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CONTRATO ABIERTO PARA LA PRESTACION DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION PARA EL
PERSONAL EN LOS COMEDORES DE LAS SEDES DE INSURGENTES SUR Y PLAZA DE LA REPUBLICA
2026, CON CARACTER NACIONAL QUE CELEBRAN, POR UNA PARTE, EL EJECUTIVO FEDERAL POR
CONDUCTO DEL INSTITUTO DEL FONDO NACIONAL PARA EL CONSUMO DE LOS TRABAJADORES, EN
LO SUCESIVO "“EL INSTITUTO FONACOT”, REPRESENTADO POR EL C. FERNANDO ZEPEDA
DELGADILLO, EN SU CARACTER DE APODERADO LEGAL, Y POR LA OTRA, GRUPO GASTRONOMICO
GALVEZ, S.A. DE C.V., EN LO SUCESIVO “EL PROVEEDOR”, REPRESENTADO POR EL C. RAMON GALVEZ
MAYOL, EN SU CARACTER DE REPRESENTANTE LEGAL A QUIENES DE MANERA CONJUNTA SE LES
DENOMINARA “LAS PARTES”, AL TENOR DE LAS DECLARACIONES Y CLAUSULAS SIGUIENTES:

DECLARACIONES
I.  “EL INSTITUTO FONACOT" declara que:

I.1 Es una “ENTIDAD"” de la Administracidn Publica Federal, de conformidad con lo establecido en
la Ley del Instituto del Fondo Nacional para el Consumo de los Trabajadores, publicada en el
Diario Oficial de la Federacién el 24 de abril del 2006, cuya competenciay atribuciones se sefialan
en el citado ordenamiento legal.

I.2 Conforme a lo dispuesto por la escritura publica namero 197,381 de fecha 22 de enero de
2024, otorgada ante la fe del Lic. Amando Mastachi Aguario, notario publico numero 121
de la Ciudad de México, documento que quedé debidamente inscrito en el Registro Publico
de Organismos Descentralizados, bajo el folio 82-7-09022024-175038, el C. Fernando Zepeda
Delgadillo, en su cargo de Director de Recursos Materiales y Servicios Generales, es el servidor
publico que cuenta con facultades legales para celebrar el presente contrato, quien podra ser
sustituido en cualquier momento en su cargo o funciones, sin que por ello, sea necesario
celebrar un convenio modificatorio.

I.3 De conformidad con el articulo 74, fraccién II del Estatuto Organico del Instituto del Fondo
Nacional para el Consumo de los Trabajadores de fecha 04 de abril del 2025, suscribe el
presente instrumento el C. David Alejandro Cardenas Ledn, en su caracter de Director de
Recursos Humanos, con R.F.C. CALD760912LP5, designado para dar seguimiento y verificar
el cumplimiento de las obligaciones que deriven del objeto del presente contrato, quien podra
ser sustituido en cualquier momento, bastando para tales efectos un comunicado por escrito y
firmado por el servidor publico facultado para ello, informando a “EL PROVEEDOR" para los
efectos del presente contrato.

I4 De conformidad con el apartado VII, numeral 13 inciso b) de las Politicas, Bases y
Lineamientos en materia de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Instituto
FONACOT, suscribe el presente instrumento el C. Fernando Zepeda Delgadillo, Director de
Recursos Materiales y Servicios Generales, R.F.C. ZEDF7412252)5, facultado para actuar en
calidad de area contratante.

I.5 La adjudicacién del presente contrato se realiz6 mediante el procedimiento de Adjudicacién

Directa de caracter Nacional, al amparo de lo establecido en los articulos 134 de la Constituciéon
Politica de los Estados Unidos Mexicanos; 33, 35 fraccion III, 54 fraccién V, y 68 de la Ley de

Pagina 1 de 16



I.6

L7

1.8

II.

II.1

II.2

II.3

I1.4

IL.5

Trabajo | fanseot

decretisin Bl Trabaj CONTRATO ° FNCOT/AD/001/2026

¥ Pogrbibn foafiul

Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico, “LAASSP”, y 108,109 fracciéon IIl y
130 de su Reglamento.

“EL INSTITUTO FONACOT"” cuenta con suficiencia presupuestaria otorgada mediante oficio
nuimero DICP/SP/2026/003 de fecha 02 de enero de 2026, emitido por la Direccién de
Integracién y Control Presupuestal de “EL INSTITUTO FONACOT".

Cuenta con el Registro Federal de Contribuyentes N° IFN060425C53.

Tiene establecido su domicilio en Avenida Insurgentes Sur numero 452, Colonia Roma Sur,
Demarcacién Territorial Cuauhtémoc, Cédigo Postal 06760, Ciudad de México, mismo que sefiala
para los fines y efectos legales del presente contrato.

“EL PROVEEDOR", por conducto de su Representante declara que:

Es una persona moral legalmente constituida mediante la escritura publica nimero 38,649, de
fecha 28 de julio de 2003, otorgada ante la fe del Lic. José de Jesus Nifo de la Selva, titular
de la Notaria Publica nimero 77 del entonces Distrito Federal hoy Ciudad de México
denominada Grupo Gastronémico Galvez, S.A. de C.V., cuyo objeto social consiste entre otras
actividades, en la prestacion de servicios relacionados con la operacién de comedores,
restaurantes y similares, asi como en comprar, vender, distribuir, industrializar, procesar,
elaborar, envasar, empacar, comercializar, importar y exportar toda clase de productos
alimenticios en general, ya sean vegetales o animales en su estado natural, procesados,
semiprocesados, enlatados, empacados o industrializados, por lo que podra prestar y
recibir toda clase de servicios y asesorias o consultorias financieras y de cualquier caracter
tales como, operaciéon de comedores, restaurantes y similares., inscrita en el Registro Publico
de la Propiedad y del Comercio, bajo el folio mercantil nimero 307292, de fecha 19 de agosto de
2003.

El C. Ramoén Galvez Mayol, en su caracter de representante legal, cuenta con facultades
suficientes para suscribir el presente contrato y obligar a su representada, como lo acredita con
la escritura publica nimero 38,649, de fecha 28 de julio de 2003, otorgada ante la fe del Lic.
José de Jesus Nino de la Selva, titular de la Notaria Publica nimero 77 del entonces Distrito
Federal hoy Ciudad de México, mismo que bajo protesta de decir verdad manifiesta no le ha
sido limitado ni revocado en forma alguna.

Reune las condiciones técnicas, juridicas y econémicas, y cuenta con la organizaciéon y elementos
necesarios para su cumplimiento.

Cuenta con su Registro Federal de Contribuyentes GGG030729MRO.

Acredita el cumplimiento de sus obligaciones fiscales en términos de lo dispuesto en el articulo
32-D del Codigo Fiscal de la Federacion vigente, incluyendo las de Aportaciones Patronales y
Entero de Descuentos, ante el Instituto del Fondo Nacional de la Vivienda para los Trabajadores
y las de Seguridad Social ante el Instituto Mexicano del Seguro Social, conforme a las Opiniones
de Cumplimiento de Obligaciones Fiscales emitidas por el SAT, INFONAVIT e IMSS,
respectivamente.
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I1.6 Tiene establecido su domicilio en calle Rincén de las Dalias No. 15, Col. San Bartolo el Chico, C.P.
16010, Demarcacion Territorial Xochimilco, Ciudad de México, mismo que sefiala para los fines y
efectos legales del presente contrato.

III. De “LAS PARTES™:

ITI.1Que es su voluntad celebrar el presente contrato y sujetarse a sus términos y condiciones, por
lo que de comun acuerdo se obligan de conformidad con las siguientes:

CLAUSULAS
PRIMERA. OBJETO DEL CONTRATO.

“EL PROVEEDOR" acepta y se obliga a proporcionar a “EL INSTITUTO FONACOT” la prestacion de
los SERVICIOS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL EN LOS COMEDORES DE LAS SEDES DE
INSURGENTES SUR Y PLAZA DE LA REPUBLICA 2026, en los términos y condiciones establecidos en
este contrato y su Anexo I (Anexo Técnico) y Anexo II (Cotizacién), que forman parte integrante
del mismo.

SEGUNDA. MONTO DEL CONTRATO

“EL INSTITUTO FONACOT" pagara a “EL PROVEEDOR"” como contraprestacién por los servicios
objeto de este contrato, la cantidad minima de $440,040.00 (Cuatrocientos cuarenta mil cuarenta
pesos 00/100 M.N.) mas impuestos por $70,406.40 (Setenta mil cuatrocientos seis pesos 40/100 M.N.)
y un monto maximo de $1,100,100.00 (Un millén cien mil cien pesos 00/100 M.N.), mas impuestos
que asciende a $176,016.00 (Ciento setenta y seis mil dieciséis pesos 00/100 M.N.).

El precio unitario es considerado fijo y en moneda nacional (pesos) hasta que concluya la relacién
contractual que se formaliza, incluyendo todos los conceptos y costos involucrados en la prestaciéon
de los SERVICIOS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL EN LOS COMEDORES DE LAS SEDES DE
INSURGENTES SUR Y PLAZA DE LA REPUBLICA 2026, por lo que “EL PROVEEDOR" no podra agregar
ningun costo extra y los precios seran inalterables durante la vigencia del presente contrato.

TERCERA. ANTICIPO.

Para el presente contrato “EL INSTITUTO FONACOT" no otorgara anticipo a “EL PROVEEDOR".
CUARTA. FORMA Y LUGAR DE PAGO.

“EL INSTITUTO FONACOT" efectuara el pago a través de transferencia electrénica en pesos de los
Estados Unidos Mexicanos, a mes vencido, conforme a la cantidad de servicios solicitados por el

Instituto FONACOT y a entera satisfaccion del administrador del contrato y de acuerdo con lo
establecido en el Anexo I Anexo Técnico que forma parte integrante de este contrato.
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El pago se realizara en un plazo maximo de 17 (diecisiete) dias habiles siguientes, contados a partir
de la fecha en que sea entregado y aceptado el Comprobante Fiscal Digital por Internet (CFDI) o
factura electrdénica a “EL INSTITUTO FONACOT", con la aprobacion (firma) del Administrador del
presente contrato.

El cobmputo del plazo para realizar el pago se contabilizara a partir del dia habil siguiente de la
aceptacion del CFDI o factura electrdnica, y ésta reuna los requisitos fiscales que establece la
legislacion en la materia, el desglose de los servicios prestados, los precios unitarios, se verifique su
autenticidad, no existan aclaraciones al importe y vaya acompafada con la documentacién soporte
de la prestacién de los servicios facturados.

De conformidad con el articulo 135, del Reglamento de la “LAASSP”, en caso de que el CFDI o factura
electrénica entregado presente errores, el Administrador del presente contrato o a quien éste
designe por escrito, dentro de los 3 (tres) dias habiles siguientes de su recepcidn, indicara a “EL
PROVEEDOR" las deficiencias que debera corregir; por lo que, el procedimiento de pago reiniciara en
el momento en que “EL PROVEEDOR" presente el CFDI y/o documentos soporte corregidos y sean
aceptados.

El tiempo que “EL PROVEEDOR" utilicen para la correccion del CFDI y/o documentacion soporte
entregada, no se computara para efectos de pago, de acuerdo con lo establecido en el articulo 73 de
la “LAASSP".

ElI CFDI o factura electrénica debera ser presentada con el visto bueno del administrador del contrato
y con los requisitos fiscales vigentes sefialados en los articulos 29 y 29-A del Cddigo Fiscal de la
Federacidn aplicable en los Estados Unidos Mexicanos, por lo que deberan:

A. Presentar comprobantes fiscales digitales por Internet (CFDI), en archivo XML y la
representacién de dichos comprobantes en documento impreso en papel, que reunan los
requisitos fiscales respectivos, en la que indique el servicio prestado y el niUmero de contrato
que lo ampara. Dichos comprobantes seran enviados y entregados de conformidad con lo
solicitado en el Anexo I, mismos que deberan de ser entregados en las oficinas de la Direccion
de Recursos Humanos del Instituto FONACOT, ubicadas en Av. Insurgentes Sur No. 452, 3er
Piso, Col. Roma Sur, C.P. 06760, Demarcacidn Territorial Cuauhtémoc, Ciudad de México, asi
mismo ser enviada a los correos electrénicos: david.cardenas@fonacot.gob.mx y
norma.hernandez@fonacot.gob.mx en un horario de labores de las 9:00 a las 15:00 horas de
lunes a viernes en dias habiles.

B. Los comprobantes fiscales deben emitirse por los actos o actividades que se realicen, dichos
comprobantes deben de cumplir con las especificaciones que determine el Servicio de
Administracién Tributaria (SAT), considerando el Anexo 20 “Guia de llenado de los
comprobantes fiscales digitales por Internet”.

El CFDI o factura electrénica se debera presentar desglosando el impuesto cuando aplique.
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“EL PROVEEDOR"” manifiesta su conformidad que, hasta en tanto no se cumpla con la verificacién,
supervision y aceptacion de la prestacidn de los servicios, no se tendran como recibidos o aceptados
por el Administrador del presente contrato.

Para efectos de tramite de pago, “EL PROVEEDOR" debera ser titular de una cuenta bancaria, en la
que se efectuara la transferencia electrénica de pago, respecto de la cual debera proporcionar toda
la informacién y documentacion que le sea requerida por “EL INSTITUTO FONACOT", para efectos
del pago.

“EL PROVEEDOR" debera presentar la informaciéon y documentaciéon que “EL INSTITUTO FONACOT"”
le solicite para el tramite de pago, atendiendo a las disposiciones legales e internas de “EL INSTITUTO
FONACOT".

El pago de la prestacidn de los servicios recibidos, quedarad condicionado al pago que “EL
PROVEEDOR" deba efectuar por concepto de penas convencionales y, en su caso, deductivas.

Para el caso que se presenten pagos en exceso, se estara a lo dispuesto por el articulo 73, parrafo
tercero, de la “LAASSP”.

QUINTA. LUGAR, PLAZOS Y CONDICIONES DE LA PRESTACION DE LOS SERVICIOS.

La prestacién de los servicios, se realizard conforme a los plazos, condiciones y entregables
establecidos por “EL INSTITUTO FONACOT" en el Anexo I del presente contrato.

Los servicios seran prestados en los domicilios sefialados en el Anexo I y fechas establecidas en el
mismo;

SEXTA. VIGENCIA

“LAS PARTES” convienen en que la vigencia del presente contrato sera del 02 de enero al 31 de
marzo de 2026.

SEPTIMA. MODIFICACIONES DEL CONTRATO.

“LAS PARTES” estan de acuerdo que “EL INSTITUTO FONACOT" por razones fundadas y explicitas
podra ampliar el monto o la cantidad de los servicios, de conformidad con el articulo 74 de la
“LAASSP”, siempre y cuando las modificaciones no rebasen en su conjunto el 20% (veinte por ciento)
de los establecidos originalmente, el precio unitario sea igual al originalmente pactado y el contrato
esté vigente. La modificacidon se formalizard mediante la celebraciéon de un Convenio Modificatorio.

“EL INSTITUTO FONACOT", podra ampliar la vigencia del presente instrumento, siempre y cuando,
no implique incremento del monto contratado o de la cantidad del servicio, siendo necesario que se

obtenga el previo consentimiento de “EL PROVEEDOR".

De presentarse caso fortuito o fuerza mayor, o por causas atribuibles a “EL INSTITUTO FONACOT",
se podra modificar el plazo del presente instrumento juridico, debiendo acreditar dichos supuestos
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con las constancias respectivas. La modificacién del plazo por caso fortuito o fuerza mayor podra ser
solicitada por cualquiera de “LAS PARTES".

En los supuestos previstos en los dos parrafos anteriores, no procedera la aplicacién de penas
convencionales por atraso.

Cualquier modificacién al presente contrato debera formalizarse por escrito, y debera suscribirse por
el servidor publico de “EL INSTITUTO FONACOT"” que lo haya hecho, o quien lo sustituya o esté
facultado para ello, para lo cual “EL PROVEEDOR" realizaran el ajuste respectivo de la garantia de
cumplimiento, en términos del articulo 136, ultimo parrafo del Reglamento de la LAASSP, salvo que
por disposicion legal se encuentre exceptuado de presentar garantia de cumplimiento.

“EL INSTITUTO FONACOT” se abstendrd de hacer modificaciones que se refieran a precios,
anticipos, pagos progresivos, especificaciones y, en general, cualquier cambio que implique otorgar
condiciones mas ventajosas a un proveedor comparadas con las establecidas originalmente.

OCTAVA. GARANTIA DE LOS SERVICIOS

Para la prestacion de los servicios materia del presente contrato, no se requiere que “EL
PROVEEDOR" presente una garantia por la calidad de los servicios contratados.

NOVENA. GARANTIA
A) CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO.

Conforme a los articulos 69, fraccién 1II, 70, fracciéon II, de la “LAASSP"; 130, parrafo tercero, fraccion
III, y 151 de su Reglamento “EL PROVEEDOR" se obliga a constituir una garantia divisible y en este
caso se hara efectiva en proporcién al incumplimiento de la obligacién principal, mediante fianza
expedida por compafiia afianzadora mexicana autorizada por la Comision Nacional de Seguros y de
Fianzas, a favor del “INSTITUTO FONACOT", por un importe equivalente al 10% del monto maximo
del contrato, sin incluir el IVA.

Dicha fianza debera ser entregada a “EL INSTITUTO FONACOT", a mas tardar dentro de los 10 dias
naturales posteriores a la firma del presente contrato.

Si las disposiciones juridicas aplicables lo permiten, la entrega de la garantia de cumplimiento se
podra realizar de manera electronica.

En caso de que “EL PROVEEDOR" incumpla con la entrega de la garantia en el plazo establecido, “EL
INSTITUTO FONACOT” podra rescindir el contrato y daré vista al Organo Interno de Control para
que proceda en el ambito de sus facultades.

La garantia de cumplimiento no sera considerada como una limitante de responsabilidad de “EL
PROVEEDOR”, derivada de sus obligaciones y garantias estipuladas en el presente instrumento
juridico, y no impedird que “EL INSTITUTO FONACOT" reclame la indemnizacién por cualquier
incumplimiento que pueda exceder el valor de la garantia de cumplimiento.
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En caso de incremento al monto del presente instrumento juridico o modificacién al plazo, “EL
PROVEEDOR" se obliga a entregar a “EL INSTITUTO FONACOT", dentro de los 10 (diez dias) naturales
siguientes a la formalizacion del mismo, de conformidad con el ultimo parrafo del articulo 136, ultimo
parrafo del Reglamento de la “LAASSP”, los documentos modificatorios o endosos correspondientes,
debiendo contener en el documento la estipulacién de que se otorga de manera conjunta, solidaria
e inseparable de la garantia otorgada inicialmente.

Una vez cumplidas las obligaciones a satisfaccién, el servidor publico facultado por “EL INSTITUTO
FONACOT" procederd inmediatamente a extender la constancia de cumplimiento de las obligaciones
contractuales y dara inicio a los tramites para la cancelacion de la garantia cumplimiento del contrato,
lo que comunicara a “EL PROVEEDOR".

DECIMA. OBLIGACIONES DE “EL PROVEEDOR".
“EL PROVEEDOR", se obliga a:

a) Prestar los servicios en las fechas o plazos y lugares establecidos conforme a lo pactado en
el presente contrato y anexos respectivos.

b) Cumplir con las especificaciones técnicas, de calidad y demas condiciones establecidas en el
presente contrato y sus respectivos anexos.

c) Asumir la responsabilidad de cualquier dafio que llegue a ocasionar a “EL INSTITUTO
FONACOT" o a terceros con motivo de la ejecucion y cumplimiento del presente contrato.

d) Proporcionar la informacién que le sea requerida por la Secretaria Anticorrupcion y Buen
Gobierno y el Organo Interno de Control, de conformidad con el articulo 156 del Reglamento
de la “LAASSP”.

e) Mantenerse al corriente de sus obligaciones fiscales, durante la vigencia del presente
contrato.

DECIMA PRIMERA. OBLIGACIONES DE “EL INSTITUTO FONACOT”
“EL INSTITUTO FONACOT", se obliga a:

a) Otorgar las facilidades necesarias, a efecto de que “EL PROVEEDOR” lleve a cabo en los
términos convenidos la prestacién de los servicios objeto del contrato.

b) Realizar el pago correspondiente en tiempo y forma.

c) Extender a “EL PROVEEDOR", por conducto del servidor publico facultado, la constancia de
cumplimiento de obligaciones contractuales inmediatamente que se cumplan éstas a
satisfaccién expresa de dicho servidor publico para que se dé tramite a la cancelacién de la
garantia de cumplimiento del presente contrato.

DECIMA SEGUNDA. ADMINISTRACION, VERIFICACION, SUPERVISION Y ACEPTACION DE LOS
SERVICIOS

“EL INSTITUTO FONACOT" designa como Administrador del presente contrato al C. David Alejandro
Cardenas Ledn, en su caracter de Director de Recursos Humanos, con R.F.C. CALD760912LP5, quien

Pagina 7 de 16



Trabajo | fanseot

decretisin Bl Trabaj CONTRATO ° FNCOT/AD/001/2026

¥ Pogrbibn foafiul

dara seguimiento y verificara el cumplimiento de los derechos y obligaciones establecidos en este
instrumento.

Los servicios se tendran por recibidos previa revisién del administrador del presente contrato, la cual
consistira en la verificaciéon del cumplimiento de las especificaciones establecidas y en su caso en los
anexos respectivos, asi como las contenidas en la propuesta técnica.

“EL INSTITUTO FONACOT", a través del administrador del contrato, rechazara los servicios, que no
cumplan las especificaciones establecidas en este contrato y en sus Anexos, obligandose “EL
PROVEEDOR” en este supuesto a realizarlos nuevamente bajo su responsabilidad y sin costo
adicional para “EL INSTITUTO FONACOT", sin perjuicio de la aplicacidn de las penas convencionales
o deducciones al cobro correspondientes.

“EL INSTITUTO FONACOT", a través del administrador del contrato, podra aceptar los servicios que
incumplan de manera parcial o deficiente las especificaciones establecidas en este contrato y en los
anexos respectivos, sin perjuicio de la aplicacion de las deducciones al pago que procedan, y
reposicién del servicio, cuando la naturaleza propia de éstos lo permita.

DECIMA TERCERA. DEDUCCIONES

“EL INSTITUTO FONACOT" aplicara deducciones al pago por el incumplimiento parcial o deficiente, en
que incurra “EL PROVEEDOR" conforme a lo estipulado en las cldusulas del presente contrato y sus
anexos respectivos, las cuales se calcularan conforme a lo establecido en el Anexo I. Las cantidades
a deducir se aplicaran en el CFDI o factura electrénica que “EL PROVEEDOR" presente para su cobro,
en el pago que se encuentre en tramite o bien en el siguiente pago.

De no existir pagos pendientes, se requerird a “EL PROVEEDOR" que realice el pago de la deductiva
para lo cual debera emitir un Comprobante Fiscal Digital por Internet tipo egreso y contara con un
plazo que no excederd de 5 dias habiles contados a partir de la fecha de la notificacién
correspondiente, en favor de “EL INSTITUTO FONACOT". En caso de negativa se procedera a hacer
efectiva la garantia de cumplimiento del contrato.

Las deducciones econémicas se aplicaran sobre la cantidad indicada sin incluir impuestos.

El calculo de las deducciones correspondientes las realizara el administrador del contrato de “EL
INSTITUTO FONACOT", cuya notificacidn se realizara por escrito o via correo electrénico, dentro de los
5 dias habiles posteriores a la determinacion del incumplimiento parcial o deficiente que se derive de
los entregables.

DECIMA CUARTA. PENAS CONVENCIONALES

En caso que “EL PROVEEDOR" incurra en atraso en el cumplimiento conforme a lo pactado para la
prestacion de los servicios, objeto del presente contrato, conforme a lo establecido en el Anexo I.
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El Administrador determinara el calculo de la pena convencional, cuya notificacién se realizara por
escrito o via correo electrénico, dentro de los cinco dias habiles posteriores a la determinacion del
atraso en el cumplimiento de la obligacion de que se trate.

El pago de los servicios quedara condicionado, proporcionalmente, al pago que “EL PROVEEDOR”
deba efectuar por concepto de penas convencionales por atraso; en el supuesto que el contrato sea
rescindido en términos de lo previsto en la CLAUSULA VIGESIMA CUARTA. RESCISION, no proceder3
el cobro de dichas penas ni la contabilizacion de las mismas al hacer efectiva la garantia de
cumplimiento del contrato.

El pago de la pena podra efectuarse a través de un Comprobante Fiscal Digital por Internet tipo
Egreso, conocido comUnmente como nota de crédito, relacionado con el folio fiscal del CFDI préximo
a pagar y contard con un plazo que no excedera de 5 (cinco) dias habiles contados a partir de la
fecha de la notificacidon correspondiente, a favor de “EL INSTITUTO FONACOT".

El importe de la pena convencional, no podra exceder el equivalente al monto total de la garantia de
cumplimiento del contrato, y en el caso de no haberse requerido esta garantia, no debera exceder
del 20% (veinte por ciento) del monto maximo total del contrato.

DECIMA QUINTA. LICENCIAS, AUTORIZACIONES Y PERMISOS

“EL PROVEEDOR" se obliga a observar y mantener vigentes las licencias, autorizaciones, permisos o
registros requeridos para el cumplimiento de sus obligaciones.

DECIMA SEXTA. POLIZA DE RESPONSABILIDAD CIVIL

“EL PROVEEDOR" se obliga a contratar una pdliza de seguro por su cuenta y a su costa, expedida
por una Institucion Nacional de Seguros, debidamente autorizada, en la cual se incluya la cobertura
de responsabilidad civil, que ampare los dafos y perjuicios que se ocasione a los bienes y personal
de “EL INSTITUTO FONACOT", asi como, los que cause a terceros en sus bienes o personas, con
motivo de la prestacién del servicio materia del presente contrato.

La pdliza debera contener las siguientes coberturas; “EL PROVEEDOR" sera responsable de los dafios
y/o perjuicios hasta por la totalidad del valor de los mismos, que durante la prestacion de los servicios
se puedan causar a los bienes de “EL INSTITUTO FONACOT", a sus empleados y/o a terceros en sus
bienes o persona, obligandose a entregar a favor de “EL INSTITUTO FONACOT" dentro de los diez
dias habiles siguientes a la suscripcion del contrato respectivo, una podliza de seguro de
responsabilidad civil, por una suma asegurada equivalente al 10% (diez por ciento) antes del
Impuesto al Valor Agregado del importe maximo del contrato. Dicho seguro debera ser expedido
por una compafia aseguradora establecida en territorio nacional, en la cual se designe a “EL
INSTITUTO FONACOT", a sus trabajadores y derechohabientes como terceros beneficiarios y debera
contar con renovacion automatica durante la prestacion de los servicios. Dicha pdliza debera ser
entregada en la Direccidon de Recursos Humanos, durante los 10 dias naturales posteriores a la
notificacion de adjudicacion.
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En caso de que “EL PROVEEDOR" ya cuente con un seguro de responsabilidad civil general expedido
por una compaiiia aseguradora establecida en territorio nacional, debera contar con los siguientes
requisitos:

a) Que la cobertura ampare la vigencia del contrato.
b) Que se encuentre pagada al momento de la celebracién del contrato.
¢) Que la suma asegurada no sea inferior al 10% sin IVA del importe maximo del contrato.
d) Que de la poliza se desprenda que “EL INSTITUTO FONACOT" es beneficiaria
con motivo de la celebracién del contrato que se celebre, es decir, que los
riesgos y coberturas que ampare dicho seguro guarde relacidn con el objeto
del contrato.

En caso de que algun siniestro supere el monto de dicha pdliza, “EL PROVEEDOR”, se hara cargo de
la totalidad de los gastos que éste llegue a causar, mediante la emisidn del endoso correspondiente.
En caso de que algun siniestro supere el monto de dicha pdliza y/o que el siniestro no esté cubierto
por la aseguradora “EL PROVEEDOR” se hara cargo de la totalidad de los gastos.

“EL INSTITUTO FONACOT" se libera por los dafios y perjuicios a personas o a los bienes que seran
utilizados por el prestador del servicio durante el desarrollo de los servicios, motivo del contrato que
se celebre.

DECIMA SEPTIMA. TRANSPORTE

“EL PROVEEDOR" se obliga bajo su costa y riesgo, a trasportar los bienes e insumos necesarios para
la prestacion del servicio, desde su lugar de origen, hasta las instalaciones sefialadas en el Anexo I
del presente contrato.

DECIMA OCTAVA. IMPUESTOS Y DERECHOS

Los impuestos, derechos y gastos que procedan con motivo de la prestacion de los servicios, objeto
del presente contrato, seran pagados por “EL PROVEEDOR”, mismos que no seran repercutidos a
“EL INSTITUTO FONACOT".

“EL INSTITUTO FONACOT" sélo cubrird, cuando aplique, lo correspondiente al Impuesto al Valor
Agregado (IVA), en los términos de la normatividad aplicable y de conformidad con las disposiciones
fiscales vigentes.

DECIMA NOVENA. PROHIBICION DE CESION DE DERECHOS Y OBLIGACIONES
“EL PROVEEDOR" no podra ceder total o parcialmente los derechos y obligaciones derivados del
presente contrato, a favor de cualquier otra persona fisica o0 moral, con excepcién de los derechos

de cobro, en cuyo caso se debera contar con la conformidad previa y por escrito de “EL INSTITUTO
FONACOT".
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Se exceptua de lo anterior en el caso de fusidn, escisién, o transformacién de sociedades, siempre
gue la nueva sociedad que resulte cuente con la solvencia técnica, juridica y econémica exigidas al
adjudicarse el contrato, cumpla con lo dispuesto en el Reglamento de la “LAASSP” y no se encuentre
en los supuestos de impedimento previstos en la “LAASSP”.

VIGESIMA. DERECHOS DE AUTOR, PATENTES Y/O MARCAS

“EL PROVEEDOR" sera responsable en caso de infringir patentes, marcas o viole otros registros de
derechos de propiedad industrial a nivel nacional e internacional, con motivo del cumplimiento de
las obligaciones del presente contrato, por lo que se obliga a responder personal e ilimitadamente
de los dafios y perjuicios que pudiera causar a “EL INSTITUTO FONACOT" o a terceros.

De presentarse alguna reclamacién en contra de “EL INSTITUTO FONACOT", por cualquiera de las
causas antes mencionadas, “EL PROVEEDOR”, se obliga a salvaguardar los derechos e intereses de
“EL INSTITUTO FONACOT"” de cualquier controversia, liberdndola de toda responsabilidad de
caracter civil, penal, mercantil, fiscal o de cualquier otra indole, sacandola en paz y a salvo.

En caso de que “EL INSTITUTO FONACOT" tuviese que erogar recursos por cualquiera de estos
conceptos, “EL PROVEEDOR" se obliga a reembolsar de manera inmediata los recursos erogados
por aquella.

VIGESIMA PRIMERA. CONFIDENCIALIDAD Y PROTECCION DE DATOS PERSONALES.

"LAS PARTES" acuerdan que la informacién que se intercambie de conformidad con las disposiciones
del presente instrumento, se tratardn de manera confidencial, siendo de uso exclusivo para la
consecucion del objeto del presente contrato y no podra difundirse a terceros de conformidad con
lo establecido en la Ley General de Transparencia y Acceso a la Informacion Publica, Ley General de
Proteccion de Datos Personales en Posesion de Sujetos Obligados, y demas legislacion aplicable.

Para el tratamiento de los datos personales que “LAS PARTES” recaben con motivo de la celebracién
del presente contrato, debera de realizarse con base en lo previsto en los Avisos de Privacidad
respectivos.

Por tal motivo, “EL PROVEEDOR" asume cualquier responsabilidad que se derive del incumplimiento
de su parte, o de sus empleados, a las obligaciones de confidencialidad descritas en el presente
contrato.

Asimismo “EL PROVEEDOR” debera observar lo establecido en el Anexo aplicable a la
Confidencialidad de la informacion del presente Contrato.

VIGESIMA SEGUNDA. SUSPENSION TEMPORAL DE LA PRESTACION DE LOS SERVICIOS.
Con fundamento en el articulo 80 de la “LAASSP"” y 150, segundo parrafo, fraccién II, de su
Reglamento, “EL INSTITUTO FONACOT" en el supuesto de caso fortuito o de fuerza mayor o por

causas que le resulten imputables, podra suspender la prestacion de los servicios, de manera
temporal, quedando obligado a pagar a “EL PROVEEDOR", aquellos servicios que hubiesen sido
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efectivamente prestados, asi como, al pago de gastos no recuperables previa solicitud y
acreditamiento.

Una vez que hayan desaparecido las causas que motivaron la suspensién, el contrato podra
continuar produciendo todos sus efectos legales, si “EL INSTITUTO FONACOT" asi lo determina; y
en caso que subsistan los supuestos que dieron origen a la suspensién, se podra iniciar la
terminacion anticipada del contrato, conforme lo dispuesto en la clausula siguiente.

VIGESIMA TERCERA. TERMINACION ANTICIPADA DEL CONTRATO

“EL INSTITUTO FONACOT" cuando concurran razones de interés general, o bien, cuando por causas
justificadas se extinga la necesidad de requerir los servicios originalmente contratados y se
demuestre que de continuar con el cumplimiento de las obligaciones pactadas, se ocasionaria algin
dafo o perjuicio a “EL INSTITUTO FONACOT", o se determine la nulidad total o parcial de los actos
que dieron origen al presente contrato, con motivo de la resolucion de una inconformidad o
intervencion de oficio, emitida por la Secretaria Anticorrupcion y Buen Gobierno, podra dar por
terminado anticipadamente el presente contrato sin responsabilidad alguna para “EL INSTITUTO
FONACOT", ello con independencia de lo establecido en la cldusula que antecede.

Cuando “EL INSTITUTO FONACOT" determine dar por terminado anticipadamente el contrato, lo
notificard a “EL PROVEEDOR" hasta con 30 (treinta) dias naturales anteriores al hecho, debiendo
sustentarlo en un dictamen que precise las razones o las causas justificadas que le dieron origen a
la misma, una vez notificada la terminacién anticipada, se extinguira el contrato, lo que dara lugar a
formalizar el finiquito entre las partes.

En el finiquito se haran constar los pagos que, en su caso, deba efectuar “EL INSTITUTO
FONACOT" por concepto de los servicios prestados hasta el momento de la terminacion
anticipada, ademas, en su caso, pactara en el mismo el reembolso al proveedor de los gastos no
recuperables en que haya incurrido, siempre que estos sean razonables, estén debidamente
comprobados y se relacionen directamente con el presente contrato.

VIGESIMA CUARTA. RESCISION

“EL INSTITUTO FONACOT” podra iniciar en cualquier momento el procedimiento de rescisién,
cuando “EL PROVEEDOR" incurran en alguna de las siguientes causales:

a) Contravenir los términos pactados para la prestacién de los servicios, establecidos en el
presente contrato;

b) Transferir en todo o en parte las obligaciones que deriven del presente contrato a un tercero
ajeno a la relacién contractual;

c) Ceder los derechos de cobro derivados del contrato, sin contar con la conformidad previa y por
escrito de “EL INSTITUTO FONACOT";

d) Suspender total o parcialmente y sin causa justificada la prestacién de los servicios del presente
contrato;

e) No realizar la prestacion de los servicios en tiempo y forma conforme a lo establecido en el
presente contrato y sus respectivos anexos;
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f)  No proporcionar a los Organos de Fiscalizacién, la informacién que le sea requerida con motivo
de las auditorias, visitas e inspecciones que realicen;

g) Ser declarados en concurso mercantil, o por cualquier otra causa distinta o analoga que afecte
Su patrimonio;

h) En caso de que compruebe la falsedad de alguna manifestacién, informacién o documentacién
proporcionada para efecto del presente contrato;

i) No entregar dentro de los 10 (diez) dias naturales siguientes a la fecha de firma del presente
contrato, la garantia de cumplimiento del mismo;

j) Cuando la suma de las penas convencionales exceda el monto total de la garantia de
cumplimiento del contrato;

k) Cuando la suma de las deducciones al pago, excedan el limite maximo establecido para las
deducciones;

[) Divulgar, transferir o utilizar la informacién que conozca en el desarrollo del cumplimiento del
objeto del presente contrato, sin contar con la autorizacién de “EL INSTITUTO FONACOT" en
los términos de lo dispuesto en la CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA DE CONFIDENCIALIDAD Y
PROTECCION DE DATOS PERSONALES del presente instrumento juridico;

m) Impedir el desempefio normal de labores de “EL INSTITUTO FONACOT";

n) Cambiar su nacionalidad por otra e invocar la proteccién de su gobierno contra reclamaciones
y 6rdenes de “EL INSTITUTO FONACOT", cuando sea extranjero.

o) No presentar la opinidon favorable de sus obligaciones fiscales, trimestralmente
durante la vigencia del presente contrato.

p) Incumplir cualquier obligacion distinta de las anteriores y derivadas del presente contrato.

Para el caso de optar por la rescision del contrato, “EL INSTITUTO FONACOT"” comunicara por escrito
a “EL PROVEEDOR" el incumplimiento en que haya incurrido, para que en un término de 5 (cinco)
dias habiles contados a partir del dia siguiente de la notificacién, exponga lo que a su derecho
convenga y aporte en su caso las pruebas que estime pertinentes.

Transcurrido dicho término “EL INSTITUTO FONACOT”, en un plazo de 10 (diez) dias habiles
siguientes, tomando en consideracion los argumentos y pruebas que hubieren hecho valer “EL
PROVEEDOR”, determinara de manera fundada y motivada dar o no por rescindido el contrato, y
comunicard a “EL PROVEEDOR" dicha determinacidn dentro del citado plazo.

Cuando se rescinda el contrato, se formulara el finiquito correspondiente, a efecto de hacer constar
los pagos que deba efectuar “EL INSTITUTO FONACOT” por concepto del contrato hasta el momento
de rescision, o los que resulten a cargo de “EL PROVEEDOR".

Iniciado un procedimiento de conciliacion “EL INSTITUTO FONACOT" podra suspender el tramite del
procedimiento de rescision.

Si previamente a la determinacién de dar por rescindido el contrato se realiza la prestacion de los
servicios, el procedimiento iniciado quedara sin efecto, previa aceptacion y verificacion de “EL
INSTITUTO FONACOT” de que continla vigente la necesidad de la prestacion de los servicios,
aplicando, en su caso, las penas convencionales correspondientes.
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“EL INSTITUTO FONACOT"” podra determinar no dar por rescindido el contrato, cuando durante el
procedimiento advierta que la rescisiéon del mismo pudiera ocasionar alguin dafio o afectacién a las
funciones que tiene encomendadas. En este supuesto, “EL INSTITUTO FONACOT" elaborara un
dictamen en el cual justifique que los impactos econdmicos o de operacion que se ocasionarian con
la rescision del contrato resultarian mas inconvenientes.

De no rescindirse el contrato, “EL INSTITUTO FONACOT" establecera con “EL PROVEEDOR", otro
plazo, que le permita subsanar el incumplimiento que hubiere motivado el inicio del procedimiento,
aplicando las sanciones correspondientes. El convenio modificatorio que al efecto se celebre debera
atender a las condiciones previstas por los dos ultimos parrafos del articulo 74 de la “LAASSP".

No obstante, de que se hubiere firmado el convenio modificatorio a que se refiere el parrafo anterior,
si se presenta de nueva cuenta el incumplimiento, “EL INSTITUTO FONACOT” quedara
expresamente facultada para optar por exigir el cumplimiento del contrato, o rescindirlo, aplicando
las sanciones que procedan.

Si se llevara a cabo la rescision del contrato, y en el caso de que a “EL PROVEEDOR" se le hubieran
entregado pagos progresivos, éste debera de reintegrarlos mas los intereses correspondientes,
conforme a lo indicado en el articulo 73, parrafo cuarto, de la “LAASSP".

Los intereses se calcularan sobre el monto de los pagos progresivos efectuados y se computaran por
dias naturales desde la fecha de su entrega hasta la fecha en que se pongan efectivamente las
cantidades a disposicién de “EL INSTITUTO FONACOT".

VIGESIMA QUINTA. RELACION Y EXCLUSION LABORAL

“EL PROVEEDOR" reconoce y acepta ser el Unico patrén de todos y cada uno de los trabajadores que
intervienen en la prestacion del servicio, deslindando de toda responsabilidad a “EL INSTITUTO
FONACOT" respecto de cualquier reclamo que en su caso puedan efectuar sus trabajadores, sea de
indole laboral, fiscal o de seguridad social y en ningun caso se le podra considerar patrén sustituto,
patrén solidario, beneficiario o intermediario.

“EL PROVEEDOR"” asume en forma total y exclusiva las obligaciones propias de patrén respecto de
cualquier relacién laboral, que los mismos contraigan con el personal que labore bajo sus érdenes o
intervenga o contraten para la atencidon de los asuntos encomendados por “EL INSTITUTO
FONACOT", asi como en la ejecucion de los servicios.

Para cualquier caso no previsto, “EL PROVEEDOR"” exime expresamente a “EL INSTITUTO
FONACOT" de cualquier responsabilidad laboral, civil o penal o de cualquier otra especie que en su
caso pudiera llegar a generarse, relacionado con el presente contrato.

Para el caso que, con posterioridad a la conclusion del presente contrato, “EL INSTITUTO FONACOT”
reciba una demanda laboral por parte de trabajadores de “EL PROVEEDOR", en la que se demande
la solidaridad y/o sustitucidn patronal a “EL INSTITUTO FONACOT"”, “EL PROVEEDOR" queda
obligado a dar cumplimiento a lo establecido en la presente clausula.
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VIGESIMA SEXTA. DISCREPANCIAS

“LAS PARTES"” convienen que, las estipulaciones que se establezcan en este contrato no deberan
modificar las condiciones previstas en la convocatoria a la licitacion y sus juntas de aclaraciones; en
caso de discrepancia, prevalecera lo estipulado en estas, conforme a lo previsto en el articulo 66,
parrafo sequndo de la “LAASSP".

VIGESIMA SEPTIMA. CONCILIACION.

“LAS PARTES” acuerdan que para el caso de que se presenten desavenencias derivadas de la
ejecucion y cumplimiento del presente contrato podran someterse al procedimiento de conciliacion
establecido en los articulos 109, 111y 112 de la “LAASSP”, y 186 al 196 de su Reglamento.

VIGESIMA OCTAVA. DOMICILIOS

“LAS PARTES" sefialan como sus domicilios legales para todos los efectos a que haya lugar y que se
relacionan en el presente contrato, los que se indican en el apartado de Declaraciones, por lo que
cualquier notificacion judicial o extrajudicial, emplazamiento, requerimiento o diligencia que en
dichos domicilios se practique, sera enteramente valida, al tenor de lo dispuesto en el Titulo Tercero
del Cédigo Civil Federal.

VIGESIMA NOVENA. LEGISLACION APLICABLE

“LAS PARTES"” se obligan a sujetarse estrictamente para la prestacion de los servicios objeto del
presente contrato a todas y cada una de las cldusulas que lo integran, sus anexos que forman parte
integral del mismo, a la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico, su
Reglamento; Codigo Civil Federal; Ley Federal de Procedimiento Administrativo, Codigo Federal de
Procedimientos Civiles; Ley Federal de Presupuesto y Responsabilidad Hacendaria y su Reglamento.

TRIGESIMA. JURISDICCION

“LAS PARTES” convienen que, para la interpretacién y cumplimiento de este contrato, asi como para
lo no previsto en el mismo, se someteran a la jurisdiccidon y competencia de los Tribunales Federales
con sede en la Ciudad de México, renunciando expresamente al fuero que pudiera corresponderles
en razon de su domicilio actual o futuro.

“LAS PARTES" manifiestan estar conformes y enterados de las consecuencias, valor y alcance legal

de todas y cada una de las estipulaciones que el presente instrumento juridico contiene, por lo que
lo ratifican y firman en las fechas especificadas.
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POR:
“EL INSTITUTO FONACOT”
NOMBRE CARGO R.F.C.
FERNANDO ZEPEDA DIRECTOR DE RECURSOS MATERIALES Y
DELGADILLO SERVICIOS GENERALES ZEDF7412252)5
DAVID ALEJANDRO DIRECTOR DE RECURSOS HUMANOS CALD760912LP5
CARDENAS LEON
POR:
“EL PROVEEDOR”
NOMBRE R.F.C.
GRUPO GASTRONOMICO GALVEZ, S.A. DE C.V. GGG030729MRO
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ANEXO TECNICO
“SERVICIOS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL EN LOS COMEDORES DE LAS SEDES DE
INSURGENTES SUR Y PLAZA DE LA REPUBLICA 2026"

1) SERVICIO A CONTRATAR.

El Instituto FONACOT requiere contratar el “Servicio de Alimentacién para el Personal en los Comedores de las
sedes de Insurgentes Sur y Plaza de la Republica 2026".

2) VIGENCIA DEL SERVICIO Y CONTRATO.
A partir de la notificacién de adjudicacién y hasta el 31 de marzo de 2026.
. 3) ADMINISTRADOR DEL CONTRATO.

El Administrador del contrato serd el Director de Recursos Humanos, el Lic. David Alejandro Cardenas Ledn, quien sera
el encargado de la supervision y vigilancia del servicio.

4) LUGAR DE PRESTACION DEL SERVICIO.

. * COMEDOR Insurgentes sur: Av. Insurgentes Sur 452, 6° piso, Col. Roma Sur, C.P. 06760, Alcaldia Cuauhtémoc,
. Ciudad de México.

e COMEDOR Plaza de la Republica: Plaza de la Republica No. 32, 10° piso, Col. Tabacalera, C.P. 06030, Alcaldia
Cuauhtémoc, Ciudad de México.

5) SERVICIOS REQUERIDOS.

Comida Insurgentes TB:bO - 1.6:00 horas
Comida Plaza de la Reptiblica | 13:00- 16:00 horas | Lunes - Viernes

4,560 11,400

Para el comedor de Plaza de la Repiiblica, el Instituto FONACOT definira al proveedor que resulte adjudicado, la forma
en que prestara el servicio, que podrd ser: Preparacién de alimentos en la sede de Insurgentes, yasea Comida (Mend
del dia), Comida en box lunch (en caso de presentarse algun inconveniente en Sede Insurgentes) o el servicio de
entrega de comida, toda vez que, en la sede de Plaza de la Replblica no cuenta con instalaciones para la preparacién
de alimentos, por lo que deberdn ser transportados de la sede de Insurgentes o en caso fortuito, se distribuirén de
la propia cocina central del proveedor.

El servicio deberé estar disponible, sin excepcién, todos los dias habiles, durante la vigencia del servicio establecida en
el numeral 2) VIGENCIA DEL SERVICIO Y CONTRATO, salvo que el Instituto FONACOT, a través del administrador del
contrato o la persona que éste designe, notifique la suspensién del servicio por escrito o via correo electrénico al
encargado del servicio por parte del proveedor que resulte adjudicado, con 24 horas de anticipacion al dia en que no
se prestara el servicio.
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El proveedor que resulte adjudicado deberd considerar y tomar las previsiones necesarias para cualquier cambio de
domicilio en la prestacion del servicio, dicha modificacién serd notificada por escrito al encargado del comedor por -
parte del administrador del contrato, con al menos diez dfas hébiles de anticipacién al cambio de domicilio.

En caso de cambio de domicilio, remodelacién, mantenimiento a las instalaciones o equipo del comedor o cualquier
otro impedimento para brindar el servicio, el proveedor que resulte adjudicado deberé proporcionar el servicio de box
lunch para la comida, situacién que serd notificada por el Instituto FONACOT por escrito o via correo electrénico, con
al menos 48 horas de anticipacién.

6) VISITA A LAS INSTALACIONES DE LA CONVOCANTE.

Los proveedores podrén realizar una visita a las instalaciones de la Convocante, para verificar el equipo y utensilios 3
con los que cuenta el Instituto FONACOT para la prestacién del servicio, el dia natural siguiente a la notificacion de la
adjudicacién a las 10:00 horas, en el comedor de las Oficinas Centrales del Instituto FONACOT, ubicadas en Av.
Insurgentes Sur, No. 452, piso 6, Col. Roma Sur, Alcaldia Cuauhtémoc, C.P. 06760, una vez concluida esta visita, se
trasladaran al comedor del Edificio de las Oficinas Sede Alterna ubicadas en Plaza de la Reptiblica No. 32, Piso 10,

Col. Tabacalera, Alcaldia Cuauhtémoc, C.P. 06030, ambos domicilios en la Ciudad de México.

La visita se atenderd con la C. Norma Angélica Herndndez Ramirez, Subdirectora de Estructura Organizacional
localizada en el nimero telefénico 55 52 65 74 00, extensién 7164, debiendo traer una identificacién oficial para poder
autorizar su acceso.

7) PLAZO. De acuerdo a la vigencia del contrato establecida, el proveedor adjudicado debera:

Dentro de los primeros 2 dias naturales posteriores a la notificacién de la adjudicacién (Periodo de transicién)

7.1. Presentarse en el edificio ubicado en Av. Insurgentes Sur, No. 452, piso 6, Col. Roma Sur, Alcaldia Cuauhtémoc,
C.P. 06760, en un horario de 10:00 a 12:00 horas con el personal designado por la Direccién de Recursos Humanos,
a fin de poder establecer |a logistica para comenzar con el servicio de comedor en el Instituto FONACOT.

7.2, El proveedor adjudicado podrd ingresar equipo y/o mobiliario para su acomodo, limpieza profunda o \
cualguier ajuste que requieran para poder comenzar con la elaboracién de alimentos en la cocina y comedor
institucional para el dia habil siguiente.

7.3. El proveedor adjudicado, debera proporcionar la lista de la plantilla de personal que estaré adscrito en ambas
sedes del Instituto FONACOT para que se les permita el acceso en la recepcion desde el primer dfa.

Dia 05 de enero 2026 (Inicio Servicio de Comedor)

7.4, Dara inicio el servicio del comedor en ambas sedes de manera cotidiana.

Dia 31 de marzo de 2026 (Ultimo dia de servicio de comedor)

7.5. En el caso del dltimo dia que el proveedor adjudicado brinde servicio, debera entregar las instalaciones de la
cocina con limpieza profunda.

7.6. Debera entregar inventario de mobiliario, loza, etc., que retirardn del Instituto FONACOT, de su propiedad.
(Previa revisién del Administrador del Contrato).
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8) DESCRIPCION DEL SERVICIO: CONFORMACION DE MENUS.

8.1. Comida. Elementos que deberén estar disponibles:

Sopa liquida o cremas o consomé (pollo o res)

Sopa seca

Plato fuerte (del Dia)

Pan, tortilla, tostadas horneadas, galletas

Frijoles

Verduras

Fruta fresca de temporada

Postre

Agua de frutas frescas

Salsa, limones, cilantro, cebolla y aderezos

8.1.1. Caracteristicas de cada racién o platillo serd como se indica:

1. Sopas de pasta, mixtos de verduras o

2.Spaghetti, codito, tallarin o cualquier otra pasta.

Sopa liquida o . ‘ Minimo 200 ml. con 120 gr. de
. | 2. Cremas de leguminosas o verduras o . ;
cremas o consomé : alimento cocido y drenado y 80 ml.
: 3. Consomes de pollo, res, pescado con verduras,
(pollo o res). A de sopa caldosa.
con o sin carne.
1. Arroz . .
Sopa seca. © Minimo 120 gr. cocido o guisado.

Plato fuerte.

Guisado a base de carne de res, pollo, cerdo,
pescado o verdura, siempre con vegetales, como
parte del platillo o en guarnicion de ensalada,

Minimo 150 gr. de carne (peso
cocido neto, sin hueso ni piel y
drenado, carne magra) los
vegetales son adicionales al peso
anterior.

Pan, tortilla y
tostadas horneadas,
galletas.

1. Bolillo blanco o integral.
2. Tortilla de maiz.
3. Tostadas horneadas.

60 gr. aproximadamente por
persona de solo una de las cuatro
opciones.

4. Galletas.
- ; : . . Minimo 1 r., peso coci 0
Frijoles. Guisados o cocidos, con o sin embutidos y verduras. Al 15 grmip ido neto y
drenado.
Fruta fresca de | Dos opciones de fruta fresca de temporada, oy
. Minimo 100 gr. (peso neto).
temporada. exhibidas en barra.
Dos o mas vegetales frescos, cocidos o a la parrilla, nu &
Verduras. - g P Minimo 100 gr. (peso neto),
exhibidos en barra.
Postres como gelatina de agua o leche, fruta en .
; 9 g Minimo 120 gr. con 60 gr. de peso
Postre. almibar natural o enlatada, arroz con leche, o—
reposteria, entre otros. )
Agua de frutas | Preparadas a partir de fruta fresca de temporada & iibre derriands dol coinensal.
frescas. (no concentrado).
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1. Salsa preparada a base de vegetales y chiles
Salsa, limones, | frescos o secos.
cebolla, cilantro, dos | 2. Limones frescos (lavados y desinfectados) y
tipos de aderezo, | partidos en mitades siempre. A libre demanda del comensal.

aceite de olivo, | 3. Cebollay cilantro.
vinagre o vinagreta. | 4. Dos aderezos, aceite de olivo, vinagre o vinagreta
' siempre deberdn ofrecerse en la barra fria.

Para el servicio de comida, estaran disponibles las siguientes opciones adicionales al platillo principal, el comensal
podra elegir una, de acuerdo a la disponibilidad de los mismos:

a) Carne Asada: carne magra minimo 150 gr. peso cocido neto, sin hueso y drenado o
b) Pechuga de Pollo a la Plancha: sin hueso ni piel minimo 150 gr. peso neto cocido o
c) Ensalada de atlin: minimo 150 gr., peso neto y drenado.

Todas las opciones se servirdn acompafiados de una guarnicién de verduras al vapor o ensalada de verdura
fresca.

El proveedor adjudicado, debera cubrir las opciones adicionales en cada sede de la siguiente forma:

Producto Cantidad : Producto Cantidad
Carne asada 10 platillos Carne asada 5 platillos
Pechuga de pollo a la plancha 25 platillos Pechuga de pollo a la plancha 12 platillos
Ensalada de attin 10 platillos Ensalada de attn 10 platillos

El proveedor debera considerar en la planeacién de los menus la variedad de los platillos y sélo podrd incluir por -

semana: ' L

a) Unavez carne de cerdo.
b) Dos veces carne de res magra.
c) Dos veces carne de aves sin piel.
d) Una vez pescado (de las especies cazén, blanco de Nilo, o tilapia).
e) Una vez guisado de vegetales rellenos.
f)  Una vez antojitos mexicanos.
8.1.2. Condiciones para preparacion de alimentos:

a) Queda prohibido suministrar platillos terminados con carnes, pescados y huevo crudos, incluyendo aderezos,
salsas y marinados.

b) El proveedor adjudicado cocinard con sal fina (sal de mesa).

¢) Lassopas liguidas nunca podrén servirse con los mismos cereales de la sopa seca, como la de pasta o arroz.

d) Las salsas deberdn prepararse diariamente y desecharse los sobrantes al final del dfa.
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e) Se debera contar con pan blanco y/o integral (una pieza por comensal), empaquetado en presentacion
individual, se adquirirdn el mismo dia del servicio. El pan sobrante del dia debera desecharse.

) Las tortillas de maiz se adquirirdn el mismo dia del servicio y se suministraran siempre calientes. Las tortillas
sobrantes del dia deberédn desecharse.

g) La leche pasteurizada que se utilice para preparar bebidas y platillos debera contener grasa butirica, ya sea
entera, descremada, parcialmente descremada o deslactosada, nunca grasa de origen vegetal.

h) Todos los productos lacteos (queso, mantequilla, yogurt, jocoque, crema, requesén, entre otros), deberan
estar procesados a partir de leche pasteurizada, lo cual serd demostrable en la etiqueta que ostente, atn en
productos suministrados en presentaciones industriales.

i) Para la preparacion de agua de sabor, sélo se utilizardn frutas frescas naturales y azdcar, estas bebidas
deberan ser variadas siempre y no podrén repetirse en el lapso de una misma semana por cada tiempo de
comida. No se permitird el uso de concentrados a base de colorantes, saborizantes y edulcorantes artificiales.

j) No se permitird la preparacién de las bebidas en botes destinados para el almacenamiento temporal de
basura.

k) El agua debera servirse en jarras colocadas en las mesas. En caso de que algin comensal requiera agua sin
azlcar, deberd solicitarla en barra, para que le proporcionen la opcién de agua de sabor del dfa.

) Todos los sobrantes de comida preparada, deberan desecharse o retirarse del establecimiento al término del
dia y no podran reutilizarse, reciclarse o aprovecharse de un dia para otro, ni permanecer en las instalaciones,
lo cual podra ser supervisado en cualquier momento por personal designado por el Instituto FONACOT.

8.2. Menus de emergencia.

En.caso de contingencias, tales como, no contar con energia eléctrica, gas o suministro de agua, etcétera, el proveedor
adjudicado deber4 presentar cinco mens ciclicos en su cotizacién para investigacién de mercado, que puedan
prepararse en las instalaciones del Instituto FONACOT o en su propia cocina central y transportarlos a dicho inmueble,
asi como el catdlogo de recetas estandar de cada uno de los platillos y bebidas que los integren, el cual debe incluir el
calculo nutricional de cada uno. Asimismo, deberd contar siempre con recipientes con caracteristicas adecuadas para

la entrega de comidas individuales, mismos que serén acordados y autorizados por el Administrador del Contrato,
previo a su entrega.

El proveedor garantizara comida suficiente para brindar el servicio, de conformidad con los minimos y maximos de
racion que se indican, de tal suerte que nunca habré que hacer uso de mends de emergencia por desabasto, falta de
planeacion, de organizacién o cualquier otro imputable al proveedor.

El mend deberé enlistarse diariamente, mediante un pizarrén o algun otro medio que permita dar a conocer a los
comensales la oferta de alimentos al llegar al comedor, asimismo, se ajustaran a los menus que se programen.

El administrador del contrato o en su caso, el servidor pablico que éste designe, revisard el ment de las dos semanas
siguientes propuesto por el proveedor que resulte adjudicado y podra realizar modificaciones en caso de ser necesario.
En este caso, el administrador del contrato, debera notificar dicha modificacién al encargado del servicio por parte del
proveedor que resulte adjudicado, por escrito o via correo electrénico a més tardar el dia jueves de la semana
inmediata anterior a la que se pretenda realizar el cambio.

5de 27

Av. Insurgentes Sur No, 452, Col. Roma Sur, CP. 06760, Alcaldia Cuauhtémoc, Ciudad de México, Tel: (55) 5265 7400 www.fonacot.gob.mx

e T P T o L o Gl 5 A 0 s A S st



& Trabajo l

Secrataria del Trabajo
y Previsién Soctal

fonacot

8.3. Comida box lunch.

Minimo 120 gr. cocido o guisado.

Minimo 150 gr. de carne (peso cocido neto, sin hueso ni piel y drenado,
carne magra) los vegetales son adicionales al peso anterior.

60 gr. aproximadamente por persona de solo una de las tres opciones.

Sopa seca
Plato fuerte

Pan y tortilla o tostadas horneadas

Frijoles Minimo 100 gr. (peso cocido neto y drenado)
- Postre Minimo 120 gr. con 60 gr. de peso drenado

Botella de agua de frutas y/o natural | 600 ml.

9) MARCAS SUGERIDAS.

El proveedor que resulte adjudicado debe considerar las siguientes marcas o alguna otra igual o de mayor calidad, '
para la preparaci6n del servicio de comedor, las cuales podrén ser supervisadas en cualquier momento por la persona -
que designe el administrador del contrato. Los productos deberéan presentar fecha de caducidad, lote de elaboracién,
tabla nutricional, contenido neto o masa drenada, asi como sellos de advertencia o leyenda de edulcorantes. Bajo
ninguna circunstancia, se recibirén productos lacteos o sus derivados a granel, ya que pudiera resultar perjudicial para
la salud.
9.1. Abarrotes:

1 | Aceite de maiz o soya Capullo, Mazola, Nutrioli, Maravilla, Ave, 123, Kartamus, Vita o La

Gloria.

2 | Aceite de olivo extra virgen Ibarra, Carbonel, Borges, Oli.

3 | Aderezo Hellmann’s, Clemente Jacques, Great Value.

4 | Adobo listo para usar Knorr, Don Pancho, La Costefia, Criollo.

5 | Arroz Morelos, Sos, Verde Valle, Abeto, Merced.
_ 6 | Ate de membrillo empacado Moreliano, Escudo De Marelia, Flor De Morelia, Guayeco.

7 | Atin en aceite Nair, Herdez, Dolores, Mareden.

8 | Avena Quaker, 3 Minutos, Campo Florido, Criollo.

9 | Azlcar morena y/o refina A granel.

10 | Canela entera en raja A granel.

11 | Carne seca (machaca) La Cabafia, Tia Lencha, Supremas.

12 | Cereal industrializado Kellogg's, Nestlé, Quaker,
13 | Chicharos Del Fuerte, Del Monte, Herdez, Costefia, Clemente Jaques.

14 | Chile chipotle Del Fuerte, Costefia, Herdez, San Marcos, Morena, Del Monte.

15 | Chile guajillo A granel,

16 | Chile piquin molido A granel.

17 | Chiles en vinagre en rajas La Costefia, Herdez, Del Monte, San Marcos, Morena.

18 | Chiles largos San Marcos, Herdez, La Costefia.

19 | Chocolate en barra Carlos V, Ibarra, Abuelita.
20 | Cocoa en polvo Hershey's, Nesquik, Choco Milk.

21 | Consomé de pollo en polvo Knorr Suiza, Dofia Blanca, Maggi, Riko Pollo, Costefia.

22 | Espagueti de sémola de trigo La Moderna, Italpasta, Barilla.

23 | Extracto de vainilla liquido Pasa, Castels, Deiman.
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25 | Fécula de maiz natural Maizena, La Perla, Tres Estrellas, Koci.
26 | Flan en polvo D’Gari, Pronto, Jello, Koci.
27 | Flor de Jamaica limpia A granel.
28 | Frijol negro o bayo Morelos, Verde Valle, Abeto, Merced.
29 | Frutas en almibar Costefia, Herdez, Pasiega Clemente Jaques, Astral.
30 | Galletas Marian, Gaby, Macma , Gamesa.
31 | Gelatina en polvo D’Gari, Jello, Pronto, Koci.
32 | Grano de elote dorado La Costefia, Herdez, Clemente Jaques, Del Monte.
33 | Harina de trigo Tres Estrellas, Moderna, Quaker.
34 | Harina para tamal nixtamalizada fresca A granel de molino.
35 | Hierbas de olor A granel.
36 | Hoja de totomoxtle seca para tamales A granel.
37 | Huevo blanco limpio San Juan, Bachoco, Calvario, Alderete.
38 | Maiz  pozolero limpio  precocido, | Jalisco, La Milpita, San Juan

empacado al alto vacio y congelado
39 | Manteca Inca, Capital, Lucha.
40 | Mayonesa con jugo de limén Hellmans, Mc Cormick, Kraft, Costefia, Hainz.
41 | Mole dulce en pasta Santa Ménica, Don Pancho, Dofia Maria, Criollo.
42 | Mostaza Hellmans, Mc Cormick, Kraft, Costefia, Hainz.
43 | Nuez moscada en frasco Mc Cormick, Mauri, Islands, Catarinos, Pice, Criollo.
44 | Orégano seco A granel.
45 | Pasitas negras de uva Catarinos, San Lazaro, Member’s Mark.
46 | Piloncillo en cono A granel,
47 | Pimienta negra molida A granel.
48 | Pulpa de tamarindo sin hueso A granel.
49 | Sal de mesa yodada y fluorurada Elefante, Cisne, La Fina Fragata.
50 | Salsa de tomate (catsup) Clemente Jacques La Costefia, Hellmans, Hainz.
51 | Sazonador liquido Maggi, Bouvril, Carne Roja.
52 | Sopa de pasta codito La Moderna, Italpasta, Barilla.
53 | Sopa de pasta de letras La Moderna, Italpasta, Barilla.
54 | Sopa de pasta mofiito La Moderna, Italpasta, Barilla.
55 | Sopa de pasta municién La Moderna , Italpasta, Barilla.
56 | Sopa de pasta pluma La Moderna, Italpasta, Barilla.
57 | Sopa de pasta rueditas La Moderna, Italpasta, Barilla.
58 | Sopa de pasta tornillo La Moderna, Italpasta, Barilla.
59 | Sustituto de Azlcar Splenda, Canderel, Stevia.
60 | Tallarin de sémola de trigo La Moderna. Italpasta, Barilla.
61 | Tortilla de harina de trigo Tia Rosa, Bimbo, Wonder.
62 | Tostadas de harina de maiz Milpa Real, Rancherita, Sanissimo.
63 | Vinagre blanco Barrilito, Clemente Jacques, Costefia.
64 | Vinagre manzana Barrilito, Clemente Jacques, Costefia.
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9.2. Productos panificados:

1 | Bollos para hamburguesas Bimbo, Wonder o Great Value.
2 | Medias noches para hot dogs Bimbo, Wonder o Great Value.
3 | Pan blanco bolillo pieza 60 gr. Envueltos individualmente Sin Marca.
-4 | Pan molido Bimbo, Wonder, Great Value.
5 | Tortilla de maiz paquetes de 60 gr. envueltos individualmente | Sin Marca.
9.3. Productos lacteos y embutidos:
Do , . qorid N
1 | Chorizo tipo espafiol Fud, Zwan, Iberomex, Parma.
-2 | Crema batida Chantilly, Lincon, Reddi Wip.
3 | Crema de leche entera de vaca Alpura, Lala, Volcanes, Santa Clara, Chipilo.
4 | Jamén tipo york Fud, Zwan, San Rafael, Sabori, Alpino.
5 | Jamén Virginia Fud, Zawn, San Rafael, Alpino, Sabori.
6 | Leche pasteurizada, entera o descremada | Alpura, Lala, San Marcos, Santa Clara.
o parcialmente descremada
7 | Mantequilla sin sal Iberia, Gloria, Rancherita, Lala, Chalco.
-8 | Queso chihuahua Menonita, Alpura, La Villita, Lala, Caperucita.
9 | Queso Oaxaca Lala, Alpura, La Villita, Volcanes, Del Abuelo, Caperucita.
10 | Queso panela Lala, Alpura, La Villita, Volcanes, Del Abuelo, Caperucita.
11 | Queso parmesano rallado Kraft, Delicias, Sargento.
12 | Queso tipo americano rebanado vy | Kraft, Biolac, Chipilo, Castell.
empacado individualmente
13 | Queso tipo canasto Alpura, Lala, Sello de Oro.
14 | Salchicha Viena de pavo Fud, Zwan, Alpino, Sabori, San Rafael.
15 | Tocino ahumado de cerdo rebanado Fud, Parma, Zwan, La Montafiesa, San Rafael, Sabori.
16 | Yogurt batido de frutas Yoplait, Alpura, Nestlé, Lala, Danone, N e
17 | Yogurt individual de frutas para beber de | Yoplait, Danone, Lala, Alpura
250 ml.

9.4 Informacién de alimentos y productos:

a) Las carnes y aves frescas provendran de rastros y obradores con certificacién TIF (Tipo Inspeccién Federal),
mostrando evidencia impresa en la etiqueta o factura del proveedor. En caso de emergencia sanitaria, para la
suspensién de suministro de alguna carne, ave, pescado, deberd notificar a los 3 dias habiles al Administrador
del Contrato, mediante hoja membretada y acompafiado de documento oficial que sustente la accién, asf
como el periodo de suspensién.

b) Lalecheylos productos lacteos serdn procesados a partir de leche pasteurizada, mostrando evidencia impresa
en la etiqueta. No se utilizardn grasas vegetales hidrogenadas como las margarinas o minarinas.

c) Todos los productos envasados cumplirdn con lo dispuesto en la Norma Oficial Mexicana NOM-002-5CFI-2011
"Productos pre envasados-Contenido neto-Tolerancias y métodos de verificacién”, publicada en el Diario
Oficial de la Federacidn el dia 10 de agosto de 2012,
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10) OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR ADJUDICADO.

10.1. De los ments:

a) El proveedor deberd presentar en su cotizacién para investigacion de mercado, cinco semanas de mentis
ciclicos, con el catdlogo de recetas estandar de cada uno de los platillos y bebidas que los integren, el cual
debe incluir el célculo nutricional de cada uno para su revisién por la persona destinada por parte del Instituto
FONACQT, los cuales, en caso de resultar ganador, se obliga a respetar los menus solicitados durante la
vigencia del contrato.

b) El prestador del servicio nombrard a dos representantes, uno para cada comedor de los dos edificios de
oficinas Centrales quienes fungirdn como encargados de los comedores y seran el vinculo de enlace entre el
prestador del servicio y el Instituto FONACOT, a fin de atender las solicitudes que se deriven de la operacidny
la supervisién y tendran facultades suficientes para resolver cualquier problema inherente a la prestacién del
servicio. Los enlaces designados, deberd comprobar mediante copia simple de certificados y constancias que
Cuenta con escolaridad minima de Licenciatura o carrera técnica relacionada con los alimentos y la nutricién.

¢) Elmenudeberd aportar la energia y los nutrimentos suficientes y adecuados para cubrir las recomendaciones
diarias, de acuerdo a la actividad que desempefia el personal al que esté dirigida la prestacién del servicio. El
total de esta energia deberé obtenerse de las proteinas, lipidos e hidratos de carbono en las proporciones que
se indican a continuacién, con la finalidad de garantizar el equilibrio adecuado en la dieta:

d) Esta distribucién de macro nutrimentos, es de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2012
“Servicios basicos de salud. Promocién y educacién para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar
orientacién”, refiere sobre el plato de buen comer, sin tener un requerimiento energético total por dia ya que
esto depende del estado fisico de los colaboradores y a las actividades o funciones de cada uno de ellos. El
total de kcal. es con base al requerimiento de la poblacién promedio, mujeres 1800 y hombres 2000 kcal/dia,

debiendo tener cada mend por tiempo de comida, un aporte de 700 kcal. que equivalen el 38.8% periddico del
requerimiento total.

10.2. De los alimentos:

10.2.1. Materias primas.

a) Todas las materias primas que se utilicen en la prestacion del servicio, deberan estar en buen estado, frescas,
libres de materia extrafia o sustancias que puedan causar dafio a la salud, con la fecha de caducidad o de
consumo siempre vigente.

b) Todos los alimentos frescos considerados en riesgo de descomposicién, tales como la carne y derivados, aves
y derivados, pescados, leche y productos lacteos, huevo, asi como frutas y verduras frescas, deberdn
inspeccionarse antes de introducirlos al establecimiento, el encargado del comedor por parte del proveedor
que resulte adjudicado, de acuerdo a sus caracteristicas sensoriales u organolépticas como son: color, olor,
textura, a fin de aceptar o rechazar aquellos que presenten caracteristicas indeseables, tales como mohos,
coloracién o materia extrafia, manchas, magulladuras o mal olor, rastros de la presencia de insectos o
roedores, como se indica en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 “Practicas de Higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios”.

€) Asimismo, se debera corroborar que las temperaturas internas de todos estos alimentos a excepcién del
huevo entero, frutas y verduras frescas sea de 4 °C maximo para los productos frescos y de -18 °C para los
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congelados. Los alimentos congelados no deberdn mostrar signos de descongelacion o recongelacién. Los
productos que se reciban enhielados no deberan estar en contacto directo con el hielo.

d) El proveedor que resulte adjudicado, deberd presentar semanalmente el comprobante (nota de remisién,

recibo, factura desglosada, etc.), del registro de recepciéon de insumos, teniendo en cuenta los atributos
sensoriales de los alimentos y el registro de la toma de temperatura interna de los productos considerados en
riesgo de descomposicién, en el momento de la recepcién.
A este documento se le denominara Formato de Control de Recepcién y se utilizara diariamente en el
momento en que los alimentos considerados en riesgo de descomposicién lleguen al establecimiento,
anotando el nombre del proveedor, del producto, la fecha de recepcién, la temperatura interna del alimento,
los atributos sensoriales u organolépticos observados (color, olor, consistencia, textura, apariencia) y la
indicacidn de aceptacién o rechazo, seguin lo observado en la inspeccidn, y en el caso de rechazo, las acciones
tomadas con el producto y el proveedory su sustitucién inmediata. Dicho formato se debera considerar dentro
de sus entregables del mes, los primeros cinco dias posteriores a la finalizacién del mes.

e) El proveedor que resulte adjudicado deberd verificar los envases de los alimentos, a fin de asegurar su
integridad y limpieza. No se permitira la introduccién al establecimiento de cajas de cartén corrugado,
huacales, arpillas y costales, de conformidad con las disposiciones sanitarias vigentes en la materia. Las frutas
y las verduras, las carnes, aves, y pescados, asi como frijol, arroz, azlcar, chiles secos, flor de Jamaica y otros
productos a granel, se recibirdn en bolsas de plastico.

f) Las bebidas embotelladas o envasadas no presentardn materia extrafia en su interior; en el caso de las
corcholatas y/o tapas no estaran oxidadas ni violadas.

g) Los granos, harinas y otros productos secos se rechazaran cuando éstos presenten moho, coloraciones no ‘
propias del producto y/o evidencia de plagas, asi como de materia extrafia, Los productos enlatados no
presentaran abolladuras mayores a lo marcado en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-55A1-2009, “Précticas
de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.”

h) El Instituto FONACOT en el momento de supervisién o recepcidn derecho de rechazar las materias primas en
el momento de la recepcion, si en la supervisién corrobora que las caracteristicas sensoriales u organolépticas
de las mismas no son conforme a las disposiciones establecidas en las normas citadas y anteriormente
descritas.

i} El proveedor que resulte adjudicado, se encargara de verificar los vehiculos de transporte de su proveedor de
materias primas y corroborard que cumplan con las disposiciones sanitarias establecidas en las normas
oficiales mexicanas y normas mexicanas citadas, es decir, que el area que esté en contacto con los alimentos
esté limpia y que no muestre rastros de presencia de plagas o moho. Verificard también que el vehiculo que
transporte alimentos no transporte productos quimicos, plantas, animales u otros articulos que puedan ser
una fuente de contaminacion de los alimentos.

10.3. Almacenamiento de alimentos.

10.3.1. Alimentos secos:

a) Todos los alimentos secos deberan almacenarse en los anaqueles, alacenas y estantes dispuestos para dicho
fin, acomodados conforme al sistema PEPS (primeras entradas - primeras salidas), para garantizar su )
adecuada rotacién, poniendo especial énfasis en las fechas de caducidad o de consumo preferente. No se -
permite colocar productos en contacto directo con el piso, ni el uso de tarimas de madera.

b) Losalimentos se almacenaran en recipientes limpios, de superficie lisa y material inerte, en buen estado y que
cuenten con tapadera. Se debe eliminar las cajas de cartén corrugado, huacales, arpillas y costales,

¢) El area de almacenamiento de productos secos deberd permanecer limpia y libre de materia extrafia, fauna
nociva, mascotas y articulos personales de los empleados.
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10.3.2. Alimentos en refrigeradores y congeladores:

a) Todos los alimentos considerados en riesgo de descomposicion, deberdn estar almacenados en refrigeracidn
0 congelacién para su mejor conservacién,

b) Para efectos de estos servicios, se requiere del manejo de alimentos frescos refrigerados y no congelados a
excepcion de los helados, nieves, paletas heladas y pescados. Sélo se permitirdn alimentos congelados para
la preparacién de comidas especiales en situaciones de emergencia o de otros productos que por su
naturaleza se conservan mejor. La descongelacién sélo podra realizarse por los métodos seguros que
establece la normatividad vigente en la materia:

e Coccidn directa en agua.
e Enhorno convencional o en horno de microondas; descongelacién en refrigerador o al chorro del agua
corriente, a una temperatura maxima de 20°C por no més de dos horas, evitando estancamientos.

*  Queda estrictamente prohibido descongelar a temperatura ambiente o por inmersidén de los alimentos en
agua caliente o fria.

€) Los equipos para la refrigeracién deberan mantenerse a una temperatura entre los 0 y 2 °C para que la
temperatura interna de los alimentos esté a no més de 4°C, llevar registro de temperaturas de equipos y de
alimentos representativos al abrir, al cambio de turno y al finalizar la jornada. El proveedor que resulte
adjudicado deberd conservar los registros mensualmente y propondra los formatos de registro, los cuales
deberan entregar los primeros cinco dias del mes.

" d) Los equipos para la congelacién deberdn mantenerse a una temperatura entre los -20 y-22 °C,, para que la
temperatura interna de los alimentos esté a no méas de -18°C., llevar registro de temperaturas de equipos y
de alimentos representativos al abrir, al cambio de turno y al finalizar la jornada. El proveedor que resulte
adjudicado debera conservar los registros mensualmente y propondra los formatos de registro, los cuales
deberan entregar los primeros cinco dias del mes.

e) Los alimentos se almacenarén en recipientes limpios, de superficie lisa y material inerte, en buen estado y que
cuenten con tapadera.

- 1) Los alimentos crudos, deberan colocarse en envases limpios y tapados en la parte inferior de los equipos y los
alimentos cocidos o listos para su consumo en la parte superior para evitar contaminacién cruzada por
escurrimientos.

9) Losequipos de refrigeraciony congelacién deberén permanecer limpios y ordenados, libres de éxido, materia

extrafay fauna nociva, contar con termémetro adecuado y en buen funcionamiento, desde el primer dia habil
de vigencia del contrato. '

-1

St

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN EL SERVICIO. Todo el personal que maneje alimentos deberd observar
los siguientes puntos:

a) Las salsas, aderezos, cremas, jaleas, mermeladas, miel, mantequilla y otros alimentos que se envasan en
porciones individuales, deberdn conservarse siguiendo las recomendaciones del fabricante y desecharse una
vez abiertas. :

b) Los alimentos preparados, exhibidos y conservados en mesas calientes o bafio maria, deberdn mantenerse a
una temperatura constante de por lo menos 60°C en todas sus partes, por no mas de 4 horas y después
desechar los sobrantes.

¢) Los alimentos preparados, exhibidos y conservados en mesas frias o bafio de hielo, deberdn mantenerse a
una temperatura constante de no més de 7° C en todas sus partes, por no més de 4 horas y después desechar
los sobrantes, con excepcidn de las salsas, aderezos, ensaladas y frutas frescas recién preparadas, mismos \
que no podran permanecer por més de dos horas en exhibicién a una temperatura superior de 7°C.
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d) La exhibicion de alimentos preparados, sélo deberd hacerse en recipientes cubiertos, asi como en vitrinas
limpias y desinfectadas.

e) Los utensilios de servicio estaran limpios y desinfectados.

f) Las superficies de las mesas se deberan limpiar después de cada servicio, asi como lavarse y desinfectarse al
finalizar cada turno de alimentacién. '

g) Cada vez que el proveedor adjudicado, requiera ingresar equipos y utensilios de servicio de su propiedad,
entrara a través del area de sequridad a las instalaciones del Instituto FONACOT, entregando al Administrador
del contrato un inventario detallado que incluya marca, modelo, cantidades y descripcién de cada uno de ellos,
asf como fecha y responsable del mismo.

12) MUESTRAS DE RETENCION.

El proveedor que resulte adjudicado, a través del encargado del comedor, conservard una muestra de 250 gramos
de cada platillo que elabore, conservando dichas muestras identificadas con nombre y fecha de elaboracién y firma
del personal designado por el Instituto FONACOT, manteniéndolas en refrigeracién durante 72 horas; dichas muestras
se almacenaran en las instalaciones del Instituto FONACOT, bajo el cuidado y responsabilidad del proveedor que
resulte adjudicado. En caso de que se requiera estudios de laboratorio, su transportacién, almacenamiento y costo
correrd por cuenta del proveedor.

En el caso de que se presente un brote de infeccién, intoxicacién o toxiinfeccién, estas muestras se turnardn a un
laboratorio acreditado por la entidad mexicana de acreditacion (EMA) o de una autoridad competente elegida por el
Instituto FONACOT, para la realizacién del andlisis microbiolégico correspondiente, a fin de corroborar si el brote se
originé por el consumo de alimentos o behidas preparadas en el servicio proporcionado por el proveedor que resulte
adjudicado o no. La transportacién y manejo correra por su cuenta.

Por lo anterior, en el caso de que se demuestre que el brote es imputable al proveedor que resulte adjudicado, .
sera causa suficiente de rescisién del contrato.

13) SUPERVISION DE CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO Y SEGUIMIENTO A LA CALIDAD SANITARIA.

El proveedor que resulte adjudicado se compromete a realizar andlisis microbiolégico en algun laboratorio
acreditado por la Entidad Mexicana de Acreditacion (EMA), a muestras de alimentos elegidas al azar o todos los
alimentos que se consuman en el dia de la muestra, cuando menos de: aguas frescas, salsas, aderezos, ensaladas,
sopas, guisados y postres, asi como de las manos del personal que prepare los alimentos que se sirven frescos -
(superficies vivas), y de tablas y cuchillos con que se cortan alimentos listos para su consumo (superficies inertes).

Los resultados de los analisis microbiolégicos, deberdn presentarlos dentro de los primeros cinco dias del mes, a
partir del inicio del contrato a la persona designada por el Instituto FONACOT a través del administrador del contrato.
El costo de dichos analisis serd absorbido por el proveedor que resulte adjudicado.

El Instituto FONACOT se reserva el derecho de realizar los andlisis microbiolégicos a cualquier alimento, bebida, .
superficie viva o superficie inerte, en cualquier momento que estime necesario. Si en los resultados de algtn alimento,
bebida o superficie se identifica la presencia de bacterias patdgenas, virus, parésitos, hongos, sustancias quimicas o
materia extrafia no propias del producto, o que la carga bacteriana estd fuera de los Iimites permitidos por la
legislacién sanitaria vigente en la materia, el costo de los andlisis seré cubierto por el proveedor que resulte adjudicado

y sera causa suficiente para la rescisién del contrato.
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14) DEL PERSONAL.

La plantilla del personal necesario por categoria para la prestacién del Servicio de Alimentacién al Personal en los
Comedores del Instituto FONACOT es:

Coordinador (a) del servicio de ambos

comedores.

Encargado (a) de comedor 1

Cocinero (a) 2

Ayudante general 3

Salonero (a) )
2
1
2

Barra
Cochambre
Lavado

TOTAL 12

Nl lol=

En caso de que el Instituto FONACOT, requiera efectuar ajustes al niimero de personal, por asi convenir las
necesidades de cada inmueble, se le notificara al proveedor por escrito, por lo menos, 10 dias habiles previos al
cambio correspondiente.

14.1. Requisitos relacionados al personal:

a) El proveedor que resulte adjudicado, deberd acreditar la intervencién de una persona con licenciatura en
nutricion (que cuente con cédula profesional y cartas de recomendacién de dos comedores donde haya
laborado), para la elaboracién, disefio, cdlculo y validacién de los menus y su aporte nutrimental (se presentard
en la cotizacion para la investigacion de mercado), a fin de garantizar que la dieta sea adecuada, variada,
completa, suficiente, equilibrada e inocua, sefialdndola como parte de su plantilla de empleados o por
contrato de prestacion de servicios profesionales.

b) El proveedor que resulte adjudicado nombrara a un Coordinador de servicio, que se encargara de los asuntos
operativos y administrativos, en ambas sedes. Se designard un Encargado para cada sede, el cual debera
contar con las facultades suficientes para resolver cualquier problema inherente a la prestacién del servicio.
El coordinador de servicio deberd contar con Carrera Técnica o a fin, en Administracién de Empresas Turisticas
y/o Gastronomia y/o al ramo de los alimentos, presentando copia simple de Titulo o Certificado. El coordinador
y los encargados, deberédn contar con al menos 2 afios de experiencia en el ramo de preparacion de alimentos
en Restaurantes, Hoteles, Comedores industriales o algun otro giro afin. Ademas de contar con 2 afios
minimos de experiencia en el Manejo Higiénico de Alimentos, debiendo comprobar documentalmente para
los dos casos, constancia laboral expedida por la empresa relacionada en el ramo, Curriculum Vitae, dos cartas
de recomendacién de comedores donde hayan laborado.

¢) El proveedor que resulte adjudicado presentard al inicio del contrato, en cada alta de personal y
trimestralmente, los resultados de los andlisis clinicos practicados al personal propuesto que participard enla
prestacion del servicio y en los cuales demuestre que se encuentran completamente sanos, de acuerdo con
los estudios solicitados en el numeral 14.3. Estado de salud de este Anexo.

d) Elproveedor que resulte adjudicado, debera acreditar mediante constancias el primer dia habil de la vigencia
de la contratacién, que todo el personal que recibe, almacena, prepara y sirve alimentos estara capacitado en
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el curso de 10 horas: Manejo Higiénico de Alimentos, impartido por un instructor con registro vigente ante la
Secretarfa de Turismo (SECTUR).

e) El proveedor que resulte adjudicado, deberd presentar ante el Instituto FONACOT, su programa de
capacitacion que llevard a cabo durante la vigencia del contrato, dentro de los primeros 5 dfas hébiles
posteriores a la firma del mismo.

f) El proveedor que resulte adjudicado, deberd presentar al inicio del contrato el formato de Pago SUA y
comprobante bancario del pago del IMSS. De igual manera, de forma mensual, el proveedor debers entregar
al Administrador del Contrato y/o a la Subdireccién de Estructura Organizacional ambos comprobantes para
validar la vigencia ante el IMSS de su personal.

g) Por ningtin motivo el personal que maneje alimentos y vajilla limpia, podré realizar actividades de limpieza
(intendencia) y manejo de dinero, ni viceversa. Se deberd considerar en la plantilla, personal exclusivo que se -

encargaré de mantener escrupulosa limpieza en todo momento, en todas las &reas (barra, cocina, comedor, bea

vestidores, almacén, oficina administrativa) y/o cualquier otra drea de la que se haga uso.

h) El personal del proveedor que resulte adjudicado que labore en las instalaciones del Instituto FONACOT,
estard en forma absoluta bajo su direccién y dependencia, por lo que serd su patrén para todos los efectos
legales a que haya lugar, en el marco de la Ley Federal del Trabajo en vigor, comprometiéndose éste a
responsabilizarse de cualquier reclamacién o demanda de cardcter laboral en contra del Instituto FONACOT,
por parte de sus trabajadores. El personal contratado por el proveedor que resulte adjudicado, se abstendra -
en todo momento de solicitar o recibir cualquier tipo de propina, dédiva o remuneracion del personal que
haga uso de los servicios de alimentacién.

i) El proveedor que resulte adjudicado, podrd ocupar las instalaciones del Instituto FONACOT (oficina
administrativa dentro de la cocina, el almacén, el comedor) diariamente durante 12 horas del dia, de 7:00 a
19:00 horas. Al término del servicio de comida, deberé realizar la limpieza del comedor, la cocina, los utensilios,
maquinas, y en general de todas las dreas que se hayan utilizado.

1) Enelcasode ausencias del personal del proveedor que resulte adjudicado, éste sera responsable de sustituir
al personal faltante en un plazo méaximo de 48 horas, con personal que haya demostrado previamente ser -
clinicamente sano y capacitado, presentando los comprobantes requeridos para realizar la actividad que le
sea asignada, informando en el momento este cambio al encargado del comedor por parte del Instituto
FONACQOT, de lo contrario serd sujeto a las sanciones establecidas.

k) El personal del proveedor que resulte adjudicado, deber3 dirigirse con cortesia y respeto hacia los empleados
del Instituto FONACOT. \

[) El personal del proveedor que resulte adjudicado, que ingrese a las instalaciones, deber4 sujetarse en todo _
momento a las medidas de seguridad establecidas en los inmuebles, asi como a las practicas de higiene y
sanidad en la preparacién de alimentos de acuerdo a las Normas Oficiales vigentes.

m) El proveedor que resulte adjudicado, llevaréd acabo una supervisién mensual, a fin de garantizar el
cumplimiento de las Normas vigentes respecto del Manejo Higiénico de Alimentos y Normas aplicables, de la
cual entregard al Administrador del Contrato, de manera fisica y electrénica, un reporte detallado, durante los
primeros cinco dias habiles del mes inmediato siguiente. En caso de no entregar el reporte mencionado, se
hard acreedor a una incidencia menor, establecida en el numeral 28) INCIDENCIAS, del presente anexo
técnico. :

n) El proveedor que resulte adjudicado no podrd hacer uso de los equipos de impresién y fotocopiado del
Instituto FONACOT, por lo que toda la papeleria que requiera (copias de reportes, menus, altas o bajas de
personal o cualquier tipo de documentacién referente al servicio) debera realizarse por cuenta del mismo.

o) El proveedor que resulte adjudicado, debe entregar diariamente al Administrador del Contrato y/o a la
Subdireccién de Estructura Organizacional, el total de servicios (comidas) ya sea comandas y/o tickets, a fin de
realizar la conciliacién para efectos del pago de factura.
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p) Elproveedor que resulte adjudicado, deberd utilizar el elevador de carga (sede Insurgentes) para subir o bajar

' los insumos, materiales o bienes necesarios para la prestacion del servicio de comedor. En caso de fuerza

mayaor y sea necesario usar los elevadores internos de cualquier inmueble del Instituto FONACOT, deberd

contar con contenedores especiales con ruedas para realizar los movimientos de los insumos, materiales o
bienes necesarios para la prestacidn del servicio.

14.2. Presentacion y uniforme. La presentacién de todo el personal del proveedor que resulte adjudicado debera ser
pulcra:

» HOMBRES: Bafado, afeitado, en caso de tener bigote recortado hasta la comisura de los labios, asi como
vestir ropa limpia, pelo corto y si lo usan largo, deberdn mantenerlo sujeto y protegido con cofia en todo
momento.

*  MUJERES: Bafada, vestir ropa limpia, pelo corto y si lo usan largo, deber&n mantenerlo sujeto y protegido con
cofia en todo momento.

'« TODOS Y TODAS:

a) Las ufias deberan estar limpias, recortadas al ras de las yemas de los dedos y sin esmalte, sin presencia de
hongos u otra enfermedad de la piel.

b) No se permitira el uso de joyeria u otro objeto ornamental en cara, orejas, cuello, manos ni brazos.

¢) Todo el personal debera utilizar uniforme limpio y completo:

> Pantaldn negro (para hombre y mujer).
» Camisa tipo filipina, blusa o playera tipo polo con manga corta de color blanco en cualquiera de los
casos.

» Cubre pelo desechable.

> Cubre boca-nariz desechable.

> Guantes desechables para personal de barra.
>

Calcetin y calzado cerrado, color blanco o negro antiderrapante para cocina (no tenis) o zapato de uso
rudo.
> Mandil de tela o plastico blancos (segun la actividad que se realice).
» Nombre del empleado visible (usar identificador de personal).
» Credencial de la empresa con fotografia vigente (para acceso y estancia en el inmueble),
d) El uniforme debera identificar al personal del proveedor que resulte adjudicado mediante logotipo de la
empresa bordado en la camisa tipo filipina, blusa o playera tipo polo.
. €) El proveedor que resulte adjudicado se obliga a cambiar los uniformes, calzados, etcétera, cuando sea
necesario o asi lo determine el administrador del contrato.

NOTA: Cualquier omisién en lo sefialado en este apartado por parte del proveedor que resulte adjudicado, ser

considerado como incidencia y se sancionara de acuerdo a lo establecido en el numeral 29.2. Deductivas, inciso
b), del presente anexo técnico.

14.3. Estado de salud.

Es de estricta responsabilidad del proveedor que resulte adjudicado, asegurarse que ninguna persona con heridas
expuestas en manos, brazos o cara, o con alguna enfermedad transmisible respiratoria, gastrointestinal o parasitosis
que muestre sintomas (obstruccién o escurrimiento nasal, dolor de garganta, lagrimeo, fiebre, diarrea, vémito) o
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asintomatica, no podré laborar, asi como, aquella persona que haya consumido alcohol o drogas en las tltimas 24
horas o que demuestre estar en estado inconveniente a causa del consumo de sustancias enervantes, alcohol,
enfermedad o cansancio. Cualquier omision en este punto por parte del proveedor que resulte adjudicado, estd sujeto °

a las sanciones correspondientes, establecidas en el numeral 29) PENAS CONVENCIONALES Y DEDUCTIVAS, del
presente anexo técnico.

El personal del proveedor que resulte adjudicado, que labore en las instalaciones del Instituto FONACOT debera
realizarse analisis clinicos, en un laboratorio reconocido por la Entidad Mexicana de Acreditacién (EMA), siendo éstos:
exudado naso bucofaringeo, coproparasitoscdpico en serie de 3, coprocultivo y reacciones febriles. El costo de estos
analisis sera absorbido por el proveedor que resulte adjudicado. El Instituto FONACOT se reserva el derecho de repetir -
los analisis a cualquier persona y en cualquier momento. Si por los resultados obtenidos se identifica alguna persona -

afectada por alguna enfermedad contagiosa (gripe, COVID, Influenza, célera o similar), que pudieran poner en riesgo e

la salud de los comensales, ésta serd suspendida del servicio de manera inmediata y reinstalada hasta que se
demuestre sanidad completa mediante la repeticién de los mismos andlisis, sustituyendo al personal con quien
demuestre mediante resultado de examen estar sano en un lapso no mayor a 48 horas; el incumplimiento por parte
del proveedor que resulte adjudicado, serd sujeto a las sanciones correspondientes establecidas en el numeral 29)
PENAS CONVENCIONALES Y DEDUCTIVAS, del presente anexo técnico.

15) BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE.

Todo el personal debe lavarse las manos y brazos hasta los codos, siguiendo el procedimiento descrito en el punto
5.3.7, que se refiere al Manejo Higiénico de Alimentos de la Norma Mexicana NMX-F-605-NORMEX-2018 ALIMENTOS-
MANEJO HIGIENICO EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA LA OBTENCION DEL DISTINTIVO "H" y el 6.3,
Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios de la Norma Oficial Mexicana
NOM-251-55A1-2009, asimismo, antes de manipular alimentos y vajilla limpia, después de ausentarse del &rea de -
trabajo, manipular basura, sonarse la nariz, toser, rascarse, saludar de mano, ir al bafio, manipular dinero o alimentos
crudos, tocar las perillas, puertas o equipo sucio, y después de cualquier situacién que implique contaminacién. En
todo momento el proveedor que resulte adjudicado, debera exhibir el procedimiento de lavado de manos en un lugar
visible, en las areas de trabajo.

En el caso de usar guantes, se exigira el lavado de manos antes de colocarselos, estos deberan ser desechables y e

cambiarlos después de cada interrupcién.

No se permitira fumar, mascar o ingerir alimentos y bebidas, en las dreas donde se manejen los alimentos, cuando se
proceda a probar la sazén, se deberdn emplear utensilios especificos. Todo el personal debe evitar el uso del celular o
equipos electrénicos, broches, boligrafos u otros objetos que puedan caer accidentalmente a los alimentos durante su
preparacién o servicio,

16) LIMPIEZA Y DESINFECCION.

16.1. El proveedor que resulte adjudicado ser4 responsable de la limpieza en las dreas de comedores y cocinas, por lo

que el personal que opere el establecimiento deberd observar y aplicar las siguientes buenas précticas de limpieza y
desinfeccién:

a) Contar con Programa Maestro de Limpieza Diaria y de Limpieza Profunda Semanal que considere todas las
dreas de manejo de |os alimentos y &reas de los comedores.

b) Todas las superficies de contacto con los alimentos deberdn lavarse y desinfectarse antes y después de su
uso.
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¢) El proveedor adjudicado, para evitar la contaminacién cruzada, debe utilizar diferentes trapos con una
codificacion por colores, mismos que se lavardn y se desinfectaran después de cada uso, se asignara un color
especifico por drea o tarea determinada, de acuerdo a la siguiente clasificacién:

e Verde: Zonas de preparacion de alimentos.

e Blanco: Para secar loza, cristaleria, cuberteria, charolas o similares.

e Azul: Zonas de uso general, como mesas y mostradores.

*  Amarillo: Utensilios de cocina y reas de desinfeccion.

e Rojo: Limpieza general que no sea en dreas de preparacién de alimentos.

16.2. El equipo de proceso como planchas, salamandras, hornos, etcétera, deberan desarmarse (cuando aplique o
durante la limpieza profunda programada), lavarse y desinfectarse después de su uso, al cambio de turno y/o al final
de la jornada.

16.3. Para otros equipos de proceso, con superficies de contacto con los alimentos como rebanadoras, molinos,
picadoras, tablas, etcétera, se lavaran y desinfectaran después de su uso.

16.4. Las mesas de trabajo y las superficies que se utilizan para servir alimentos, se lavaran y desinfectardn antes y
después de su uso.

16.5. Cuando se lleve a cabo la limpieza de refrigeradores o congeladores se transferiran los productos a otros equipos
temporalmente, en tanto se realiza el aseo.

16.6. Después de lavar y desinfectar las superficies de contacto con los alimentos se deberan dejar secar a temperatura
ambiente.

16.7. El lavado y desinfeccién manual de loza, cubiertos y utensilios se deberd llevar a cabo de acuerdo a los
lineamientos establecidos en el punto 5.7.9 de la Norma Mexicana NMX-F-605-NORMEX-2018.

16.8. El lavado de jergas, trapeadores y otros articulos de limpieza deberd llevarse a cabo en un séptico o lavadero
exclusivo para dicho fin, nunca en las tarjas donde se lavan y desinfectan alimentos o utensilios.

16.9. El proveedor que resulte adjudicado deberd tener al personal necesario en el drea de comensales para limpiar si
existen residuos de comida, mantener la barra de ensaladas completa y las mesas con jarra de agua y salseras llenas
en todo momento, en ambas sedes.

16.10. El proveedor que resulte adjudicado serd responsable de la limpieza de las cocinas, comedores, &reas de locker,
enseres, utensilios y cristales, incluyendo los materiales necesarios para llevarlo a cabo sin costo adicional,
comprometiéndose a utilizar sustancias biodegradables.

17) DISPOSICION DE DESPERDICIOS (BASU RA).

a) Sedeber4 evitar la acumulacién excesiva de basura, eliminandola una vez que los botes para basura estén
a tres cuartas partes de su capacidad.

b) Los botes seran proporcionados por el proveedor adjudicado y deberan lavarse, desinfectarse y secarse
diariamente en cada cambio por eliminacién de basura. Se deben mantener limpios y en buenas
condiciones en ambas sedes.

€) El proveedor que resulte adjudicado se obliga a separar la basura organica de la inorgénica en recipientes
bien identificados, depositarla en el drea que el personal del Instituto FONACOT le indique y pagar para que
la saquen del establecimiento diariamente, manteniendo limpia el 4rea, en todo momento.

d) Los botes para basura en ninguin caso se emplearén para el almacenamiento, preparacion o conservacion
de alimentos o bebidas. ‘

e) El proveedor que resulte adjudicado se obliga a drenar perfectamente la basura antes de colocarla en
recipientes de traslado a los contenedores de basura, en dichos contenedores deberé rotular siempre el
tipo de basura, orgénica o inorganica, en caso de derrames de liquidos y/o sélidos, lavard inmediatamente.
Esta accién se llevara a cabo con el Programa de Gestién Integral de Residuos para la Ciudad de México.
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f)  Los desechos generados deben ser retirados de las instalaciones diariamente a fin de evitar la proliferacién
de plagas.

El Instituto FONACOT realizard la supervisién de estos puntos de manera diaria, por medio de una bitacora, las
condiciones generales del servicio, tales como el estado del servicio, higiene, asistencia del personal del proveedor que
resulte adjudicado, presentacién del personal, entre otras.

18) ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS QUIMICOS.

a) El almacenamiento de productos de limpieza: desinfectantes, detergentes, limpiadores y otros productos
quimicos, se realizard en un lugar delimitado y separado de cualquier drea de manejo o almacenamiento de
alimentos. Cada producto deberd estar claramente identificado, tapado y ser apto para uso en servicios de
alimentos,

b} Todos los productos quimicos que se empleen en el establecimiento deberén contar con: ficha técnica, hoja
de sequridad y fecha de caducidad.

) Estara estrictamente prohibido que los recipientes que contuvieron productos quimicos se utilicen para
almacenar alimentos y también que los recipientes que contuvieron alimentos se utilicen para almacenar -
productos quimicos concentrados o diluidos.

19) CONTROL DE FAUNA NOCIVA.

Las areas de recepcién, almacén, preparacion, servicio y cajas de los vehiculos que transportan alimentos deberédn
estar libres de plagas o mascotas.

El proveedor que resulte adjudicado contratara una empresa con licencia sanitaria que realice por lo menos una
vez al mes inspeccién y control de la fauna nociva, asi mismo, junto con su proveedor de fumigacién presentara, de
forma impresa dentro de los cinco dias hébiles siguientes a la notificacién de la adjudicacién, un programa
calendarizado para la realizacién de las visitas durante la vigencia del contrato. Debera entregar en original el
comprobante de visita de fumigacién a los administradores de contrato, conservando una copia como acuse del
servicio, dentro de las 48 horas posteriores a la fumigacién.

No se permitiré el uso de trampas para roedores que contengan cebos impregnados de veneno o anticoagulantes en
las &reas donde se manejen alimentos. Tampoco se permitird el uso de ldmparas de atraccién de luz ultravioleta de
choque eléctrico, Unicamente se permitird su uso en areas externas ajenas al drea de preparacién, si el programa de
control de plagas asi lo especifica o si hay evidencia de infestacion, sélo se utilizardn durante el tiempo que dure el
tratamiento. Los cebos deben estar en estaciones rodenticidas fijas al sustrato con cerradura.

El proveedor del servicio de fumigacién proporcionaré al proveedor que resulte adjudicado, copia simple de su licencia
federal sanitaria, hojas de seguridad de los productos quimicos que emplear4 en las instalaciones, fichas técnicas de
los productos, programa de control, registros e informes que avalen el servicio durante los ultimos dos meses y
contrato de registro vigente,

20) GASTOS DE OPERACION.

a) El agua destinada para la preparaciéon de alimentos, debera ser de filtro y se deberd acreditar mediante .
analisis microbioldgicos y bitdcora de cloro libre residual mensualmente y entregar copia de los resultados de -
dichos andlisis a los administradores del contrato, durante las 48 horas posteriores a la presentacién de los
andlisis. Para la preparacién del agua fresca deberé ser de garrafén de 19 o 20 litros con sello de origen
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b) El prestador del servicio deberd incluir el pago por concepto del consumo de gas, los tanques deberan estar
siempre al 50% de su capacidad maxima y en el caso de que las instalaciones sean eléctricas debera de
proporcionar el servicio considerando lo establecido en las normas aplicables en la materia.

- ©) Para los equipos, instalaciones, aparatos eléctricos, mobiliario y reposicién de loza que se le entregarédn en
calidad de préstamo, el proveedor que resulte adjudicado es responsable de dar mantenimiento preventivo y
correctivo a los mismos, por lo que en caso de que exista la necesidad de reparacion, ésta debera hacerse en
un lapso no mayor a 48 haras y sin que cause costo adicional para el Instituto FONACOT.

d) Los cargos de mantenimiento preventivo y correctivo detectados, se determinaran de acuerdo a los siguientes
supuestos: '

* Mal uso del equipo eléctrico o mobiliario de cocina roto o destruido por parte del proveedor adjudicado.
* Reposicién de equipo dafiado que se encuentre en calidad de préstamo por parte del Instituto FONACOT.
» Desperfectos detectados por uso incorrecto o negligencia.

* Perdida de material, equipo, mobiliario, etc. inventariado dentro de la cocina y comedor institucional.

Nota: Cabe sefialar que el cobro o pago de alguna reparacién se determinara de acuerdo al dictamen previo
emitido por el personal técnico del Instituto FONACOT, en presencia de un representante del proveedor
adjudicado. El mantenimiento preventivo y correctivo correra a cargo del proveedor que resulte adjudicado.

21) TRANSPORTE.

El area del vehiculo de reparto que esta en contacto con los alimentos deberé mantenerse limpia y libre de fauna
nociva o mascotas, esto aplica tanto al proveedor de insumos como al proveedor que resulte adjudicado; asi mismo,
se debera llevar el registro de las observaciones realizadas durante la inspeccién.

Los vehiculos que transportan alimentos considerados en riesgo de descomposicidn, deberdn contar con un sistema
de control de temperaturas (por ejemplo, termoking).

22) SERVICIOS ADICIONALES.

a) ElInstituto FONACQOT, cubrird los servicios de agua corriente, luz y vigilancia.
b) Para brindar el servicio, el proveedor adjudicado debera presentar métodos electrénicos (incluido cualquier
' actualizacion y renovacion de licencias), para la administracién del boletaje o el tipo de método para obtener
el concentrado de comidas vendidas diarias (c6digo QR, boletos, cédigos de barras, etc.) asi mismo, el Instituto
FONACOT proporcionara la base de datos de los trabajadores que laboran en las sedes de Insurgentes y Plaza
de Republica para su aplicacion.

23) INSTALACIONES, MOBILIARIO Y EQUIPO.

La’entrega de los bienes, instalaciones y equipo se realizard mediante inventario en el cual se asentara el estado y
condiciones de los bienes. Un representante del proveedor que resulte adjudicado junto con la persona que sea
designada por el administrador del contrato, realizaran al inicio y al término de la vigencia del contrato un inventario
de los equipos. Sera responsabilidad del proveedor que resulte adjudicado, mantener el equipo y utensilios de cocina
en optimas condiciones, habiendo una persona designada por el Instituto FONACOT para evaluar el estado del equipo
y solicitar su reposicién en caso de ser necesario. Todo el mobiliario ahi contenido, asi como su acomodo, en todo
momento, sera responsabilidad del proveedor que resulte adjudicado.

El proveedor que resulte adjudicado, deberad proporcionar la loza de melanina necesaria para cubrir el servicio:
cubiertos, jarras de policarbonato, vasos de policarbonato, asi como los enseres (ollas, sartenes, cacerolas, etc.), asi
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mismo debera proporcionar sillas y mesas en préstamo, todo esto en cantidad suficiente para cubrir el monto maximo

diario solicitado para cada comedor, dichos utensilios y enseres deberdn presentarse desde el primer dia de la vigencia
del contrato.

El proveedor que resulte adjudicado instalard el equipo adicional y utensilios necesarios (mesas, sillas,
refrigeradores, parrillas, horno de panaderia de dos charolas, estufones, etc.), sin costo para el Instituto FONACOT,
que permita la prestacién 6ptima del mismo y solo podra utilizar las instalaciones para los fines que se sefialan en el
presente anexo técnico, desde el primer dia hébil de la vigencia del contrato que al efecto se celebre, considerando los
siguientes puntos:

a) Queda estrictamente prohibido el uso de equipos y utensilios de madera de cualquier tipo.

b) El proveedor que resulte adjudicado debe contar con una béscula de cocina con peso méximo de 2 kilogramos, S
para efectos de supervisar el gramaje que proporciona en el servicio, asf como instrumentos bésicos para la
preparacién y elaboracién de los alimentos, por ejemplo, cuchillos de distintos tamafios, cucharas,
cucharones, etc.

¢) El proveedor que resulte adjudicado deberd presentar dentro del primer mes del inicio de la vigencia del
contrato su programa de mantenimiento preventivo a los equipos, instalaciones y accesorios de la cocina
durante la vigencia del contrato, mismo que seré revisado y supervisado por el administrador del contrato.

d) ElInstituto FONACOT proporcionaré las instalaciones y maobiliario para dar el servicio como son:

» Insurgentes: Cocina, oficina para chef, sillas, mesas, refrigeradores, camara de refrigeracién, estufas,
planchas, barra caliente y fria, fregaderos, maquina lava loza, marmita, etc., conforme al inventario.
¢ Plaza de la Republica: Sillas, mesas y estanteria conforme al inventario.

e} En caso de que el proveedor que resulte adjudicado requiera ingresar equipo adicional a las instalaciones del .
Instituto FONACOT, deberé entregar al administrador del contrato el inventario de la maquinaria, equipo
o utensilios y actualizarlo por cada entrada o salida de alguin bien, a fin de realizar la entrega de sus bienes
al término de la vigencia del contrato; debera solicitar autorizacién previamente a la Direccién de Recursos
Humanos, a través de correo electrénico o por medio de oficio en hoja membretada.

f)  El proveedor que resulte adjudicado deberd proporcionar tres hornos de microondas para el comedor,
distribuidos dos en Plaza de la Reptblica y uno en Insurgentes Sur, En caso de averfa, se deberd sustituir,
dentro de los 5 dias habiles siguientes al percance.

g) El proveedor que resulte adjudicado deberd contar con los bienes necesarios y capacidad para realizar el ' N
servicio.
24) ENTREGABLES. El proveedor adjudicado entregard los formatos que a continuacién se enlistan con la

siguiente periodicidad:

DESCRIPCION i i e ~ PERIODICIDAD
3 Reglstro de control de recepcidn de insumos. i Mensual (primeros 5dias |
‘ __naturales del mes siguiente) |
Mensual (primeros 5 dias
naturales del mes siguiente)

2. | Registro diario de control de temperatut;éiambiente en unidades de
refrigeracién y de temperatura interna de alimentos representativos |

1

refrigerados, dos veces al dia: antes de iniciar el servicio de comida.

3. Registro diario de control de temperatura ambiente en unidades de Mensual (pnmerosSdlas
congelacion y de temperatura interna de alimentos representativos naturales del mes siguiente)
. congelados, dos veces al dia: antes de iniciar el servicio de comida.
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Mo e DESCRIPCION o A S0
4.  Registro diario de control de temperaturas de los alimentos sujetos a
coccion. Sl e __ naturales del mes siguiente)
' Registro diario de control de temperaturas de alimentos exhibidos en barra  Mensual (primeros 5 dias
calientey frio. . ‘ | naturales del mes siguiente)
6. Programa de mantenimiento preventivo de equipos de potabilizacién y/o  Inicio Servicio de Comedor
purificacién de agua.

7. | Andlisis microbiolégicos de potabilizacién y/o purificacion de agua. . Mensual (primeros 5 dias
. o , - - __naturales del mes siguiente)
8.  Registro de lectura de cloro libre residual en el agua de suministro (en el Mensual (primeros 5 dias
caso que proceda) o resultados de analisis microbiolégicos del agua de  naturales del mes siguiente)
__ suministro. i e SN
L 9. VrgﬂFirp‘g;,‘amg de control de plagas y contrato de servicio. _ ¢ Inicio Servicio de Comedor
10.  Constancias de servicio de control de plagas. Mensual (primeros 5 dias
B S ; R : : . haturales del mes siguiente)
11, | Licencia federal sanitaria expedida por la autoridad correspondiente que  Inicio Servicio de Comedor

| autoriza al proveedor de control de plagas efectuar servicios de
| fumigacién y control. - ] ] -
12.  Hojas de seguridad de los plaguicidas empleados. iy __Inicio Servicio de Comedor
|_13. | Programa de limpieza profunda. ____Inicio Servicio de Comedor
Inicio Servicio de Comedor

ichas técnicas y hojas de seguridad de los pfoductqs quimicos.

. 15.  Evidencia de capacitacién y manejo higiénico de los alimentos impartidos Inicio Servicio de Comedory |
. por un instructor con registro vigente ante la SECTUR. - _ . _encadaaltadepersonal
16. Evidencia de |la potabilidad del agua. Mensual (primeros 5 dias
Pl L Tl R .. naturales del mes siguiente)
17.  Resultados de Analisis clinicos practicados al personal. . Inicio Servicio de Comedory
| en cada alta de personal y
- i fm—— PeaT—— — — P i i i TR : blmeStral — —
18.  Resultados de Andlisis microbioldgicos practicados a alimentos, superficies Mensual (primeros 5 dias
vivas y superficies inertes. ‘naturales del mes siguiente)

. 19. | El proveedor adjudicado deberd presentar diez dias naturales antes del | Mensual (primeros 5 dias
cierre de cada mes, los mens del mes siguiente, impresos y/o por correo . naturales del mes siguiente) |
i electrénico, firmados por el personal Coordinador. B _ ' - - |
Comprobante del pago de las cuotas obrero patronales del personal en Inicio del Servicio del
__servicio. Comedor y mensual

25) GARANTIA DE CUMPLIMIENTO.

El proveedor adjudicado deberd garantizar el fiel y exacto cumplimiento del contrato, mediante fianza indivisible
expedida por Institucién autorizada legalmente para ello, conforme a lo que establecen los articulos 69, fraccion Iy
70 fraccién II de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico; 130 fraccién III de su
Reglamento, por el importe del 10% (Diez por ciento) del monto maximo del contrato, sin considerar el Impuesto al
Valor Agregado, a favor del Instituto FONACOT, dentro de los diez dias naturales posteriores a la firma del contrato, la
cual debera de ser indivisible.
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26) PLAZO PARA LA SUSPENSION DEL SERVICIO.

En caso fortuito o fuerza mayor el tiempo méximo por el que se podré suspender la prestacién del servicio es de 5 dias
hébiles.

27) FORMA Y LUGAR DE PAGO.

Con fundamento en el articulo 73 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico, el pagose
realizara a mes vencido conforme a la cantidad de servicios solicitados por el Instituto FONACOT, dentro de los 17 dias
hébiles posteriores a la entrega de los formatos solicitados en el numeral 24) ENTREGABLES y la presentacién del
Comprobante Fiscal Digital por Internet CFDI (factura electrénica impresay archivo XML) incluyendo la factura firmada

de aceptacidn por parte del administrador del contrato. N

Los CFDI's deberan contar con el visto bueno del administrador del contrato y con los requisitos fiscales vigentes .
sefialados en los articulos 29 y 29-A del Cédigo Fiscal de la Federacién Aplicable en los Estados Unidos Mexicanos, por
lo que deberan:

a} Presentar comprobantes fiscales digitales por Internet (CFDI), en archivo XML y la representacién de dichos
comprobantes en documento impreso en papel, que rednan los requisitos fiscales respectivos, en la que
indique el servicio prestado y el nimero de contrato que lo ampara. Dichos comprobantes serédn enviados y
entregados de conformidad con lo solicitado, mismos que deberan de ser entregados en las oficinas centrales )
del Instituto FONACOT, ubicadas en Avenida Insurgentes Sur No. 452, 3er piso, Colonia Roma Sur, Cédigo -
Postal 06760, Alcaldia Cuauhtémoc, en la Ciudad de México, en la Direccién de Recursos Humanos, asi mismo,
debera ser  enviada a los correos electrénicos david.cardenas@fonacot.gob.mx vy
norma.hernandez@fonacot.gob.mx en un horario de labores de las 9:00 a las 15:00 haras de lunes a viernes,

b) Los comprobantes fiscales deben emitirse por los actos o actividades que se realicen, dichos comprobantes
deben de cumplir con las especificaciones que determine el Servicio de Administracién Tributaria (SAT),
considerando el Anexo 20 “Guia de llenado de los comprobantes fiscales digitales por Internet”.

¢) Tratdndose de personas fisicas que tributen en el Régimen Simplificado de Confianza, deberén proporcionar
al Instituto FONACOT el comprobante fiscal en el que conste el impuesto retenido del monto que resulte de
aplicar la tasa del 1.25% sobre el monto del pago que se efectlie (antes de IVA), conforme a lo establecido en
el articulo 113-] de la Ley del Impuesto Sobre la Renta (LISR).

De conformidad con las DISPOSICIONES GENERALES A LAS QUE DEBERAN SUJETARSE LAS DEPENDENCIAS Y
ENTIDADES DE LA ADMINISTRACION PUBLICA FEDERAL, ASI COMO LAS EMPRESAS PRODUCTIVAS DEL ESTADO, PARA
SU INCORPORACION AL PROGRAMA DE CADENAS PRODUCTIVAS DE NACIONAL FINANCIERA, S.N.C., INSTITUCION DE -
BANCA DE DESARROLLO, vigentes, “El Instituto FONACOT” deberd sujetarse al Programa de Cadenas Productivas de
Nacional Financiera, S.N.C. y registrar en el mismo las cuentas por pagar a sus proveedores, apegandose a las
disposiciones generales aplicables a dicho Programa.

En virtud de lo anterior, el Instituto FONACOT otorga su consentimiento para que el Proveedor pueda ceder sus
derechos de cobro y esté en posibilidad de realizar operaciones de Factoraje o Descuento Electrénico con
Intermediarios  Financieros; para lo cual les sugerimos visitar la pagina de internet; -
https://www.nafin.com/portalnf/content/cadenas-productivas/

El pago quedaré condicionado, proporcionalmente al pago que efectue el proveedor ganador por concepto de penas
convencionales, de conformidad con el articulo 75 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector
Publico.
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Tratandose de pagos en exceso que haya recibido el proveedor ganador, se debera reintegrar la cantidad pagada en
exceso, mas los intereses correspondientes, conforme a la tasa que serd igual a la establecida por la Ley de Ingresos
de la Federacion. En los casos de prérroga para el pago de Créditos Fiscales, los recargos se calcularén scbre las
cantidades pagadas en exceso en cada caso y se computaran por dias naturales desde la fecha del pago, hasta la fecha
en. que se pongan efectivamente las cantidades a disposicion del Instituto FONACOT, de conformidad con lo
establecido en el articulo 73, parrafo tercero y cuarto de Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector

Publico; en caso de que el proveedor ganador presente sus facturas con errores o deficiencias, el plazo de pago se
ajustara.

i 28) INCIDENCIAS. Seran causa de incidencia las acciones que afecten la calidad del producto y/o servicio y seran
las siguientes: 3

. a) Iniciar la prestacién del servicio 15 minutos después del horario comprometido.
b) No contar con el platillo principal 30 minutos antes de concluir el servicio.
€) No disponer de cualquiera de los elementos que constituyen la conformacién de mends establecidas en el
presente anexo técnico.
d) No cumplir con las caracteristicas de cada racién o platillo.
e) Modificar los platillos del meni semanal sin causa justificada.
f)  Repetir la opcién de plato fuerte en un lapso menor de 2 semanas.
. 9) No poner en operacién uno o mas de los ments de emergencia cuando se requiera.
h) No contar con el niimero de personal que sustituya al establecido en un lapso de 48 horas.
i) Que no se disponga de personal especifico para la limpieza de las superficies e instalaciones.
i) Prestar el servicio de comedor con menos del 80% del nimero de personas contratadas en la plantilla.
k)  Prestar el servicio con el 80% del nimero de personas contratadas en la plantilla, en un lapso mayor a 10 dias
habiles.
I)  Norespetar la codificacién de colores en los trapos de limpieza, para evitar la contaminacién cruzada.
- m) No mantener las mesas limpias antes y después de usarse durante la prestacion del servicio, asf como no
' atender con diligencia las mesas cuando se requiera agua y salsa.
— n) Que el personal no muestre cortesia y respeto hacia el personal usuario del servicio.
0) No portar los uniformes sefialados en el numeral 14.2. Presentacién y uniforme del presente anexo técnico.
P) Que el manejo de la basura no se lleve a cabo conforme a lo dispuesto en el numeral 17) DISPOSICION DE
DESPERDICIOS (BASURA) del presente anexo técnico.
q) Nodisponer de productos de calidad a las que se mencionan en el numeral 9) MARCAS SUGERIDAS.
- r)  Presencia de personal de nuevo ingreso que no cuente con su alta en el IMSS Y no tenga realizados todos los
’ tramites necesarios dentro de los primeros 5 dias hébiles a partir de su fecha de ingreso, tal como lo establece
el articulo 15 fraccidn I, de la Ley del Seguro Social.
s) Ocupar las instalaciones asignadas para realizar actividades no relacionadas con el propdsito del contrato, o
por utilizarlas en dias y horarios no aprobados, o por emplearlas sin la autorizacién previa del Instituto
FONACOT para casos extraordinarios.

t)  Servir carnes, pescados, aves, aderezos, salsas o huevos crudos como platillo terminado o como ingrediente
final de un platillo,

© u) Reutilizar sobrantes de salsas, pan, tortillas, aguas frescas o cualquier otro platillo para un nuevo tiempo de
comida u otra preparacion.
v) Servir pan blanco, integral o dulce que no esté envasado en bolsa de polietileno o celofan individual cerrada
(excepto el pan de caja).
w) Servir pan blanco y/o integral de otro dia.
x) Preparar las bebidas en botes de plastico o metal disefiados para el manejo de basura, lavanderia o cualquier
otro que no sea para elaboracién de alimentos.
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y) No demostrar al personal asignado por el administrador del contrato, andlisis clinicos, que el personal
sustituto estd clinicamente sano conforme al numeral 14.3. Estado de salud, en un plazo méximo de cinco
dias habiles.

z) No realizar los andlisis clinicos al personal del proveedor que resulte adjudicado conforme al numeral 14.3.
Estado de salud.

aa) Que el personal del proveedor que resulte adjudicado no acate las medidas de seguridad del Instituto -
FONACOT, asf como de los inmuebles,

bb) Que el personal del proveedor que resulte adjudicado incumpla cualquiera de las disposiciones establecidas
en el numeral 11) BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE, del presente anexo técnico.

cc} Que las materias primas que se emplean para la preparacién de los alimentos y bebidas que sean para la
prestacion del servicio, estén fuera de lo dispuesto en el numeral 10.2. De los alimentos y 10.2.1 Materias
primas.

dd) No tener las muestras de retencién cuando se le soliciten como se indica el numeral 12) MUESTRAS DE -
RETENCION del presente anexo.

ee) Encontrar materia extrafia en cualquiera de los platillos que brinde el servicio.

ff)  No contar con el equipo para el registro de temperaturas.

gg) Carecer de Coordinador y/o Encargado de Comedor en las dos sedes.

hh) Presencia de contaminantes quimicos que causen dafio a la salud (por ejemplo: plaguicidas, metales pesados,
detergentes, desinfectantes u otros productos quimicos que se encuentren presentes en exceso, fuera de los
limites de seguridad establecidos por la legislacién sanitaria vigente en la materia) en alimentos y/o bebidas |
preparados y servidos por el proveedor que resulte adjudicado.

i) Presencia de contaminantes fisicos que causen dafio a la salud: aretes, vidrios, navajas, grapas, rebaba de
metales, entre otros, encontrados en alimentos y/o bebidas preparados y servidos por el proveedor que
resulte adjudicado.

J) Que se detecte fauna nociva en los alimentos preparados o servidos al comensal, para tal efecto el personal
responsable de la supervision del comedor del Instituto FONACOT, le demostrard al coordinador o encargado
del comedor del proveedor que resulte adjudicado, el hallazgo y se levantard la constancia de hechos _
correspondiente,

kk) Que los resultados de los andlisis clinicos realizados al personal del comedor demuestren que cierta(s)
persona(s) cuenta(n) con alguna(s) enfermedad(es) infecto-contagiosa(s) transmisible(s) sintomatica(s) o
asintomatica(s) y que tal(es) persona(s) enferma(s) no haya(n) sido retirada(s) del servicio.

)  Que el personal del proveedor que resulte adjudicado reciba dinero o cualquler otra d4diva en especie por la
realizacion de su trabajo.

mm) Cualquier acto que induzca o favorezca la corrupcién, tanto del personal del proveedor que resulte adjudicado
como del Instituto FONACOT. .

La deteccion y aplicacién de incidencias se notificara por escrito al encargado del comedor, proporcionadas por
el administrador del contrato y serd firmado en mutuo acuerdo.

29) PENAS CONVENCIONALES Y DEDUCTIVAS.

De conformidad con lo establecido en los articulos 75 de la Ley, a través del administrador del contrato se aplicaran :
penas convencionales al “PRESTADOR DEL SERVICIO", por atraso en el cumplimiento de las fechas pactadas para la
prestacion del servicio y serdn determinadas en funcién de los servicios no prestados oportunamente, de conformidad

a lo siguiente.
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29.1. Pena convencional. El proveedor que resulte adjudicado se haré acreedor a una pena convencional por:

a) Diade atraso en el inicio de la prestacion de los servicios o por la falta de servicio total sin causa justificada,
en cualquiera de los cormedores del Instituto FONACOT, consistente en el 1% sobre calculo estimado de ventas
por dia natural

b) Por cada dia natural de atraso en la falta de cumplimiento de los entregables descritos en el numeral 24)
ENTREGABLES del presente Anexo y hasta que se cumpla con la obligacién, serd del 1% por ciento sobre la
factura emitida en el mes correspondiente.

Para el pago de las penas, el proveedor que resulte adjudicado debera emitir un comprobante de egresos (CFDI de
egreso) conocido comanmente como Nota de Crédito, por concepto de penas convencionales determinadas por el
Area administradora del contrato, en el mismo momento en el que emita el comprobante de ingreso (Factura o CFDI
de ingreso) en términos de las disposiciones juridicas y aplicables, la cual se aplicard como descuento en el pago del
servicio correspondiente en el que incumpla la falta.

Para el pago de las penas convencionales, |a Direccién de Recursos Materiales y Servicios Generales, informaré por
escrito al prestador de servicio el célculo de la pena a la que se hizo acreedor, indicando el nlimero de dias de atraso,
asi como la base para su cdlculo y el monto a que se hizo acreedor.

Para efectuar este pago, el prestador de servicio contard con un plazo que no excederd de 5 (cinco) dias habiles
contados a partir de la fecha de recepcién de nota de crédito.

En el supuesto de que el célculo de la penalizacidn contenga centavos, el monto se ajustaré a pesos, de tal suerte que
las que contengan cantidades que incluyan de 1 hasta 50 centavos, el importe de la penalizacién se ajustara a pesos a
la unidad inmediata inferior y las que contengan de 51 a 99 centavos, el importe de la penalizacién se ajustard a pesos
a la unidad inmediata superior.

La’ acumulacion de dichas penas no excederd del importe de la garantia del cumplimiento del contrato
correspondiente, es decir del 10% (diez por ciento) antes de LV.A. del importe total del contrato, de conformidad con
el Articulo 53 de Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico y 141 del Reglamento de la Ley
de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Pdblico.

29.2. Deductivas. De conformidad con lo establecido en los articulos 75 de la Ley, a través del administrador del
contrato aplicaran deductivas al proveedor que resulte adjudicado, con motivo del incumplimiento parcial o deficiente,

este incumplimiento no podré rebasar el 10% del monto del maximo del contrato antes de LVA., de conformidad a lo
siguiente:

a) Por cada 7 incidencias cometidas, se aplicard deductiva del 1%, sobre la factura presentada por el proveedor
adjudicado en el mes correspondiente, que en ningun caso podré ser superior en su conjunto, al monto de la
garantia de cumplimiento del contrato.

b) Por atraso en el inicio de la prestacion del servicio o por proporcionar el servicio parcial sin causa justificada,
en cualquiera de los comedores del Instituto FONACOT, consistente en el 1% sobre la factura presentada por
el proveedor adjudicado en el mes correspondiente, que en ningdn caso podra ser superior en su conjunto,
al monto de |a garantia de cumplimiento del contrato.

Para el pago de las deductivas, la Direccién de Recursos Humanos requirente informaré por escrito al prestador del
servicio el calculo de |a deductiva a la que cada uno se hizo acreedor, por el incumplimiento parcial o deficiente en que
hayan incurrido los prestadores de servicios.
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Para efectuar este pago, el prestador de servicio contard con un plazo que no excederd de 5 (cinco) dias habiles
contados a partir de la fecha de recepcién de nota de crédito. La acumulacién de dichas deducciones no exceder4 del
importe de la garantfa del cumplimiento del contrato, es decir del 10% (diez por ciento) antes de 1.V.A. del importe total
del servicio.

30) POLIZA DE RESPONSABILIDAD CIVIL

El proveedor que resulte adjudicado serd responsable de los dafios y/o perjuicios hasta por la totalidad del valor de los
mismos, que durante la prestacién de los servicios se puedan causar a los bienes del Instituto FONACOT, a sus
empleados y/o a terceros en sus bienes o persona, obligdndose a entregar a favor del Instituto FONACOT dentro de
los diez dias hébiles siguientes a la suscripcién del contrato respectivo, una péliza de seguro de responsabilidad civil,

por una suma asegurada equivalente al 10% (diez por ciento) antes del Impuesto al Valor Agregado del importe -
maximo del contrato. Dicho sequro deberd ser expedido por una compafiia aseguradora establecida en territorio

nacional, en la cual se designe el Instituto FONACOT, a.sus trabajadores y derechohabientes como terceros
beneficiarios, y debera contar con renovacién automatica durante la prestacién de los servicios. Dicha péliza deberé
ser entregada en la Direccidn de Recursos Humanos, durante los 10 dias naturales posteriores a la notificacién de
adjudicacion.

En caso de que el prestador del servicio ya cuente con un seguro de responsabilidad civil general expedido por una .

compafiia aseguradora establecida en territorio nacional, deberd contar con los siguientes requisitos:

a) Que la cobertura ampare la vigencia del contrato.

b) Que se encuentre pagada al momento de la celebracién del contrato.

¢) Que lasuma asegurada no sea inferior al 10% sin IVA del importe maximo del contrato.

d) Que de la pdliza se desprenda que el Instituto FONACOT es beneficiaria con motivo de la celebracién del

contrato que se celebre, es decir, que los riesgos y coberturas que ampare dicho seguro guarde relacién con )

el objeto del contrato.

En caso de que algun siniestro supere el monto de dicha péliza, el prestador del servicio, se haré cargo de la totalidad
de los gastos que éste llegue a causar, mediante la emisién del endoso correspondiente. En caso de que alguin siniestro
supere el monto de dicha péliza y/o que el siniestro no esté cubierto por la aseguradora el prestador del servicio se
hara cargo de la totalidad de los gastos.

El Instituto FONACOT se libera por los dafios y perjuicios a personas o a los bienes que seran utilizados por el prestador

del servicio durante el desarrollo de los servicios, motivo del contrato que se celebre.

31) REQUISITOS MINIMOS INDISPENSABLES QUE DEBERA PRESENTAR EL PROVEEDOR EN SU COTIZACION
PARA INVESTIGACION DE MERCADO:

a) Anexo Técnico en hoja membretada con la descripcién de los servicios solicitados, debidamente firmado por
el Representante Legal.

b) Los proveedores deberdn anexar dentro de su cotizacién, copia simple de carta en hoja membretada,

mediante la cual indican que aceptan todas las condiciones establecidas en el presente anexo técnico.

) Los proveedores deberdn anexar dentro de su cotizacién Curriculo vitae en hoja membretada de la empresa,
firmada por su representante legal, que demuestre que el personal contratado para brindar el servicio al
Instituto FONACOT, y la empresa, cuentan con al menos dos afios de experiencia en el manejo higiénico de
alimentos.
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d) Los proveedores deberdn presentar en su cotizacién, cinco semanas de menus ciclicos, con el catdlogo de
recetas estandar de cada uno de los platillos y bebidas que los integren, el cual debe incluir el calculo
nutricional de cada uno para su revision por la persona destinada por parte del Instituto FONACOT, los cuales
en caso de resultar ganador se obliga a respetar los mens solicitados durante la vigencia del contrato.

e) Los proveedores deberan presentar dentro de su cotizacién, copia del Acta de Verificacién del cumplimiento
de la norma NOM-251-SSA1-2009. Précticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios, practicada por un laboratorio acreditado ante la EMA, cuya antigiiedad no podra ser mayor a 6
(seis) meses previos a la fecha de su cotizacién, la cual debera presentar resultado del 100% de cumplimiento
y se debera acompanfiar de copia de la acreditacién del laboratorio.

f) Los proveedores deberén presentar Escrito bajo protesta de Decir Verdad donde se comprometen a cumplir
con lo establecido en el numeral 32.

g) Acreditar la intervencién de una persona con licenciatura en nutricién (que cuente con cédula profesional y
cartas de recomendacion de dos comedores donde haya laborado), para la elaboracién, disefio, calculo y
validacién de los menis y su aporte nutrimental (se presentard en la cotizacién para la investigacion de
mercado), a fin de garantizar que la dieta sea adecuada, variada, completa, suficiente, equilibrada e inocua,
sefialandola como parte de su plantilla de empleados o por contrato de prestacién de servicios profesionales.

h) Encargado para cada sede, el cual deberd contar con las facultades suficientes para resolver cualquier
problema inherente a la prestacién del servicio. El coordinador de servicio debera contar con Carrera Técnica
0 a fin, en Administracién de Empresas Turisticas y/o Gastronomia y/o al ramo de los alimentos, presentando
copia simple de Titulo o Certificado. El coordinador y los encargados, deberan contar con al menos 2 afios de
experiencia en el ramo de preparacion de alimentos en Restaurantes, Hoteles, Comedores industriales o algtin
otro giro afin. Ademas de contar con 2 afios minimos de experiencia en el Manejo Higiénico de Alimentos,
debiendo comprobar documentalmente para los dos casos, constancia laboral expedida por la empresa
relacionada en el ramo, Curriculum Vitae, dos cartas de recomendacién de comedores donde hayan laborado.

32) NORMAS OFICIALES MEXICANAS:

a) NOM-002-SCFI-2011 "Producto Pre envasados-Contenido Neto-Tolerancias y Métodos de Verificacion”.
. b) NOM-043-55A2-2012 “Servicios bésicos de salud. Promocién y educacién para la salud en materia alimentaria.
Criterios para brindar orientacion”.
€ NOM-251-SSA1-2009 “Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.”.

33) CRITERIOS DE ADJUDICACION

Para los efectos de lo dispuesto en los articulos 39 fraccién I, 68 y 119 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y
Servicios del Sector Publico, se sefiala alos proveedores que la formalizacion de la contratacién del servicio adjudicado
quedara realizada mediante contrato abierto en montos y se adjudicara a quien cumpla con los requisitos solicitados
en el numeral 31 y oferte el precio mas bajo., tomédndose como monto minimo la propuesta econémica presentada
por el proveedor adjudicado y como monto méximo el establecido como tal en la suficiencia presupuestal autorizada;

considerando que la diferencia que resulte de la propuesta ganadora y el maximo de la suficiencia presupuestal sera
para realizar los ajustes que se requieran.

I
Lic. David Alejandro Cardenas Ledn

Director de Recursos Humanos
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Grupo Gastrondmice Gatvez, S.A. de GV,
Rincdn de las Dalias 15, Col. San Bariolo el Chico, C.P. 156010, Cindad de México www.grupe-galvez.com.mx
Tels: (55) 5555 7938, 55 5675 1682, 55 1509 2051 e-mail: contacto@grupo-galvez.com.mx

Ciudad de México a, 30 de diciembre de 2025

LIC. DAVID ALEJANDRO CARDENAS LEON
DIRECTOR DE RECURSOS HUMANOS DEL
INSTITUTO FONACOT

PRESENTE

Me refiero a su Oficio No. SGA/DRH/1528/12/2025/66, mediante el que me solicita la
confirmacién o ratificacidn por escrito de la propuesta econémica que prese{até para la
Licitacion Publica No. LA-14-P7R-014P7R001-N-1-2026 relativa a la CONTRATACION ABIERTA
DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL EN LOS COMEDORES DE LAS
SEDES DE INSURGENTES SUR Y PLAZA DE LA REPUBLICA, 2026, para el Instituto FONACOT,
- en nombre de mi representada GRUPO GASTRONOMICO GALVEZ, S.A. de C.V. para la
prestacidon del servicio durante un periodo comprendido del 05 de enero de 2026 al 31 de
marzo de 2026, con el objetivo de constatar que no existan variaciones en los costos que
pudieran afectar mi proposicion o el cumplimiento del contrato bajo las condiciones actuales.

Al respecto, le manifiesto que ratifico los términos de la propuesta econdmica que preseqté
para la Licitacion Publica No. LA-14-P7R-014P7R001-N-1-2026 relativa a la CONTRATACION
ABIERTA DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL EN LOS COMEDORES DE
LAS SEDES DE INSURGENTES SUR Y PLAZA DE LA REPl:JBLICA, 2026, para el Instituto
FONACOT, en nombre de mi representada GRUPO GASTRONOMICO GALVEZ, S.A. de C.V. para
la prestacion del servicio durante un periodo comprendido del 05 de enero de 2026 al 31 de
marzo de 2026, sin que existan variaciones de precio para el periodo indicado.

Quedando de la siguiente manera:

Precio unitario Comida

Comidas

$96.50
(Noventa y seis pesos 50/100 M.N.)
Los precios ofertados seran fijos durante la vigencia del contrato
Los precios anteriores no incluyen el Impuesto al Valor Agregado.

Sin otro particular, aprovecho la ocasion para enviarle un cordial saludo y quedo de usted.

YOL
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