Refrigerio ejecutivo tipo 3 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -
9 |Refrigerio ejecutivo tipo 4 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -
. (Rpe;‘?l[g)::ls(;snc;)e estacion liquida tipo estandar : Servicio | RDS ) RDS ) RDS )
" ;Qpeof?li::;(())snj)e estacion liquida tipo ejecutiva : Servicio | RD$ ) RDE ) RDS )
12 |Agua mineral (en botellas de cristal) 1 Unidad RD$ - 0% RD$ - RD$ -
13 |Agua mineral (en botellas plasticas) 1 Unidad | RD$ - 0% RD$ - RD$ -
14 |Agua mineral (en la caja de cartén) 1 Unidad | RD$ - 0% RD$ - RD$ -
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FSCUELA NACIONAL
DE LA JUDICATURA

Formulario de oferta econémica

Pagina 2de 4

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en

Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de |a Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura
Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . ..
Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. . Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
No. medida
LOTE 1: Distrito Nacional y Provincia Santo Domingo
15 |Agua carbonatada (en botellas de cristal) 1 Unidad | RD$ - 0% RD$ - RD$ -
16 |Agua carbonatada (en la caja de cartén) 1 Unidad | RD$ - 0% RD$ - RD$ -
17 |Mesa 1 Unidad RD$ - RD$ - RD$ -
18 [Mesas altas tipo bar 1 Unidad RD$ - RD$ - RD$ -
19 [Manteles 1 Unidad RD$ - RD$ - RD$ -
20 [Bambalina 1 Unidad RD$ - RD$ - RD$ -
Servilletas individuales cuadradas
21 1 Paquetes | RD$ - RD$ - RD$ -
(paquetes)
22 |Doilies 1 Unidad | RD$ - RD$ - RD$ -
Cuberteria (tenedor, cuchara, cuchillo, P t
23 ( 1 aqUEte POTl ppg i RD$ - | rD$ i
cuchara de postre..) persona
Cristaleria (plato base, plato, copa de agua, Paquete por
24 1 RD$ - RD$ - RD$ =
vaso, plato de postre...) persona
25 |Pucheros 1 Unidad | RD$ - RD$ - RD$ -
26 |Camareros 1 Unidad | RD$ - RD$ - RD$ -
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ESCUELA NACIONAL
DE LA JUDICATURA

Formulario de oferta econémica
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Titulo del proceso:

Escuela Nacional de |la Judicatura

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la

Referencia:

ENJ-LPN-2024-004

Nombre del oferente:

RNC/Cédula:

Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . ..
Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. . Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
No. medida
LOTE 1: Distrito Nacional y Provincia Santo Domingo

27 |Personal de supervision 1 Unidad RD$ - RD$ - RD$ -
28 |Personal para emplatar (servicio plateado) 1 Unidad | RD$ - RD$ - RD$ -
29 [Bandejas 1 Unidad RD$ - RD$ - RD$ -
30 [Chafing dishes con sus calentadores 1 Unidad | RD$ - RD$ - RD$ -
31 |Neverita con hielo 1 Unidad RD$ - RD$ - RD$ -
32 |Dispensador de cristal 1 Unidad RD$ - RD$ - RD$ -
33 |Servicio de montaje y desmontaje 1 Servicio | RD$ - RD$ - RD$ -

Articulos desechables (servilletas

T P t
34 |individuales cuadradas y otros desechables 1 aquete por RD$ - RD$ - RD$ -

persona

elegantes)

Otros articulos y utensilios necesarios para

el montaje, servicios y desmontaje de los )
35 1 Unidad RD$ - RD$ - RD$ -

alimentos y bebidas (describirlo en |la
propuesta técnica)

TOTAL UNITARIO

RD$ -
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Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la
Escuela Nacional de la Judicatura

Referencia:

ENJ-LPN-2024-004

Nombre del oferente:

RNC/Cédula:

Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . . .
N Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. did Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
o. medida

LOTE 1: Distrito Nacional y Provincia Santo Domi

ngo

Valor total de la oferta
en letras (impuestos
incluidos)

Valor total de la oferta en
numeros en RD$ (no
cambia)

RD$ 30,000,000.00

Nombre del representante legal

FirmaySello
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REPUBLICA DCMINICANA
ESCUELA NACIONAI

DE LA JUDICATURA Formulario de oferta econdmica

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura.

Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . . .
N Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. did Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
o. medida

LOTE 2: Regién Sur

1 |Almuerzo estandar 1 Servicio RD$ - RD$ -
2 |Refrigerio tipo estandar 1 1 Servicio RD$ - RD$ -
3 |Refrigerio tipo estandar 2 1 Servicio RD$ - RD$ -
4 [Refrigerio tipo estandar 3 1 Servicio

Refrigerios de estacion liquida tipo estandar o
5 1 Servicio RD$ - RD$ -
(por persona)

Refrigerios de estacion liquida tipo ejecutiva

6 1 Servicio RD$ - RD$ -
(por persona)

7 [Mesa 1 Unidad RD$ - RD$ =

8 [Manteles 1 Unidad RD$ = RD$ -

9 ([Bambalina 1 Unidad RD$ = RD$ -
Servilletas individuales cuadradas

10 1 Paquetes RD$ - RD$ -
(paquetes)

11 |Doilies 1 Unidad RD$ - RD$ =
Cuberteria (tenedor, cuchara, cuchillo, P t

12 ( 1 aquete por RD$ - | rDS$ ;

cuchara de postre...) persona




2,

FSCUELA NACIONAL
DE LA JUDICATURA

Formulario de oferta econémica

Pagina 2de 3

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura.
Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . ..
Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. . Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
No. medida
LOTE 2: Regién Sur
Cristaleria (plato base, plato, copa de agua, Paquete por
13 1 RD$ - RD$ -
vaso, plato de postre...) persona
14 [Pucheros 1 Unidad RD$ - RD$ -
15 |Camareros 1 Unidad RD$ - RD$ -
16 |Personal de supervision 1 Unidad RD$ - RD$ -
17 |Bandejas 1 Unidad RD$ - RD$ -
18 [Chafing dishes con sus calentadores 1 Unidad RD$ - RD$ -
19 |Neverita con hielo 1 Unidad RD$ - RD$ -
20 |Dispensador de cristal 1 Unidad RD$ - RD$ -
21 |Servicio de montaje y desmontaje 1 Servicio RD$ - RD$ -
Articulos desechables (servilletas 5
t
22 |individuales cuadradas y otros desechables 1 <RSI el RD$ - RD$ -
persona
elegantes)
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ESCUELA NACIONAI

DE LA JUDICATURA Formulario de oferta econémica

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de |a Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura.

Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . . .
N Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. did Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
o. medida

LOTE 2: Regién Sur

Otros articulos y utensilios necesarios para
el montaje, servicios y desmontaje de los )
23 , . - 1 Unidad RD$ - RD$ -
alimentos y bebidas (describirlo en |la

propuesta técnica)

24 [Agua mineral (envasadas botellas normales) 1 Unidad 0% RD$ - RD$ -

25 |Agua carbonatada 1 Unidad 0% RD$ - RD$ -

TOTAL UNITARIO| RD$ =

Valor total de la oferta Valor total de la oferta en
en letras (impuestos numeros en RD$ (no RD$ 4,000,000.00
incluidos) cambia)

Nombre del representante legal Firma vy Sello
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ESCUELA NACIONAI

DE LA JUDICATURA Formulario de oferta econdmica

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura.

Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . . .
N Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. did Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
o. medida

LOTE 3: Regién Norte

1 |Almuerzo estandar 1 Servicio RD$ - RD$ -
2 |Refrigerio tipo estandar 1 1 Servicio RD$ - RD$ -
3 |Refrigerio tipo estandar 2 1 Servicio RD$ - RD$ -
4 [Refrigerio tipo estandar 3 1 Servicio

Refrigerios de estacion liquida tipo estandar o
5 1 Servicio RD$ - RD$ -
(por persona)

Refrigerios de estacion liquida tipo ejecutiva

6 1 Servicio RD$ - RD$ -
(por persona)

7 [Mesa 1 Unidad RD$ - RD$ =

8 [Manteles 1 Unidad RD$ = RD$ -

9 ([Bambalina 1 Unidad RD$ = RD$ -
Servilletas individuales cuadradas

10 1 Paquetes RD$ - RD$ -
(paquetes)

11 |Doilies 1 Unidad RD$ - RD$ =
Cuberteria (tenedor, cuchara, cuchillo, P t

12 ( 1 aquete por RD$ - | rDS$ ;

cuchara de postre...) persona




e

ESCUELA NACIONAI

Formulario de oferta econémica

Pagina 2de 3

DE LA JUDICATURA
Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura.
Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . ..
Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. . Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
No. medida
LOTE 3: Regién Norte
Cristaleria (plato base, plato, copa de agua, Paquete por
13 1 RD$ - RD$ -
vaso, plato de postre...) persona
14 [Pucheros 1 Unidad RD$ - RD$ -
15 |Camareros 1 Unidad RD$ - RD$ -
16 |Personal de supervision 1 Unidad RD$ - RD$ -
17 |Bandejas 1 Unidad RD$ - RD$ -
18 [Chafing dishes con sus calentadores 1 Unidad RD$ - RD$ -
19 |Neverita con hielo 1 Unidad RD$ - RD$ -
20 |Dispensador de cristal 1 Unidad RD$ - RD$ -
21 |Servicio de montaje y desmontaje 1 Servicio RD$ - RD$ -
Articulos desechables (servilletas 5
t
22 |individuales cuadradas y otros desechables 1 <RSI el RD$ - RD$ -
persona
elegantes)
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2,

ESCUELA NACHIONAI

DE LA JUDICATURA Formulario de oferta econémica

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de |a Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura.
Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . ..
Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. . Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
No. medida
LOTE 3: Regién Norte
Otros articulos y utensilios necesarios para
el montaje, servicios y desmontaje de los )
23 , ) " 1 Unidad RD$ - RD$ -
alimentos y bebidas (describirlo en |la
propuesta técnica)
24 [Agua mineral (envasadas botellas normales) 1 Unidad 0% RD$ - RD$ -
25 |Agua carbonatada 1 Unidad 0% RD$ - RD$ -
TOTAL UNITARIO| RD$ -
Valor total de la oferta Valor total de la oferta en
en letras (impuestos numeros en RD$ (no RD$ 6,000,000.00
incluidos) cambia)
Nombre del representante legal Firma vy Sello
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FSCUELA NACIONAI

DE LA JUDICATURA Formulario de oferta econdmica

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura.

Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . . .
N Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. did Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
o. medida

LOTE 3: Region Este

1 |Almuerzo estandar 1 Servicio RD$ - RD$ -
2 |Refrigerio tipo estandar 1 1 Servicio RD$ - RD$ -
3 |Refrigerio tipo estandar 2 1 Servicio RD$ - RD$ -
4 [Refrigerio tipo estandar 3 1 Servicio

Refrigerios de estacion liquida tipo estandar o
5 1 Servicio RD$ - RD$ -
(por persona)

Refrigerios de estacion liquida tipo ejecutiva

6 1 Servicio RD$ - RD$ -
(por persona)

7 [Mesa 1 Unidad RD$ - RD$ =

8 [Manteles 1 Unidad RD$ = RD$ -

9 ([Bambalina 1 Unidad RD$ = RD$ -
Servilletas individuales cuadradas

10 1 Paquetes RD$ - RD$ -
(paquetes)

11 |Doilies 1 Unidad RD$ - RD$ =
Cuberteria (tenedor, cuchara, cuchillo, P t

12 ( 1 aquete por RD$ - | rDS$ ;

cuchara de postre...) persona




e

I ‘:('l“|-'|. LY :\.\t'l(.'\ Al
DE LA JUDICATURA

Formulario de oferta econémica

Pagina 2de 3

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de la Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura.
Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . ..
Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. . Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
No. medida
LOTE 3: Region Este
Cristaleria (plato base, plato, copa de agua, Paquete por
13 1 RD$ - RD$ -
vaso, plato de postre...) persona
14 [Pucheros 1 Unidad RD$ - RD$ -
15 |Camareros 1 Unidad RD$ - RD$ -
16 |Personal de supervision 1 Unidad RD$ - RD$ -
17 |Bandejas 1 Unidad RD$ - RD$ -
18 [Chafing dishes con sus calentadores 1 Unidad RD$ - RD$ -
19 |Neverita con hielo 1 Unidad RD$ - RD$ -
20 |Dispensador de cristal 1 Unidad RD$ - RD$ -
21 |Servicio de montaje y desmontaje 1 Servicio RD$ - RD$ -
Articulos desechables (servilletas 5
t
22 |individuales cuadradas y otros desechables 1 <RSI el RD$ - RD$ -
persona
elegantes)
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REPUBLICA DCMINICANA
ESCUELA NACIONAI

DE LA JUDICATURA Formulario de oferta econémica

Contratacién de servicios de almuerzos, refrigerios y catering, en
Titulo del proceso: diferentes regiones de pais requeridos para las actividades de |a Referencia:| ENJ-LPN-2024-004%
Escuela Nacional de la Judicatura.

Nombre del oferente: RNC/Cédula:
Fecha: RPE:
item . .. . . . Unidad de . .. . . .
N Descripcion del Bien, Servicio y Obra Cant. did Precio unitario ITBIS % ITBIS RD$ Precio Unitario Final
o. medida

LOTE 3: Region Este

Otros articulos y utensilios necesarios para
el montaje, servicios y desmontaje de los )
23 , . - 1 Unidad RD$ - RD$ -

alimentos y bebidas (describirlo en |la

propuesta técnica)

24 [Agua mineral (envasadas botellas normales) 1 Unidad 0% RD$ - RD$ -

25 |Agua carbonatada 1 Unidad 0% RD$ - RD$ -

TOTAL UNITARIO| RD$ =

Valor total de la oferta Valor total de la oferta en
en letras (impuestos numeros en RD$ (no RD$ 2,000,000.00
incluidos) cambia)

Nombre del representante legal Firma vy Sello
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