CENTRO DE ESTUDIOS Y CAPACITACION COOPERATIVA R.L.

£ CENECOOP

Crecemos Juntos

Area de Gestién Administrativa Financiera

2021-GG-CDP-0071-FPU

1. Datos Generales

1. Objeto Contractual. (Consiste en indicar el
nombre del producto, obra, bien o servicio requerido,
que le fue comunicado previamente).

Servicios para la Asamblea General de
Delegados del CENECOOP R.L

1.2 Subprograma Presupuestario.

1.01.99 Alquileres
1.05.02 Gastos de transporte
2.02.03 Alimentos y Bebidas

1.3 Subpartida Presupuestaria.

Asambleas Ordinarias y Extraordinarias

1.4 Cantidad. (Indicar la cantidad del bien o servicio
aprobado).

Alquileres

1 Salén
Gastos de transporte

Del edificio cooperativo a la sede del evento
Alimentos y Bebidas

100 desayunos

100 almuerzos

100 refrigerios

1.5 Unidad de medida. (Unidades, kilos, paquete,
caja, litro, metros, servicio, etc).

Paquete

1.6 Monto Total. (Monto del recurso aprobado).

¢2.400.000,00 con L.V.A contemplado
Por partida segtn sigue:
1. Alquileres: ¢200.000,00
2. Transporte: ¢200.000,00
3.Alimentos y Bebidas: ¢2.000.000,00

1.7 Prioridad de la Compra, (I o Il semestre).

Il semestre 2020
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1.8 Nombre de la dependencia a la que se le
solicité elaborar la especificacion.

Gerencia General

1.9 Estudio Costo — Beneficio. (Aplica para bienes y
servicios cuya estimacion del negocio sea mayor al
limite superior de Licitaciones Abreviadas. Se utiliza
para comprobar la conveniencia de realizar la
contratacién).

N/A

1.10 Cronograma de Actividades. Este comesponde
a la fase previa a la formulacién de solicitud de
contratacion. Aplica para bienes y servicios cuya
estimacion del negocio sea mayor al limite superior
de las Licitaciones Abreviadas.

N/A

1.11 Plazo de entrega del bien o servicio. (Dias
habiles en que se espera que se entregue el bien o
inicie el servicio.) Asimismo, se debe indicar si el
objeto contractual es sujeto a entrega en plaza o si
requiere tramite de exoneracién e indicar si el
producto es importado.

10 de diciembre del 2021.

1.12 Plazo de Ejecucioén de la obra o el servicio
requerido. (Si es bianual, anual, semestral,
bimensual o mensual), que le fue aprobado por parte
de la Direccién Ejecutiva en su Plan Operativo Anual
(POA). En caso de que se trate de un contrato
continuado, se debera indicar el numero de
prérrogas.

N/A

1.13 Lugar de entrega o ejecuciéon. Consiste en
indicar el lugar donde se debe entregar el bien o
donde se debe ejecutar el servicio o la obra (Detallar
con exactitud y claridad el Iugar, oficina, teléfono
directo y extension).

Area metropolitana, hasta un maximo de 12
kilbmetros a la redonda del Edificio Cooperativo,
Montes de Oca, San José.

1.14 Propuesta para la designacion de Ia
contraparte técnica. Persona responsable de brindar
las especificaciones técnicas y de la verificacion y
validacion técnica de ofertas en SICOP. Esta persona
debe contar con firma digital y tener el rol
correspondiente en SICOP ya que las ofertas seran

Katya Mesén Barquero, 25285820 ext 103 correo
electronico kmesen@cene.coop
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calificadas por medio de la plataforma (Indicar con
exactitud y claridad el nombre completo, correo,
teléfono directo y extension).

1.15 Persona designada para atender consultas
técnicas de oferentes una vez iniciado el
concurso. (Indicar el nombre completo, correo,
teléfono directo y extension).

Katya Mesén Barquero, 25285820 ext 000 correo
electrénico kmesen@cene.coop

1.16 Modalidad de Pago. En un solo tracto o varios
tractos, o bien si se trata de pagos mensuales,
bimensuales, trimestral o semestral, o una tabla de
pagos, Si el pago es en tratos deberd especificar el
porcentaje que se pagara en cada uno.

En dos tractos cada servicio
30% a la formalizacién

70% al dar por recibido en satisfaccidn el servicio

1.17 Garantia Comercial. (Definir el plazo y en qué
consistird. Si se omite se entiende que la garantia
requerida es de 30 dias naturales).

N/A

1.18 Garantia de Cumplimiento. Aplica para
procedimientos de licitacion publica, abreviada y se
recomienda en contrataciones directas por excepcion,
cuando la ejecucién sea continuada y el monto
superior al limite de contratacién directa de escasa
cuantia- (Indicar porcentaje entre 5% y 10%, para lo
cual podra utilizar la hoja de calculo que fue aprobada
por el Consejo de Directores —Circular DE-040-2016).
Si se requiere para contrataciones directas debera
justificarlo.

N/A

1.19 Muestras del producto. (Indicar si se requieren
o no, de conformidad con el Art. 57 del RLCA). Se
recomienda, de previo a utilizar este espacio, analizar
los alcances de dicho articulo.

N/A

1.20 Clausula penal, multas o sanciones. (De ser
requerida, debera adjuntarse la forma y el calculo
realizado para incluir un monto o porcentaje
considerando los dafios y perjuicios, para lo cual
podra utilizar la hoja de célculo que fue aprobada por
el Consejo de Directores —Circular DE-040-2016.

Exclusion del registro de proveedores por un afo en caso
de incumplimiento.

Por aplicacion de evaluacidn deficiente de los
participantes se inhabilita para el siguiente modulo.
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1.21

(contrataciones que no se concursan) segun sea
el caso deberd incluirse. Estudio técnico que
acredite tal condicion, Certificacion de oferente tnico.
En capacitaciones incluir antecedentes, invitacién
publica, proforma, contacto de la empresa.

Contrataciones Art. 139 del RLCA

N/A

2. Detalle /Especificacion técnica

2.1Por la linea de gasto

1. Alquileres

Salén para sesién.
El saldn debera contar con las siguientes condiciones:

Capacidad para 100 personas sentadas comodamente o sentadas en formato de salén tipo
“Wr

El salén debe de contar con fluido eléctrico

El salon deberd contar con pantalla de proyeccion, sistema de sonido, parlantes, 2
micréfonos inalambricos, video proyector. Todos los equipos anteriores deberan estar en
Optimas condiciones para su uso en forma diaria, segun los eventos.

Podio para aquellas ocasiones que requirieran su uso durante las capacitaciones,
especificamente para el acto de inauguracioén y el acto de clausura.

Servicio de agua potable para los participantes e instructores durante el horario de uso del
salén.

Servicios sanitarios debidamente identificados para hombres y mujeres, en las cercanias del
salén, para el uso de los participantes e instructores. Dichos servicios deberén contar, en
forma diaria, con jabén para manos, alcohol en gel y papel higiénico.

Tanto el saldon como los servicios sanitarios deberan contar con servicio diario de limpieza.

Se deberd disponer de un espacio para uso de oficina para uso exclusivo de personal
CENECOOP R.L. y durante todo el tiempo del uso del servicio, en la cual se pueda guardar en
condiciones de seguridad, equipo y materiales de uso diario para la actividad. Este espacio no
puede ser menor a 4mts por 4 mts.

Se debera contar con una mesa principal, la cual debera tener su respectivo mantel, sillas,
asi como de servicio de agua potable con recipientes (pichel y vasos).

Internet Inalambrico (Wi-Fi)
- El lugar debera contar con servicio de Internet inalambrico (Wi-Fi) para la realizacion de

actividades de capacitacion por parte de los participantes e instructores tanto en el salén de
instruccién como en zonas comunes, asi como para el acceso libre de los participantes ya sea
por equipos electronicos personales tanto portatiles como méviles, con un minimo aceptable
de 15-MB, tanto de descarga como de carga de datos.
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Astas de banderas y bandera de Costa Rica

- Ellugar deberéa contar con astas para banderas fijas en exteriores y de madera para interiores,
para desplegar las banderas de Costa Rica y del Cooperativismo durante todos los dias de
realizacién de las capacitaciones, asi como aquellas que sean requeridas acorde a las
actividades a ejecutar.

- Deberé proveer y entregar una bandera de Costa Rica con las medidas y disefios oficiales para
uso en exteriores.

2. Gastos de transporte

Transporte terrestre para los participantes de la Asamblea General de Delegados, del edificio
cooperativo al lugar del evento, a un radio de no més de 12 km a la redonda del edificio cooperativo
ubicado en San Pedro, Montes de Oca y viceversa.

Tipo de transporte: buseta con capacidad para 25 pasajeros
Hora de salida del edificio cooperativo:

Hora de salida del lugar del evento:

REQUERIMIENTOS OBLIGATORIOS.

1- El oferente debera aportar pélizas de seguro, RTV, marchamo, permisos del Consejo Técnico de
Transporte, licencia de chéfer, todos los documentos deberdn estar al dia, antes de las fechas
establecidas para realizar el servicio de transporte.

2- Buena presentacion del chofer, buen trato para los usuarios.

3-Excelente estado de las unidades, en caso de algun desperfecto de la Unidad, el oferente debera
cambiar inmediatamente por otra unidad en buen estado.

3. Alimentos y Bebidas
100 desayunos
100 almuerzos

100 refrigerios

Lugar: Los servicios se realizaran en un establecimiento del &rea metropolitana, hasta un méximo de
12 kildmetros a la redonda del Edificio Cooperativo, Montes de Oca, San José.

Hora estimada de cada servicio:
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-08:00 Desayuno
-12:00 Almuerzo
-15:00 Refrigerio

La empresa adjudicada tomara las medidas necesarias y previsiones para que los tiempos de
alimentacion estén listos para servir con al menos treinta minutos de antelacién a la hora indicada.

Caracteristicas del servicio
Menu:

Dentro del mend, se deben contemplar platos livianos, platos vegetarianos y opciones para personas
que presenten condiciones alérgicas a alimentos, dentro de las opciones de platos principales.

Se debe utilizar en la preparacion de los alimentos, materia prima o insumos de buena calidad,
CENECOOP R.L. podréa corroborar la calidad de estos.

Las frutas, vegetales y verduras deben ser de buena calidad su corteza o cascara debe estar libre de
cortaduras, magulladuras, golpes, partes mohosas 0 en mal estado. Su textura debe ser firme segun
el producto con olor y color caracteristico al producto que demuestren frescura organoléptica.

Para los abarrotes se debe tomar en cuenta lo siguiente:

e Los empaques de latas o bolsas deben estar sin alteraciones.
e Deben tener la fecha de vencimiento y etiqueta nutricional visibles.

o Deben ser libres de particulas ajenas, astillas, gorgojos, insectos, o aditivos no permitidos por
el Ministerio de Salud.

e Los enlatados deben ser sin golpes, abultamientos o herrumbre y deben lavarlos antes de
abrirlos.

e Los alimentos empacados en bolsas no deben estar abiertas, himedos o con huecos. Una

vez abiertos estos alimentos se tienen que almacenar en recipientes con tapa, colocandoles la
debida rotulacién.

e Deben aplicar el sistema de inventario PEPS, primero en entrar primero en salir.
e Deben estar inscritos en el Ministerio de Salud.

En la oferta se debe incluir una lista de las casas o el proveedor que les suple los diferentes insumos.

Debe existir un proceso que asegure la 6ptima seleccién de los insumos y los criterios de calidad.

Productos carnicos:
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La carne, pollo, cerdo, pesado deben de tener caracteristicas de frescura.

El arroz, frijoles, leguminosas deben venir empacado en forma adecuada.

Todos los lacteos y derivados deben ser pasteurizados y homogenizados.

En los condimentos no se puede utilizar glutamato monosédico o ajino moto, para la

preparacion de los alimentos.

e Deben utilizarse condimentos y especies naturales para resaltar el sabor de las comidas, pero
gue no perjudiguen el organismo. Se deben condimentar con especies naturales como
cebolla, ajo, chile dulce, apio, culantro, orégano, etc.

e Los insumos almacenados en la bodega de productos secos y los productos carnicos deben

tener su respectiva fecha de vencimiento visible, para efectos de control y rotacién en los

diferentes sistemas de almacenamiento.

Todos los alimentos deben prepararse con la minima cantidad de grasa, de manera que exista un
equilibrio entre la calidad de la preparacion y su aporte de nutrientes. Deben predominar las
preparaciones a la plancha, al horno, al vapor, entre otras, de forma que pueda controlarse mas
facilmente la cantidad de grasa.

Los comestibles que no lleven coccidn como los vegetales para ensalada, deben esterilizarse antes de
ser preparados, para asegurar la inocuidad de los alimentos. Puede ser con cloro, yodo o algun
producto especial para lavar los vegetales.

Se deben eliminar todos los productos mohosos, no se permite trocear la parte mohosa y luego utilizar
el resto.

Para las ensaladas, se deben ofrecer aderezos.

El contratado debe cumplir con la tabla de pesos o gramajes del Anexo N° 1, se indican las medidas
minimas para las porciones que deben ser suministradas, garantizando un balance del valor del
servicio con el servicio brindado.

El concesionario debe llevar un control de temperatura durante todo el proceso de coccién, segin lo
indicado en el Anexo N° 2. Las ensaladas en la barra de servicio deben mantener una temperatura
entre los 15y 20 °C, para mantener su frescura.

Para la preparacion de los alimentos se debe tomar en cuenta lo siguiente:

Deben ser cocidos en aceite vegetal, aceite de palma o de coco, no manteca.

Se tiene que controlar el uso del aceite. (reutilizacién y cambio)

Deben quedar bien cocidos.

Los frescos naturales deben elaborarse con agua potable y con frutas naturales o pulpas.

Los alimentos deben prepararse preferiblemente a la plancha o al horno, para evitar las
frituras.
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Para la manipulacién y conservacion de los alimentos se debe contar con un adecuado control para la
conservacion antes y después del proceso de coccion.

En el proceso de preparacion de los alimentos se deben identificar los puntos criticos a controlar para
asegurar la calidad final del producto y manipular los mismos con adecuadas practicas de
manufactura.

Las materias primas deben ser mantenidas bajo las condiciones de conservacién que requieran, ya
sea seco, refrigerado o congelado. Los productos congelados deben almacenarse empacados,
rotulados y proporcionados para evitar la descongelacién y recongelacion de los mismos.

El almacenaje de los insumos y abarrotes tiene que ser clasificado, limpio y ordenado.

Las personas trabajadoras deben lavarse las manos de forma adecuada cada vez que pasen de un
proceso a otro y lavarselas cada vez que entren al area de la cocina, cuando usen el servicio sanitario,
estornuden o tosen, manipulen objetos ajenos a los alimentos, manipulen alimentos crudos y cuando
se manipulen alimentos cocidos.

Se puede utilizar guantes en todo proceso, Si no utilizan guantes deben cumplir con los siguientes
pasos:

e Lavado profundo de manos cada 20 minutos, de acuerdo con lo indicado por el Ministerio de
Salud.

Lavarse las manos cada vez que se cambie de actividad dentro del proceso.

Utilizar un cepillo para manos por persona.

Utilizar jabon antibacterial.

Utilizar toallas de papel para secarse las manos.

Menaje para cada servicio: Para la prestacion del servicio se debe brindar el menaje necesario como
platos, vasos, cuchillos, tenedores, cucharas, servilletas y cualquier otro utensilio de cocina, asi como
cualquier otro equipo adicional que se requiera como: licuadoras, batidoras, bandejas para bafios
maria, loza negra (ollas), azafates para brindar el servicio.

Los utensilios con que se preparan los alimentos no deben ser de madera, aleaciones que alteren o
permitan la intoxicacién y/o contaminacién de los alimentos.

El contratado debe contar con personal idéneo con conocimientos y experiencia para brindar el
servicio, el cual estara bajo su responsabilidad. El cocinero o quien prepara los alimentos debe contar
con una experiencia minima de 10 afios en la preparacion de alimentos, por lo que debe aportar en la
oferta al menos 3 cartas de recomendacién o declaracién jurada que acrediten dicha experiencia.

El personal debe poseer el curso basico de manipulacién o inocuidad de alimentos, certificado por una
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empresa reconocida por el Ministerio de Salud. Ademas, previo a iniciar la ejecucién contractual,
deben contar con el carné de manipulador de alimentos del Ministerio de Salud.

Si durante la ejecucion contractual el servicio no se recibe a satisfaccion, por falta de personal,
CENECOOP R.L. podra solicitar al contratado que realice ajustes para que brinden el servicio
adecuadamente.

Durante la ejecucién del contrato, el personal del concesionario debe mantener un comportamiento
apropiado enire ellos y respecto al personal y usuarios de CENECOOP R.L., debiendo acatar las
regulaciones internas de conducta, que entre otros aspectos exigen el respeto a las normas basicas
de urbanidad y buenas costumbres, prohiben el fumado en las instalaciones del edificio y la
permanencia de personas en estado de embriaguez o condicidén analoga. De esta forma, CENECOOP
R.L. se reserva el derecho de solicitar Al contratado el retiro del personal que no cumpla con las
normas basicas de conducta en la Institucién.

El personal que brinde el servicio debe ser supervisado y evaluado por el contratado.
El personal debe portar uniforme durante la prestacion de los servicios.

Las personas frabajadoras no deben fumar ni masticar chicle mientras preparen o sirvan los
alimentos, ni en las areas destinadas al lavado de vajilla y loza negra. No se permite fumar en todo el
horario de servicio ni dentro de las instalaciones de CENECOOP R.L.

El personal que brinde el servicio debe utilizar el uniforme que se describe a continuacion, debe estar
completo y limpio.

Femenino:

Gabacha, blusa, delantal, pantalén de colores claros.
Guantes para manipular y/o distribuir los alimentos.
Zapatos adecuados y cerrados.

Tapa bocas para distribuir alimentos.

Cofia malla.

Masculino:

Camisa y pantalén de colores claros.
Gabacha y/o delantal de colores claros.
Guantes para distribuir los alimentos.
Zapatos cerrados.

Tapa bocas para distribuir alimentos.
Cofia o malla.
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Tanto el personal femenino como masculino no deben usar anillos, aretes, reloj, collares u otras
alhajas al manipular o distribuir los alimentos.

En las mujeres el maquillaje debe ser escaso, las ufias de las manos deben estar recortadas, limpias y
sin esmalte. Los hombres deben tener las ufias recortadas y limpias.

La ejecucion de los servicios que se brinden por la persona o grupo de personas que el contratado
designe, deberan ser supervisados por éste, CENECOOP R.L. estd facultado para verificar el
cumplimiento de los requisitos establecidos para la ejecucién contractual, y de determinar alguna
inconsistencia la hara del conocimiento del contratado, o bien del supervisor designado por éste, para
que se adopten las medidas correctivas del caso.

CENECOOP R.L. podra rechazar inmediatamente aquellos servicios que no cumplan con las
exigencias definidas en esta contratacion y detectadas en los procesos de supervisién que se realicen.

CENECOOP R.L. tendra la facultad para evaluar la cocina en la cual se manipulan o preparan los
alimentos, con el fin de observar si los mismos retnen y cumplen con todas las normas de higiene,
salud y seguridad que sefialen las autoridades gubernamentales de acuerdo con la Ley General de
Salud, para este tipo de instalaciones.

Ademas, podra verificar la forma de conservacion de los alimentos, la calidad de los insumos, la
preparacion de los insumos, trasiego, almacenaje, y distribucion de estos.

El contratado en caso de que el usuario solicite los alimentos para llevar debe entregarlos empacados
en envase desechables biodegradables y debe incluir los cubiertos desechables biodegradables. (No
plastico, ni estereofén) :

Debe existir un programa de limpieza donde una vez a la semana se realice una limpieza profunda y
se defina la frecuencia, tipo de limpieza ya sea profunda o superficial de las zonas de la cocina.
Incluye limpieza de los diferentes equipos, superficies, ventanas, paredes entre otros. CENECOOP
R.L. revisaré este programa con el contratado.

El equipo, los instrumentos, menaje y utensilios deben limpiarse diariamente, después de usado y
antes de usarlo nuevamente, deben mantenerse limpios durante todo el proceso.

Los utensilios con los que se sirven los alimentos y los que utiliza el usuario deben estar
desinfectados.

No se permite utilizar limpiones de tela en la cocina, se deben utilizar toallas de papel en dispensador
para el secado de manos en la cocina y para secado general de la cocina.
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En el momento de brindar el servicio el contratado debe considerar lo siguiente:

Los alimentos deben servirse calientes.

Los alimentos al momento de servirse deben cumplir con todas las caracteristicas y
propiedades organolépticas correspondientes de acuerdo con su naturaleza.

Mantener bien tapados hasta el inicio del servicio los alimentos que se sirven crudos o frios.
Las salsas, aderezos, sal deben suministrarse en dispensadores apropiados y mantenerse
limpios.

No acumular la vajilla sucia en el depésito de recoleccion.

El origen de los productos que se compran para el servicio, proveedores y calidad de los
productos.

Ofrecer en los menus opciones vegetarianas.

Ofrecer menus bajos en calorias.

Deben tener practicas ambientales en sus instalaciones demostrables.

El aceite quemado debe ser recolectado adecuadamente en las cocinas.

La vajilla, cuberteria y manteleria (si tienen) debe ser reutilizable.

No pajillas plasticas.

No se deben utilizar estereofén, ni plasticos de un tnico uso.
El concesionario debe contar con un plan de manejo de residuos; separar los residuos en las
cocinas en organicos, plastico, vidrio, aluminio (metal), papel y cartén; en contenedores
propios o con algln convenio de una empresa dedicada al reciclaje.

Los envases, embalajes y empaques de los productos que contienen alglin material reciclado
0 son reciclables.

10% de los productos servidos sean producidos organicamente segin el decreto ejecutivo
29782-MAG.

Los productos de origen animal tienen que estar bajo estandares ambientales y bienestar
animal, certificado.

El concesionario debera medir constantemente el tiempo de espera en la fila de las personas
que requieren ese servicio e implementara las medidas correctivas que considere pertinentes
para que la atencién sea agil y pronta.

No podran utilizarse para fines personales u otros fines que no tengan relacién con el
servicio.

La basura debe eliminarse diariamente del drea de la cocina. Los basureros deben estar tapados y
con pedal para abrirse, para evitar el contacto directo con las manos. Los depésitos para los residuos
deben estar fuera del area de cocina de manera que al final de la jornada se voten en los basureros
junto con la demas basura de la cocina.

Si el personal del contratado utiliza un vocabulario indebido, maltrato o comportamientos que falten el
respeto hacia las otras personas, CENECOOP R.L. podra exigir que lo cambien.
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Es obligatorio contar con la asesoria de un nutricionista durante la vigencia del contrato

Se debera mantener en las instalaciones de los centros de alimentacion, un botiquin para primeros
auxilios, segln dicta la Ley de Riesgos del Trabajo, y tomar todas las medidas del caso cuando ocurra
un accidente.

RECOMENDACIONES PARA EL MENU

MENU DE DESAYUNO Los componentes basicos del desayuno para todos los centros de alimentacion

se ofreceran por separado y seran los siguientes:

v Bebidas calientes: café o té negro, café o té con leche, chocolate, té€ saborizado, frutas, agua
dulce, leche entre otros

v Bebidas frias: jugos y refrescos naturales, batidos de fruta, en leche y en agua, leche, yogur liquido
y otros.

¥ Fruta en trozo, fruta mixta picada, troceada y fruta entera.

v Base proteica:

v Embutidos: jamén (cerdo y pavo), salchichas, o salchichon.

¥ Queso: trozo de queso fresco vy a la plancha, tajada de queso procesado.

v"Huevo: torta de huevo (con 1 0 2 huevos), omelette, frito, revuelto e ingredientes adicionales por
separado para el huevo: tomate, jamén, queso, chile dulce, cebolla, hongos, salchichén picado,
etc.

v’ Base harinosa: gallo pinto, pan cuadrado, pan baguete, tostadas, panqueques, tortillas, cereales
burritos, prensadas (tortillas de maiz o harina), empanadas de masa, cangrejos, emparedados
(variados) y tamales.

v Acompafnamientos salados: natilla, salsa tomate, mantequilla y queso crema.

v Acompainamientos dulces: azucar, sustitutos de azucar, mieles, jaleas 0 mermeladas

Se contaran con opciones de desayuno que favorezcan una alimentacion saludable, tales como: queso
fresco, tortillas caseras, jugos naturales, batidos de frutas, cereales de desayuno, lacteos descremados,
diferentes tipos de emparedados (pan blanco, integral, cuadrado, con diferentes rellenos: pollo, carne,

jamén y queso, queso, frijol, aguacate, etc.), frutas frescas de temporada porcionado o enteras, alimentos
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integrales (granola, galletas, bocadillos salados, efc.), bebidas de soya, entre otros.

Adicionalmente, para el-desayuno podran ofrecerse alimentos tales como: empanadas, diferentes fipos
de tostadas, preparaciones a base de huevo, enyucados, tortillas palmeadas, prensadas, platano
maduro, reposteria casera, entre otros, el concesionario tiene la libertad de ser creativo y tener iniciativa

para la variedad.

MENU DE ALMUERZO
Recomendaciones
m Arroz blanco y preparado. (Por ejemplo, con pollo, con cerdo, tipo cantonés, entre otros)
m Frijoles rojos 0 negros.
m Platos compuestos: por ejemplo, arroz con pollo, arroz con cerdo, tipo
Cantonés, pastel de came, lasafa de pollo.
m Carnes rojas en diferentes cortes.
m Carnes blancas. (por ejemplo,
pollo frito, en salsa, asado, filete de pescado)
m Consomeés y sopas variadas.
m Fruta Natural variada.
m Postres, al menos dos tipos diferentes.
m Guarnicién harinosa. (al menos 2 opciones)
m Guarnicién vegetal.

= Plato Principal. (3 opciones como minimo)Ensalada.
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m Refresco natural. (al menos 2 opciones)
= Pan o tortilla.

La combinacién de los diferentes ingredientes de las ensaladas, asi como la combinacién de opciones
de alimentos que se ofrecen un mismo dia, debe hacerse de manera tal que pueda satisfacerse los
gustos y necesidades de la mayor cantidad de usuarios.

El contratado podra Incluir una opcién vegetariana, unas opciones ‘livianas” o ambas. Para que se
considere un plato “liviano” esta opcion debera cumplir con al menos una de las siguientes
caracteristicas:

e Aporte calérico reducido.

e Bajo contenido de azlcares.

e Reducido en la cantidad de grasa.
e Bajo contenido de sodio.

Las opciones que se ofrezcan como livianas deberan estar validadas por el Profesional en Nutricion.

Las siguientes preparaciones se pueden incluir como plato compuesto, sin detrimento de que se
puedan incluir otras no mencionadas en esta lista:

e Sopas.

e Pastas.

e Pasieles-Lasanas

e Arroces (cantonés, con atun, con carng, con pollo, jardinero)

e Preparaciones con huevo.

e Preparaciones a base de vegetales (almuerzos, chiles rellenos, etc.)
e Canelones con carne.

e Chilaguilas de pollo.

e Frijoles con cerdo.
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e Garbanzos con carne.
e Lentejas con carne.

Plato principal.

Las alternativas de plato principal deben cumplir con lo siguiente:

Alternativa 1: Plato principal a base de carne roja en trozo, que debera cumplir con los gramajes
especificados en el anexo 1.

Alternativa 2: Plato principal a base de carne blanca en trozo, que deberd cumplir con los gramajes
especificados en el anexo 1.

Guarnicion.
La guarnicion o acompafiamiento, es una preparacion culinaria que acomparnia al plato principal.

Las preparaciones para guarniciones se realizaran a base de vegetales, verduras o tubérculos.
Se requiere un minimo de dos opciones de guarniciones diarias. Se detallan las opciones requeridas:

Opciodn 1: vegetales harinosos en la mayoria de los casos preparados salteados a la plancha, al

vapor o hervidos. Ademas de purés de diferentes alimentos.

Opciodn 2: vegetales no harinosos preparados al vapor o hervidos (brécoli, zanahoria, vainica, chayote

entre otros), vegetales mixtos, picadillos (sin carne).

Opcidén 3 Sustancias: consomeés, sopas 0 cremas de vegetales. Los consomés y sopas pueden ir

acompanados con fideos, tortilla tostada, vegetales, entre otros.

Opcién 4: platano maduro preparado de diferentes formas: frito, hervido, al horno con queso, en miel,

en tortas con queso o frijol y cualquier otra forma de preparacién segun el criterio e iniciativa del
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concesionario. Las formas de preparacién no deberan repetirse en la misma semana del ciclo de

menu.

Ensalada
Es principalmente un plato frio con hortalizas mezcladas, cortadas en trozos. Que pueden ser

aderezadas con jugo de limén, aceite de oliva o vinagreta; el complemento de la sal debera ser a gusto

del usuario. Se prepararan al menos con fres ingredientes de vegetales.

El aderezo y las especias (chile, cebolla, culantro, perejil, entre otros) de las ensaladas no deben incluirse

como uno de los ingredientes.

Se pueden ofrecer ensaladas completas como plato fuerte (cesar con pollo, ensalada de attin, de pasta,

con verduras)

Fresco natural o en leche.
Se ofreceran diariamente dos alternativas de fresco de las cuales deberan ser naturales o bien la

combinacién de uno natural y otro a base de leche.

Para la elaboracion de los frescos naturales se utilizaran frutas o pulpas naturales de fruta, pasteurizadas

y contar con su respectiva fecha de vencimiento.

En el caso de los productos para preparar los frescos a base de leche (horchata, pinolillo, crema, fresa,
chocolate, frutas en leche, etc.), deberan utilizarse Gnicamente aquellos que cuenten con empaques

herméticos y fecha de vencimiento claramente especificada.

Asi mismo, la leche que se utilice para preparar las bebidas debera ser pasteurizada, de marca comercial

reconocida con su respectivo permiso sanitario del Ministerio de Salud.
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Fruta.
Siempre debe ofrecerse como minimo, una alternativa de fruta fresca, ya sea en trozo, fruta mixta picada
o fruta por unidad.

3. Otras Condiciones

3.1 Requisitos de Admisibilidad:
a) Estar registrado como proveedor del CENECOOP RL
b) Encontrarse al dia con las obligaciones sociales que establece la legislacién costarricense

c) El oferente debera contar con patente comercial expedida por la respectiva autoridad municipal
o permiso sanitario de funcionamiento al dia, del cual aportara copia simple en la oferta.

d) El oferente debe tener experiencia de al menos 10 afios en servicios de preparacion y
distribucién de alimentos, atencién de eventos culinarios preferiblemente en empresas
cooperativas o de la economia social. En la oferta se deben adjuntar tres cartas de
recomendacion que determinen y muestren dicha experiencia, en las cuales se debe indicar el
nombre del cliente, el nimero de teléfono, correo electronico, el periodo en que se brindd el
servicio, el tipo de servicio y el nombre de la persona que pueda dar referencias.

e) El oferente debe demostrar amplia experiencia en el transporte de personas, en diversas partes
del pais

f) La presentacién de ofertas puede ser por todas las lineas a por alguna de estas, sin embargo,
se consideraran las facilidades dadas en las lineas 1 y 3 al ser servicios ligados. La evaluacion
se realizara por aparte para cada una de las lineas.

3.2 Perfil del Oferente:

a) La empresa debe cumplir con lo establecido en el Decreto Ejecutivo n°34745 sobre el Reglamento
General de Higiene para los Manipuladores de Alimentos. Los Manipuladores de Alimentos deben
contar con un came o certificacion que los acredite como tales, expedido por las autoridades
sanitarias de las Areas Rectoras de Salud de Ministerio de Salud. Para comprobar este requisito el
oferente debe indicar la lista de personas que atenderan los servicios por parte de la empresa y
aportar copia de este documento.

b) El oferente debera adjuntar un listado con tres referencias de otras organizaciones cooperativas
donde haya brindado servicios similares (eventos, cantidad de personas atendidas, refrigerios) de
manera satisfactoria y para mas de cien personas en los ultimos 12 meses respecto de la fecha de la
apertura de este concurso. Debera indicar los contactos y niumeros de teléfonos con quienes se
coordind la prestacién de dichos servicios, a efecto de que la Administracién pueda confirmar la
informacion indicada.
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c) El oferente debera adjuntar los siguientes documentos:
-Fotocopia de la péliza de responsabilidad civil al dia.

-Fotocopia de la pdliza de riesgo laboral, que incluya a todas las personas que brindaran el
servicio.

La péliza civil que se solicita debera suscribirse por un monto minimo de ¢50.000,00 (50 millones de
colones exactos).

d) El oferente debera adjuntar, declaracién jurada en relacién con la recoleccion separada de los
residuos a efecto de manifestar si la realiza mediante contenedores propios.

e) El oferente debera indicar en su oferta la persona responsable de atender consultas sobre el
ofertado, la direccion correspondiente y el nimero de teléfono, fax y direccion de correo electronico.

f) El oferente garantizara mediante declaracion jurada la frescura y preparacion de los alimentos
cumpliendo los estandares de higiene y manipulacién al momento de brindar este tipo de servicio, por
lo que los alimentos que se van a suministrar seran preparados en impecables condiciones de aseo y
por personal capacitado en su manipulacién.

3.3 Contratista:
Consideraciones del contratista:

a) El nivel de los servicios de alimentacion es basico, pero de excelente calidad debido a las personas
asistentes y la relevancia de la actividad.

b) El transporte de la alimentacién, menaje, mesas y saloneros correra por cuenta del contratista.

c) La Administracién se reserva el derecho de solicitar al contratista la entrega de una muestra de los
platos de previo a las actividades, dicha muestra debera ser presentada previa coordinacién con el
Administrador del Contrato en las oficinas del CENECOOP R.L., sita: Edificio Cooperativo, San José,
Montes de Oca, 150 metros al norte de la Fuente de la Hispanidad.

3.4 Sistema de evaluacion: De considerarlo necesario indique los criterios y porcentajes aplicables
para valorar las ofertas.

1. Precio 70%

2. Experiencia en atencion preferiblemente a cooperativas: 10%
3. Condiciones de crédito: 5%

4. Organizacion con participacion asociativa mayoritaria del CENECOOP R.L.,: 15%
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4. Persona encargada de la elaboracién, revisién y aprobacion del presente formulario

Katya Mesen Barquero

4.1 Nombre de quien elaboré Puesto

Yamileth Cambronero Montero

4.2 Nombre de quien Revisé Coordinadora Administrativa Financiera

Rodolfo Navas Alvarado

4.3 Nombre de quien aprobé Gerente General

4.4 Extension telefonica de quien elaboré 100

4.5 Correo electrénico de quien elabord kmesen@cene.coop

4.6 Fecha 25/11/2020

ANEXO N° 1 (*)

Alimento/Preparacién Peso en cocido

Carne (Plato Principal)

Bistec de res o cerdo
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Chuleta de cerdo 110 g
Posta de cerdo 115 ¢
Muslo de pollo con hueso 1104g
Pechuga de pollo (¢/ hueso) 200¢g
Muslo entero 200g
Pollo desmenuzado o filete 210g
Filete de pescado 110¢g
Huevos rancheros 110 g
Bistec de higado 2 unidades
Molida de res o cerdo (porcién) 110 g
Costilla de res o cerdo (sin grasa) 110 g
Came (olla de camne) 120 g
Mondongo 100 g
Lengua 116 g
Tortas de came 100 g
Mano de piedra 110 g (2 unid de 55 g)
Carne (Plato combinado) 110g
Posta res — cerdo
Pollo 90g
Mariscos 100 g
Atin 100 g
Came en picadillos 754

859
Picadillos con carne

100g

Pagina 20 de 24



CENTRO DE ESTUDIOS Y CAPACITACION COOPERATIVA R.L.

4-;:’ CENECOOP Area de Gestién Administrativa Financiera

Crecemos Juntos 2021-GG-CDP-0071-FPU

180 g
Pasteles con carne
120 g
Leguminosas con carne 180 g
Arroz (cantones, con pollo)
50¢g
Queso
110 g
Quiche
Verduras y/o vegetales
140 g
Vegetales acompanantes
120 g
Guisos (sin came)
Otras guarniciones
. 1202 150¢g
Papa hervida
150 g
Papa (frita)
125 g
Patacones
| 1 1/3 unidad
Platano frito
. . 1/3 unidad
Platano hervido
2 120 g
Puré de papa o camote
3 120 g
Tortas de yuca, papa, platano
Cereales y leguminosas
130 ¢
Arroz
75
Frijoles 4
. 100 g
Verdura harinosa
' Dos unidades
Pan o tortilla
2 unidades
Pastas
2 unidades
Canelones :
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Ensaladas
Tres ingredientes
Verde
120 g
Compuesta (rusa) (ver lista)
100 g

(*) Estos pesos en cocido puedo oscilar en un (+ -) 15% de los establecido.

PESOS RECOMENDADOS PARA POSTRES (*1)

Frutas

En trozo (papaya, sandia, melon, pifia, etc.) 150¢g

Sandia con cascara 220 g

Unidades (manzana, melocotdn, mandarina) 120 g (1 unidad mediana)

Con gelatina 130 g

Postres elaborados

Gelatina y mouse de frutas 120 g
Flan 70g

Tres leches 100 g

Cajetas de leche 45g
Cajetas de coco 60 g

Cajetas de corn flakes 60g
Cheese cake 100 g
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Arroz con leche 120 g
Helado de palito 1 unidad
Helado corriente 65¢g
Atol en leche 220 cc

Empanaditas de pifia, manzana, dulce deleche 60g

Reposteria

Queque seco 80g

Galletas (avena, integrales, choco chips) 45g
Quequitos (tipo Muffin) 60 g

Arrollado de canela 60g

(*1) Esta lista es una recomendacién el oferente debe presentar una lista de los
productos que desea vender.
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ANEXO N° 2
TEMPERATURAS
Producto Temperatura interna minima
Pollo 74 °C (165 °F) por 15 segundos

Relleno, cames rellenas, guisos

74 °C (165 °F) por 15 segundos

Chuletas

63 °C (145 °F) por 15 segundos

Came molida

68 °C (155 °F) por 15 segundos

Bistec de res

63 °C (145 °F) por 15 segundos

Pescado en filete

63 °C (145 °F) por 15 segundos

Pescado relleno o desmenuzado

68 °C (155 °F) por 15 segundos

Vegetales cocidos

B0 °C (140 °F)

Bafio Maria

80°C

ANEXO N° 3

TABLA ESTIMACION DE SERVICIOS PLATOS FUERTES.

DETALLE DE MENU

DIARIO

PRECIO COTIZADO L.VA. (¢)

DESAYUNO

REFRIGERIO ALMUERZO

CENA

MENU

3.500

2.000 4.500

4.500
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