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Para los efectos de este Concurso Público Sumario No. SEA/DGRM/DCS/CPS/002/2015, en el contenido de estas bases deberá entenderse por: 

Q Acuerdo General: 

"' AR: 

"' Área de Adquisiciones: 

"' Área Administradora 

"' Área Operativa: 

"' Área Requirente: 

"' CAR 

"' Convocatorias/Bases: 

"' Comisión: 

"' Comité: 

"' Concursante: 

"' Concurso Público 
Sumario: 

"' Consejo: 

"' Contraloría: 

Acuerdo General 6/2009 vigente del Pleno del Consejo de la Judicatura Federal, que establece las 
bases para que las adquisiciones, arrendamiento de bienes muebles, prestación de servicios, obra 
pública y los servicios relacionados con la misma, se ajusten a los criterios contemplados en el 
artículo 134 de la Constitución Política de los Estados Unidos Mexicanos, aplicable en términos del 
artículo cuarto transitorio del Acuerdo General del Pleno del Consejo de la Judicatura Federal que 
establece las disposiciones en materia de actividad administrativa del propio Consejo. 

Unidad administrativa del Consejo de la Judicatura Federal al interior de la República. 

La Dirección General de Recursos Materiales del Consejo de la Judicatura Federal. 

La Administración Regional en Toluca, Estado de México, sito en Avenida Dr. Nicolás San Juan No. 
104, Colonia Ex. Rancho Cuauhtémoc, Toluca, Estado de México, C.P. 50010. 

La Dirección General de Recursos Materiales y la Dirección General de Servicios Generales por 
conducto de las Administraciones de Edificios Sede en el Distrito Federal y zona metropolitana. 

La Dirección General de Servicios Generales. 

La Coordinación de Administración Regional: Sito en Carretera Picacho-Ajusco No. 170, piso 8, Ala 
"A", Col. Jardines en la Montaña, C.P. 14210, Delegación Tlalpan, México, D.F. 

Condiciones, cláusulas o estipulaciones específicas necesarias, de tipo jurídico, técnico y económico 
que se establecen en el presente documento para regular este procedimiento, el contrato que de él se 
derive y su ejecución. 

Comisión de Administración del Consejo de la Judicatura Federal. 

Comité de Adquisiciones, Arrendamientos, Obra Pública y Servicios del Consejo de la Judicatura 
Federal. 

Persona física o moral que se registre en el presente procedimiento y acredite interés legal para 
participar en el mismo. 

Procedimiento de contratación cuyo presupuesto base se ubica dentío de los paíámetros autorizados 
por el Pleno del Consejo de la Judicatura Federal para tales efectos. 

ConseJo de la Judicatura Federal Sito en Insurgentes Sur Num 2417, Colonia San Angel, Delegac1ó~ 
Álvaro Obregón, C.P. 01000, México, D.F. 

Contraloría del Poder Judicial de la Federación: Sito en Av. Penfénco Sur 4124, Pisos 2° y 5°, Colom 
.a,,,~ ,e, eeoooe,, 0"""<,00 ,-0-,. OU 000, O~O,OOoca, 
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Q Contrato: 

e) ocs, 

e) DGAJc 

e) DGPPc 

e) DGRMc 

e) DGSG 

e) DGTc 

e) Día hábil: 

e) Día natural: 

e) Domicilio Fiscal del 
Consejo: 

e) Firma autógrafa: 

e) Identificación oficial: 

e) 

I.V.A.c 

e) Pleno: 

e) Prestador de Servicios: 

e) Sala de Juntas: 

e) SEA 

e) Servicio: 

SECRETARÍA EJECUTIVA DE ADMINISTRACIÓN 
DIRECCIÓN GENERAL DE RECURSOS MATERIALES 

Convenio por el cual se crean o transfieren obligaciones y derechos por medio del cual el proveedor 
se obliga a suministrar bienes y en su caso, prestar servicios a los que se refieren estas bases, a 
cambio de un precio total fijo y en un tiempo determinado. 

Dirección de Contratación de Servicios del Consejo de la Judicatura Federal: Sito en Carretera 
Picacho-Ajusco No. 170, piso 7, A!a "A», Col. Jardines en la Montaña, C.P. 14210, Delegación 
Tlalpan, México, México, D.F. 

Dirección General de Asuntos Jurídicos de! Consejo de la Judicatura _Federal: Avenida Insurgentes 
Sur número 2417, 4° piso, ala Sur, Colonia San Angel, Delegación A!varo Obregón, C. P. 01000, 
México, Distrito Federal. 

Dirección General de Programación y Presupuesto: Sito en Carretera Picacho-Ajusco No. 170, Piso 5, 
Ala "B", Col. Jardines en la montaña, C.P. 14210, Del. Tlalpan, México D.F. 

Dirección General de Recursos Materiales del Consejo de !a Judicatura Federa!: Sito en Carretera 
Picacho-Ajusco No. 170, piso 7, Ala "A", Col. Jardines en !a Montaña, C.P. 14210, Delegación 
Tlalpan, México, México, D.F. 

Dirección General de Servicios Generales: Sito en Carretera Picacho-Ajusco No. 170, piso 6. Ala "A", 
Col. Jardines en la Montaña, C.P. 14210, Delegación Tlalpan, México, México, D.F. 

Dirección General de Tesorería: Sito en Av. Carretera Picacho-Ajusco No. 170, piso 4, Ala "A", Col. 
Jardines en la Montaña, C.P. 14210, Del. Tlalpan, México D.F. 

Los días que se labore en el Consejo, comprendiéndose todos los del año, excluyéndose los 
sábados, domingos y los que establece la Ley Orgánica del Poder Judicial de la Federación como 
inhábiles en el artículo 163, así como los que determine el Pleno del Consejo. 

Todos los días del calendario. 

Insurgentes Sur Núm. 2417, Colonia San Ángel C.P. 01000 México D.F.; R.F.C.: CJF-950204-TLO. 

Firma completa (no facsímil) de propia mano de quien deba suscribir legalmente tos documentos y 
propuestas del licitante. 

Credencial para votar expedida por el Instituto Federal Electoral, Pasaporte vigente expedido por la 
Secretaría de Relaciones Exteriores o Cédula Profesional expedida por la Dirección General de 
Profesiones de la Secretaría de Educación Pública. 

Impuesto aJ Valor Agregado. 

Pleno del Consejo de la Judicatura Federal. 

Persona física o moral que otorgue servicios de cualquier naturaleza, salvo los relacionados con obra 
pública. 

Lugar en el que se desarrollarán los eventos, ubicada en Carretera Pica~ho-Ajusco No. 170, Séptimo 
Piso, Ala "A", Col. Jardines en el Montaña, C.P. 14210, Del. Tlalpan, México, D.F. 

Secretaría Ejecutiva de Administración: Sito en Carretera Picacho-Ajusco No. 170, piso 10, Ala "A", 
Col. Jardines en !a Montaña, C.P. 14210, Del. Tlalpan, México D.F. 

"Servicio de comedor general para el Edificio Sede del Poder Judicial de la Federación ubicado en 
Toluca, Estado de México" por e! periodo del 01 de abril al 31 de diciembre de 2015. 
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El Consejo con fundamento en lo dispuesto por el artículo 103 del Acuerdo General, que establece las bases para que las 
adquisiciones, arrendamiento de bienes muebles, prestación de servicios, obra pública y los servicios relacionados con la misma, se 
ajusten a los criterios contemplados en el artículo 134 de la Constitución Política de los Estados Unidos Mexicanos, aplicable en 
términos del artículo cuarto transitorio del Acuerdo General del Pleno del Consejo de la Judicatura Federal que establece !as 
disposiciones en materia de actividad administrativa del propio Consejo, convoca a las personas físicas y jurídicas con experiencia en la 
prestación de servicio objeto de la presente, a participar en el Concurso Público Sumario No. OM/SEA/DGRM/DCS/CPS/002/2015, 
Tercera Convocatoria, relativo a la "Contratación del servicio de comedor general para el Edificio Sede del Poder Judicial de la 
Federación ubicado en To!uca, Estado de México", por el periodo del 01 de abril al 31 de diciembre de 2015. 

Las personas físicas o jurídicas que deseen participar en el presente procedimiento podrán obtener la Convocatoria/Bases y recibir 
información adicional con la cual sustente su cotización siempre y cuando se solicite cori anticipación y verse directamente con el 
servicio, la cual será proporcionada en el domicilio ubicado en Carretera Picacho-Ajusco No. 170, piso 7, Ala "A", Col. Jardines en la 
Montaña, Del. Tlalpan, C.P. 14210, México, D.F., a partir del día 27 de febrero de 2015 en la Dirección de Contratación de Servicios. 

1. Consulta y obtención de las bases: 

La Convocatoria/Bases podrá obtenerse a partir del 27 de febrero de 2015 de las 9:30 a las 14:30 horas y de las 16:00 a las 17:30 
horas, sin costo alguno, en las oficinas de la DCS del Consejo, ubicadas en Carretera Picacho-Ajusco No. 170, piso 7, Ala "A", 
Col. Jardines en la Montaña, Del. Tlalpan, C.P. 1421 O, México, D.F., y en la página de Internet del Consejo www.cif.gob.mx. 

Se hace del conocimiento de los interesados que la Convocatoria/Bases será enviada directamente a las personas físicas o jurídicas 
respecto de las cuales, el Consejo cuenta con alguna referencia de que pueda prestar el servicio objeto del presente procedimiento 
concursa!. 

1.1. Visita a sitio: 

Con el propósito de que los concursantes conozcan el lugar donde prestarán los servicios, las condiciones del entorno ambiental, las 
características referentes a las instalaciones donde se prestarán los servicios, y cuenten con los elementos necesarios para realizar la 
presentación de sus propuestas Técnica y Económica, es obligatorio que realicen una visita al inmueble de! Poder Judicial de la 
Federación donde se desarrollará el servicio, la cual se llevará a cabo el 03 de marzo de 2015 a las 11:00 horas en punto, teniendo 
como punto de reunión las oficinas de la AR, en donde serán atendidos por la Administradora Regional. 

A los concursantes que hayan asistido a la visita mencionada se les expedirá una constancia de asistencia la cual deberán de anexar en 
el sobre de propuesta técnica correspondiente. 

1.2. Junta de Aclaraciones: 

La junta de aclaración de bases se efectuará el 06 de marzo de 2015 a las 16:30 horas en la sala de juntas de la DGRM ubicada en 
Carretera Picacho~Ajusco No. 170, piso 7, Ala "A", Col. Jardines en la Montaña, Delegación Tlalpan, en esta Ciudad. 

Se deberán enviar sus dudas o aclaraciones por correo electrónico en formato Microsoft Word a las direcciones electrónicas 
laura.mendlola~anél@f.Qrreo.c[f.gob.mx y maria.islas.rivera@correo.cjf.gob.mx, a más tardar el 04 de marzo de 2015, hasta las 
15:00 horas. 

El registro de concursantes iniciará a las 16:15 horas en punto y se cerrará a las 16:30 horas, momento a partir del cual no se 
registrará a concursante alguno. 

Del acto de aclaraciones se levantará un acta circunstanciada en la que se harán constar todos los aspectos que se trataron en el mismo 
y se entregará copia a los concursantes asistentes. Las aclaraciones que se formulen en dicho acto, formarán parte de la 
Convocatoria/Bases y por tanto su observancia será ~bligatoria. 

La asistencia al acto de aclaraciones no será requisito indispensable para presentar propuesta, sin embargo, no se realizarán 
aclaraciones fuera del propio acto, salvo que, a juicio del Consejo, resulte en beneficio del procedimiento concursa[, en cuyo caso, se 
hará del conocimiento por escrito de todos los concursantes. 

DURANTE EL EVENTO, SE PROHÍBE EL USO DE TELÉFONOS CELULARES, APARATOS DE COMUNICACIÓN DE CUALQUIER 
TIPO, ASI COMO COMPUTADORAS PERSONALES. 

2. Descripción de los servicios requeridos. 
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"Contratación del servicio de comedor general para el Edificio 
Judicial de la Federación ubicado en Toluca, Estado de México", 

3. Condiciones de entrega de los servicios solicitados: 

De conformidad al Anexo Técnico (Anexo 1) 

El pago se realizará por servicio devengado a los 20 días hábiles siguientes 
a la presentación correcta de la documentación requerida ar el Consejo. 

l§@#:$4111-L_0_1_d_e_a_b_ri_l _a_l _3_1_d_e_d_ic_ie_m_b_re_d_e_2_0_1_5 _______________ ~ 

No se otorgará 

Contrato Abierto, en términos del artículo 109 del Acuerdo General. 

4. Requisitos generales de las propuestas: 

La entrega de las propuestas será hasta el día 11 de marzo de 2015 hasta las 15:00 horas, en las oficinas de la DGRM, ubicadas 
Carretera Picacho-Ajusco No. 170, piso 7, Ala "A", Col. Jardines en la Montaña, Del. Tlalpan, C.P. 14210, México, D.F., y podrá ser en 
cualquiera de las formas siguientes: 

4.1. Directamente o por correo postal en la DGRM, ubicada en Carretera Picacho-Ajusco No. 170, piso 7, Ala "A", Col. Jardines en la 
Montaña, Del. Tlalpan, C.P. 14210, México, D.F. 

4.2. En cualquier caso, será responsabilidad del concursante cerciorarse de que las propµestas hayan sido recibidas en la fecha y 
horarios señalados en la presente Convocatoria/Bases, confirmando lo anterior al teléfono 5449-9500 Ext. 2700 en atención de la DCS. 

5. Documentación: 

De los documentos requeridos, deben presentarse en original o copia certificada ante Fedatario Público y fotocopia legible 
para su cotejo e inmediata devolución de los originales. 

Las propuestas deberán ser presentadas en sobre cerrado de manera inviolable. La documentación distinta a la propuesta técnica y 
económica podrá entregarse, a elección del concursante, dentro o fuera de dicho sobre. 

Las propuestas deberán presentarse, mediante escrito original, en papelería membretada del concursante y debidamente firmadas y 
rubricadas por el representante legal o persona legalmente autorizada en todas y cada una de sus hojas. 

Los documentos de la propuesta no deberán contener tachaduras o enmendaduras y estar foliados. 

5.1. Legal y Financiera 

5.1.1. Requisitos Legales. 

A. Tratándose de personas morales deberá presentar: 

1. La presentación del original o copia certificada ante Fedatario Público de la escritura constitutiva de la sociedad, y en su caso, de las 
actas donde conste el ·cambio de su nombre o razón social, el último cambio de su objeto social y respecto del último aumento o 
disminución de su capital social fijo; la prórroga de la duración de la sociedad, de la transformación o fusión de la sociedad o 
cualquier otra en la cual refiera a algún cambio o modificación de estatutos; de conformidad con lo señalado en los artículos 182 y 
194 de la Ley General de Sociedades Mercantiles. 

2. Acreditar la personalidad de su representante legal, mediante el original o copia certificada del poder notarial correspondiente en el 
que se le otorguen facultades suficientes para actos de administración; tratándose de Poderes Especiales, se deberá señalar en 
forma específica la facultad para participar en licitaciones ante el Gobierno Federal, Poder Judicial de la Federación o el Consejo de 
la Judicatura Federal. 

3. Origina! o copia certificada de la identificación oficial vigente del representante legal. 
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4. Origina! o copia certificada del Registro Federal de Contribuyentes, en caso de ser comprobante digital deberá estar certificado ante 
Fedatario Público. 

5. Original y copia del comprobante de domicilio fiscal con fecha de expedición no mayor a tres meses (en caso de ser impresión digital 
deberá ser certificada ante fedatario público) (recibo telefónico, recibo de luz). 

6. Declaración por escrito, bajo protesta de decir verdad, en original y con una firma autógrafa del representante legal, dirigida a! 
Consejo de la Judicatura Federal, de no encontrarse en ninguno de los supuestos del artículo 50 del Acuerdo General 6/2009, 
vigente. (Anexo 2) 

La documentación referida en el numeral 1 d8berá estar inscrita ante el Registro Público de la Propiedad y del Comercio y la 
mencionada en el numeral 2, puede o no estarlo; de conformidad con lo dispuesto por el artículo 21 del Código de Comercio. 

B. Tratándose de personas físicas, deberán presentar: 

1. Original y copia de la identificación oficial vigente !a que previo cotejo con la copia que exhiba le será devuelta. 

2. Original o copia certificada de! Registro Federal de Contribuyentes, en caso de ser comprobante digital deberá estar certificado ante 
Fedatario Público. 

3. Original y copia del comprobante de domicilio fiscal con fecha de expedición no mayor a tres meses (en caso de ser impresión digital 
deberá ser certificada ante fedatario público) (recibo telefónico, recibo de luz). 

4. Declaración por escrito, bajo protesta de decir verdad, en original y con una firma autógrafa del representante legal, dirigida al 
Consejo de la Judicatura Federal, de no encontrarse en ninguno de los supuestos del artículo 50 del Acuerdo General 6/2009, 
vigente. (Anexo 2) 

La documentación a que se refiere el numeral 6 del apartado A y 4 del apartado 8, invariablemente deberá exhibirse en 
ORIGINAL. 

El objeto social de la empresa o giro principal del participante, según sea el caso, deberá ser acorde con el tipo y características de los 
bienes requeridos en el presente Concurso Público Sumario. 

5.1.2. Requisitos Financieros y Contables. 

l. Estados Financieros: 

a} Estados financieros legibles, en español y en moneda nacional, con el nombre y la firma del contador público que los elaboró, 
los cuales estarán integrados por el balance general y el estado de resultados con cierre al ejercicio inmediato anterior a la fecha en que 
se está llevando a cabo el procedimiento de contratación así como los parciales con una antigüedad no mayor a tres meses a la fecha 
de la presentación de la propuesta, con los que se acredite la liquidez, la solvencia, capital contable y que no se encuentre en el 
supuesto de liquidación, adjuntándose copia legible por ambos lados de la cédula profesional de la persona que los elabora. 

b} Para los participantes que estén obligados u opten por presentar sus estados financieros dictaminados, deberán presentar los 
correspondientes al último o más reciente ejercicio que estén obligados, conforme a los plazos establecidos en el artículo 32-A del 
Código Fiscal de la Federación. Dichos estados financieros deberán corresponder al cuadernillo del Sistema de Presentación del 
Dictamen Fiscal (SIPRED) y se deberá adjuntar copia legible por ambos lados de la cédula profesional del Contador Público que los 
dictaminó. 

e) Los participantes que formen parte de un grupo en los términos de la fracción ll, inciso c) del presente numeral, deberán 
proporcio_nar adicionalmente los estados financieros de los tres ejercicios inmediatos anteriores a la fecha en que se esté llevando a 
cabo el procedimiento de contratación, así como la demás información que se refiere en el presente inciso, de la sociedad o sociedades 
que directa o indirectamente sean propietarias de más del 51 o/o de sus acciones con derecho a voto representativas del capital social; y 

En el supuesto de los incisos b) y c), el participante, sea persona física o moral, sólo estará obligado a presentar los estados financieros 
correspondientes desde el inicio de sus actividades, cuando por la antigüedad de las mismas, no cuente con la información del ejercicio 
inmediato anterior. 

11. Protesta de decir verdad: 

a) 

b) 

Los participantes o sus representantes legales deberán declarar bajo protesta de decir verdad, "que los estados financieros que 
proporcionan se encuentran apegados a las Normas de Información Financiera aplicables". 

Los participantes deberán declarar bajo protesta de decir verdad, que no son objeto de embargo, huelga estallada, concurso 
mercantil o liquidación; o bien que no se encuentran sujetos a concurso civil de conformidad con la legislación aplicable; y \._ / 
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e) Los participantes deberán declarar bajo protesta de decir verdad que no forman parte de un grupo, entendiéndose por grupo lo que 
establece el último párrafo del artículo 24 de la Ley del Impuesto Sobre la Renta, de lo contrario, se estará a lo dispuesto en el 
inciso e) de la fracción ! de la presente disposición; -

111. Copia fotostática simple de la Declaración Anual del Impuesto Sobre la Renta, correspondiente al ejercicio fiscal anterior a la fecha en 
que se esté llevando a cabo el procedimiento de contratación, legible y con todos sus anexos, incluyendo el acuse de recibo que 
contiene el número de operación registrada y el sello digital; 

IV. En el procedimiento de contratación pública en el que participe el participante interesado haya iniciado recientemente operaciones, o 
en el supuesto de que su inicio de operaciones ocurra en el año en que comienza ese procedimiento, la información mínima que deberá 
presentar serán los estados financieros parciales con una antigüedad no mayor a tres meses a la fecha de la presentación de la 
propuesta correspondiente, según lo establecido en la fracción 1, inciso a) de la presente, además de la documentación señalada en la 
fracción 11; y 

V. En el caso de participación conjunta, a la que se refiere el artículo 75 del Acuerdo General, se deberá entregar la información 
referida en las fracciones anteriores, para cada uno de los participantes. 

5.2. Participación conjunta. 

Dos o más personas físicas o morales podrán presentar conjuntamente proposiciones sin necesidad de constituir una sociedad, o nueva 
sociedad en caso de personas morales, siempre que, para tales efectos, en la propuesta y en el contrato que corresponda, se 
establezcan con precisión y a satisfacción del Consejo las partes de los trabajos o servicios que cada persona se obligará a ejecutar, así 
como la manera en que se exigiría el cumplimiento de las obligaciones. En este supuesto la propuesta deberá ser firmada por el 
representante común que para este acto haya sido designado por el grupo de personas. 

En este caso, las personas físicas o morales que presenten la (s) proposición (es) deberán integrar cada una de ellas la documentación 
legal, financiera y contable que se refieren en los numerales 5.1.1. y 5.1.2. de la Convocatoria/Bases. 

5.3. Propuesta Técnica: 

Las propuestas deberán presentarse en idioma español en original, los anexos técnicos y folletos podrán presentarse en idioma del país 
de origen acompañados de una traducción simple al español, en papelería membretada del concursante y debidamente firmadas y 
rubricadas en todas y cada una de sus hojas por el representante legal o persona legalmente autorizada. Los documentos de la 
propuesta no deberán contener tachaduras o enmend~duras y preferentemente estar foliados. 

De detectarse deficiencias en el foliado de las propuestas técnica y económica, el servidor público que presida e! acto procederá a 
subsanarlas, lo cual asentará en el acta correspondiente. 

Salvo la firma del representante legal o persona legalmente autorizada, en los términos indicados, la omisión de los otros requisitos de 
forma no será motivo de descalificación, pero toda circunstancia deberá asentarse en el acta correspondiente. 

En caso de que el concursante entregue información de naturaleza confidencial, deberá señalarlo expresamente por escrito, para los 
efectos de la normatividad aplicable en materia de Transparencia y Acceso a !a Información Pública Gubernamental. 

La propuesta técnica deberá contener: 

e:> La descripción de los servicios de conformidad con el Anexo 1. 
e:> La información técnica adicional de los servicios ofertados, como fichas técnicas, folletería y catálogos, entre otros {opcional). 
e:> Los demás documentos solicitados en el Anexo 1, los cuales deberán integrarse en la propuesta técnica. 

5.4. Propuesta Económica 

La propuesta económica deberá presentarse por escrito en idioma español, en papel membretado de la empresa concursante, de 
preferencia foliada y firmada por el representante legal o persona legalmente autorizada, sin tachaduras ni enmendaduras y deberá 
ajustarse a lo siguiente: 

5.4.1. Los concursantes deberán cotizar en moneda nacional de confonnidad con el Anexo 3 y especificar en su propuesta lo 
siguiente: 

l. Precio unitario por menú sin 1.V.A. 
11. I.V.A. desglosado, hasta en dos centavos. 
111. El total de la propuesta, incluyendo los descuentos que esté en posibilidad de otorgar. 
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La suma de los subtotales, deberá coincidir con el monto total de !a propuesta. Lo expresado por escrito en la propuesta económica, 
deberá dar los mismos resultados al revisarse las operaciones aritméticas que hayan efectuado sobre los precios unitarios, cantidades, 
montos parciales por partida y monto total de la propuesta. 

5.4.2. Vigencia de la propuesta 

Los concursantes cotizarán precios fijos en Moneda Nacional, vigente hasta la entrega total de los servicios. 

En caso de que no se haga mención expresa de la vigencia de los precios en la propuesta económica, se entenderán fijos por el plazo 
antes señalado. -

5.4.3. Carta original, firmada por el representante legal, en el que conste la aceptación de las condiciones establecidas en las presentes 
bases y en particular respecto a la forma de pago estipulada en las mismas, tiempo, condiciones y lugar de prestación del servicio. 
(Anexo 4) 

6. Criterios de evaluación 

Para determinar qué propuestas resultan solventes, los documentos presentados por cada uno de los concursantes se someterán a los 
criterios de evaluación legal, financiera, técnica y económica que se precisan a continuación. El resultado de dicha evaluación se 
plasmará, respectivamente, 8n los dictámenes legal, financiero, técnico y económico, en la inteligencia de que éstos serán desfavorables 
cuando no se presente alguno de los requisitos y documentos solicitados, en esta Convocatoria/Bases. 

E! presente procedimiento será evaluado técnicamente y de manera conjunta por la CAR y la AR en Toluca, Estado de México. 

6.1. Evaluación l~gal y financiera 

La documentación legal y financiera presentada por los concursantes, estará sujeta a un análisis a fin de acreditar a satisfacción del 
Consejo, su situación jurídica y su solvencia financiera, para lo cual la DGAJ y la DGPP, elaborarán sendos dictámenes resolutivo legal 
y financiero respectivamente, conforme a las disposiciones generales que al efecto se emitan, las cuales se sujetarán a lo siguiente: 

a) Del participante: Registro Federal de Contribuyentes; nombre y domicilio, así como, en su caso, los de su apoderado o 
representante que suscribe la propuesta de la persona moral, además se señalará la descripción del objeto social, identificando los 
datos de las escrituras públicas y, de haberlas, sus reformas y modificaciones, con las que se acredita su existencia legal, así como 
el nombre de los socios. 

Por cuanto a las personas físicas, Registro Federal de Contribuyentes; nombre, domicilio y su actividad comercial. 

b) Del representante legal del participante que suscribe la propuesta: datos de las escrituras públicas en las que le fueron otorgadas 
las facultades de representación y su identificación oficial. 

Los documentos deberán presentarse en original o copia certificada y copia para su cotejo en la DGRM, para que sean remitidos a !a 
DGAJ para su verificación, para estar en condiciones de celebrar el contrato correspondiente. 

La documentación financiera solicitada en el punto 5.1.2. de la Convocatoria/Bases, estará sujeta a un análisis de la situación financiera 
de cada participante, a efecto de valorar su liquidez, solvencia y capital contable y ponderar financieramente su capacidad de 
contratación con el Consejo. Adicionalmente, se confirmará que no se encuentre en el supuesto de liquidación, aplicando las razones 
financieras de liquidez, prueba del ácido y capital de trabajo, conforme a lo siguiente: 

Los estados financieros de diversos ejercicios o de un grupo solicitados para acreditar la liquidez, la solvencia y el capital contable a 
mediano plazo, el dictamen resolutivo financiero se realizará por la totalidad de la información presentada; en este supuesto el Dictamen 
comprenderá del análisis de la situación financiera, respecto de cada uno de los concursantes. 

Sin embargo, para la integración del dictamen financiero, el margen operativo de las empresas que se analizará será el correspondiente 
al del último ejercicio fiscal, sa!vo lo establecido en el punto 5.1.2., fracción 11, inciso b). 

En el caso de las empresas que formen parte de un grupo, el margen operativo que se analizará será correspondiente al del último 
ejercicio fiscal, de cada una de ellas. 

En el supuesto de la fracción V del punto 5.1.2., el Dictamen comprenderá el análisis de la situación financiera, respecto de cada uno de 
los concursantes y el margen operativo que se analizará en estos casos será el correspondiente al ú!tirrio ejercicio fiscal de cada uno de 
ellos. 
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Se considerarán favorables, los resultados señalados en las razones financieras descritas en la siguiente tabla, cuyos indicadores 
servirán para emitir el dictamen financiero según el grado de liquidez, solvencia y capital contable de los concursantes, conforme a lo 
dispuesto en el Acuerdo General 6/2009 del Pleno del C.J.F. vigente. 

Razones Financieras Fórmula Resultado Favorable 

Índice de Prueba del Ácido (Activo Circulante-Inventarios) / Pasivo 
> ó = 0.5 

Circulante 
Indice de Solvencia (Activo total/ Pasivo Totall > ó = o:s 

Indice de marnen operativo futilidad oneratíva / Ventas netas) >Ü 

Los resultados favorables de la tabla anterior son los valores mínimos que deben cumplir los concursantes para asegurar su liquidez, 
so!vencta y capital contable. 

Se emitirá Dictamen Resolutivo Financiero como "No Favorable", en cualquiera de los siguientes casos: 

l. Que no se cumpla con la presentación, en los términos establecidos, de los documentos exigibles en el Acuerdo General y en 
las bases; 

11. Que alguna de las operaciones de las razones financieras a utilizar en el análisis, descrito en las tablas, no arroje un "Resultado 
favorable". 

111. Que en los Estados Financieros se detecten errores aritméticos en los importes de los rubros que los integran, y por lo tanto, no 
cumplan con el principio de igualdad en los totales del activo con los del pasivo y el capital; y 

IV. Si se advierte que se trata de una sociedad o persona física que se encuentra sujeta a concurso civil de conformidad con la 
legislación aplicable. 

V. Que los Estados Financieros presentados, al compararse con lo manifestado en la declaración anual del impuesto sobre la 
renta, o cuando sea el caso, al compararse con el dictamen para efectos fiscales, (SIPRED o SIPIAD), presenten diferencias 
que comprometan la solvencia o liquidez de la participante, o impidan tener certeza sobre la información presentada. 

VI. Que la participante haya presentado información incompleta, contrario a lo establecido en las disposiciones legales aplicables, 
que impida el análisis completo de su situación financiera o tener certeza de la información presentada; y 

VIL Que en caso de participación conjunta, una o varias de las ca-participantes sea dictaminada como "No Favorable" por 
cualquiera de los supuestos anteriores. 

6.2. Evaluación Técnica 

Las propuestas técnicas, así como catálogos, manuales o folletos presentados, serán objeto de evaluación por parte de la CAR y la AR 
en Toluca, Estado de México, a fin de verificar que cumplan con las condiciones y requerimientos técnicos señalados en las presentes 
bases y en el anexo técnico, calificando únicamente aquellos concursantes que cumplan con la totalidad de los aspectos requeridos por 
el Consejo. 

6.3. Evaluación Económica 

Las propuestas económicas, serán objeto de un estudio pormenorizado y deberán contener lo siguiente: 

l. Cuadro comparativo de precios ofertados. 
11. Pronunciamiento sobre si los concursantes cumplen los requisitos solicitados para la prestación del servicio. 
111.Análisis comparativo de precios ofertados contra el presupuesto base. 

6.4. Criterios de Adjudicación 

Mediante el análisis de las propuestas se adjudicará el contrato respectivo, a quien de entre los concursantes, ofrezca las mejores 
condiciones de contratación cumpliendo con los principios contemplados en el artículo 134 de la Constitución Política de !os Estados 
Unidos Mexicanos, y que además reúna los requisitos solicitados en las presentes bases, así como, las condiciones legales, técnicas y 
económicas requeridas por el ConSejo y garantice satisfactoriamente el cumplimiento de las obligaciones respectivas, existiendo la 
posibilidad de adjudicar el servicio. 

A fin de determinar la solvencia económica de las propuestas, éstas se evaluarán considerando el precio de mercado de los servicios 
ofertados, conforme a la investigación de mercado previa que haya realizado el Consejo y/o los antecedentes de contratación. Los 
concursantes que se encuentren en posibilidades de ofertar los servicios por debajo de los precios de mercado, deberán incluir en su 
propuesta económica la documentación soporte respectiva para que sea considerada al momento de su evaluación. 
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En el caso de que dos o más propuestas coincidan en condiciones generales y en el precio más bajo, la adjudicación se efectuará a 
favor del concursante que resulte ganador del sorteo manual por insaculación que celebre el Consejo en el propio acto de fallo, el cual 
consistirá en la participación de un boleto por cada propuesta que resulte empatada y depositados en una urna, de la que se extraerá en 
primer lugar el boleto del concursante ganador y, posteriormente, los demás boletos empatados, con lo que se determinarán los 
subsecuentes lugares que ocuparán tales proposiciones. 

No serán consideradas las propuestas de aquellos concursantes donde se observe que no es fehaciente, confiable y correcta !a 
información financiera, contable y legal que presenten. 

No serán objeto de evaluación, las condiciones establecidas en estas bases que tengan como propósito facilitar la presentación de las 
proposiciones y agilizar la conducción de los actos del concurso público sumario; así como cualquier otro requisito cuyo incumplimiento, 
por sí mismo, no afecte la solvencia de las propuestas. 

La inobservancia por parte de los concursantes respecto a dichas condiciones o requisitos no será motivo para descalificar sus 
propuestas. 

Quedan comprendidos entre los requisitos cuyo incumplimiento, por sí mismos, no afecten la solvencia de la propuesta, e! proponer un 
plazo de entrega menor al solicitado, en cuyo caso, prevalecerá el estipulado en las bases-convocatoria del concurso público sumario; e! 
omitir aspectos que puedan ser cubiertos con información contenida en la propia propuesta técnica o económica; e! no observar los 
formatos establecidos, si se proporciona de manera clara la información requerida; y el no observar requisitos de fundamento legal o 
normativo por parte de este Consejo o cualquier otro que no tenga por objeto determinar objetivamente la solvencia de la propuesta 
presentada. En ningún caso, podrán suplirse las deficiencias sustanciales de las propuestas presentadas. 

7. Motivo de descalificación 

Será motivo de descalificación el incumplimiento de las condiciones establecidas en las presentes bases, así como la contravención a 
las disposiciones del Acuerdo General, por parte del algún concursante lo que se hará de su conocimiento en cualquiera de las etapas 
del procedimiento. 

Los concursantes podrán ser descalificados conforme a los siguientes supuestos: 

l. Cuando la propuesta no sea entregada dentro del plazo señalado; 
11. Cuando algún concursante acuerde con otro, u otros, fijar los precios objeto del procedimiento; 
111. Cuando el concursante se encuentre en alguno de los supuestos de impedimento previstos en el Acuerdo General; 
IV. Cuando algún concursante, -durante el desarrollo del procedimiento y antes de la emisión del fallo, sea objeto de embargo, huelga 

estallada, concurso mercantil o liquidación; 
V. Cuando el concursante no entregue la documentación que se señale en la convocatoria o en las bases; y 
VI. Cuando las propuestas presentadas no reúnan los requisitos señalados en la convocatoria y bases. 

8. Concurso Público Sumario desierto 

Se podrá declarar desierto el Concurso Público Sumario, si no se presentan propuestas; o si ninguna de ellas obtiene resultado 
favorable en todos los dictámenes resolutivos aplicables o si los precios ofertados no fueran aceptables de conformidad con la 
información disponible. 

9. Cancelación del procedimiento 

El Consejo podrá cancelar el Concurso Público Sumario en los siguientes supuestos establecidos en el artículo 83 del Acuerdo 
General: 

El titular del Área de Adquisiciones o de Obras, según corresponda, podrá cancelar una licitación, partidas o conceptos incluidos en ésta: 

a) Por caso fortuito o fuerza mayor; 
b) Cuando existan circunstancias debidamente justificadas que modifiquen o extingan la necesidad para adquirir o arrendar los bienes, 

servicios de que se trate, o la contratación de obra pública, y que de continuarse con el procedimiento pudiera ocasionar un daño o 
perjuicio al Consejo; o 

c) Por causas de interés general. 

Dicha determinación se hará del conocimiento de los !icitantes. 

En caso fortuito o fuerza mayor, el Consejo no realizará pago alguno de gastos no recuperables. 
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10. Modelo de Contrato 

Las obligaciones que se deriven con motivo de las adjudicaciones que se realicen en el presente concurso, se formalizarán a través del 
formato del contrato que se acompaña como Anexo 5. 

10.1. Plazo para Formalizar el Contrato 

El concursante que resulte adjudicado, en términos del artículo 114 del Acuerdo General, por sí o a través de su representante que 
cuente con facultades para ello, deberá presentarse en la Dirección General de Recursos Materlales a firmar el contrato dentro del plazo 
de 15 días hábiles contados a partir de que se notifique la adjudicación. 

Si el concursante ganador no firmare el contrato por causas imputables al mismo, será imposibilitado temporalmente para participar en 
procedimientos de contratación o celebrar contratos con el Consejo, en los términos de la fracción V, inciso c, del artículo 50 del 
Acuerdo General. 

El Comité, podrá sin necesidad de un nuevo procedimiento, adjudicar el contrato de la siguiente manera: 

l. Al concursante que haya presentado la siguiente proposición solvente más baja. 
11. E! orden de adjudicación no podrá ser superior al 10% de la propuesta que haya resultado ganadora. 
111. El interesado a quien se haya adjudicado el contrato no estará obligado a suministrar los bienes, prestar el servicio correspondiente 

o iniciar los trabajos, si el Consejo, por causas imputables a él, no firma el contrato. En este supuesto, el Consejo, a solicitud 
escrita del interesado, le cubrirá los gastos no recuperables que haya realizado para preparar y elaborar su propuesta, siempre que 
éstos sÉ!an razonables, estén debidamente comprobados y se relacionen directamente con el proceso de adjudicación de que se 
trate. 

11. Garantías que deberán presentarse 

11.1. Relativa al cumplimiento de contrato 

El concursante que resulte adjudicado deberá presentar fianza expedida por una institución afianzadora debidamente autorizada, por un 
monto equivalente al diez por ciento del total del contrato, antes del I.V.A., siempre y cuando el monto del contrato exceda la cantidad 
equivalente a diez veces el salario mínimo general mensual vigente en el Distrito Federal, fijado por la Comisión Nacional de Salarios 
Mínimos, elevado a un año en el momento de la contratación. 

Esta garantía se deberá presentar dentro de los 5 días hábiles siguientes a la fecha de la firma del contrato, conforme al texto indicado 
en el "Anexo 6" de las presentes bases. 

Dicha garantía permanecerá vigente hasta el cumplimiento total del objeto del contrato incluyendo, en su caso, la prórroga o espera que 
se autorice. Para su devolución y cancelación será necesaria la conformidad expresa por escrito de la DGRM, siempre y cuando no 
existan obligaciones pendientes a favor del Consejo. 

11.2. Relativa a la aplicación de anticipo. 

No aplica. 

11.3. Relativa a defectos, vicios ocultos y cualquier otra responsabilidad. 

No aplica. 

12. Penas convencionales y aplicación de garantías. 

12.1. Pena convencional por atraso. 

En el supuesto de retraso en la prestación de los servicios por causa justificada, el Consejo podrá conceder al prestador de servicios 
una prórroga o espera para ese efecto, de no ser justificada la causa del retraso o vencida la prórroga o espera concedida, el prestador 
de servicios acepta pagar a el Consejo por concepto de pena convencional, por el simple retraso, el monto que resulte de aplicar el 
equivalente al diez al millar diario a la cantidad que importe sobre e! monto de los servicios no prestados con oportunidad. 

Dicha cantidad se descontará del pago debido al prestador de servicios, sin perjuicio de ejercer las acciones legales que correspondan. 

12.2. Relativa a la Responsabilidad Civil 

El concursante que resulte adjudicado deberá otoraar a favor del Conseio, una póliza de seauro de resoonsabilidad civil, expedida ante 
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compañía fiadora legalmente autorizada, dentro de los 1 O días hábiles siguientes a la fecha de la firma del contrato, por un importe del 
10°/o del monto total de contrato, impuestos incluidos, para cubrir los daños que pudiesen causar e! personal del prestador de. 
servicios, así como la calidad de los bienes y/o servicios que sean entregados en la ejecución de los servicios objeto del presente 
Concurso Público Sumario por el importe que el prestador de servicios considere de acuerdo a! grado de riesgo según la naturaleza del 
servicio. El concursante adjudicado está obligado a mantener vigente dicha póliza durante la vigencia de los contratos. 

Esta póliza no exime al prestador del servicio, de cubrir aquellos daños causados al Consejo y/o a terceros en sus bienes o personas, 
cuyo costo sobrepase el monto asegurado y en ningún momento constituirá un límite de responsabilidad. 

13. Cesión de Derechos 

Los derechos y obligaciones que el prestador de servicios adquiera con motivo de la firma de! contrato no podrán cederse en forma 
parcial o total a favor de otra persona, con excepción de !os derechos de cobro, en cuyo caso se deberá contar con el consentimiento del 
Comité y la autorización de la Contraloría. Lo anterior de acuerdo al artículo 114, fracción V del Acuerdo General, que a letra dice: 

"V. Los derechos y obligaciones que deriven de los contratos no podrán cederse en forma parcial o total a favor de otra persona, con 
excepción de los derechos de cobro, para lo cual se deberá contar con el consentimiento del Comité y, en su caso, con la autorización 
de la Contraloría." 

14. Rescisión Administrativa de la relación contractual. 

En caso de incumplimiento de las obligaciones a cargo del licitante adjudicado por causas imputables a él, el Comité podrá determinar 
de manera unilateral la rescisión administrativa de las relaciones contractuales celebradas al tenor del Acuerdo General, sin necesidad 
de declaración judicial. 

No obstante lo previsto en el párrafo anterior, a solicitud debidamente justificada por escrito que formule el licitante adjudicado, el 
Comité podrá autorizar que se modifiquen las _obligaciones contraídas originalmente, así como los plazos respectivos, a fin de que 
cumpla con las mismas. Lo anterior, sin perjuicio de que dicho órgano se pronuncie sobre la aplicación de las penas que, en su caso, 
procedan. En todo caso se deberá observar lo dispuesto en el artículo 115 del Acuerdo General y demás disposiciones aplicables. 

En caso de ser autorizada la modificación al licitante adjudicado, se elaborará un convenio modificatorio con la participación de la DGAJ, 
debiéndose verificar que la garantía presentada respecto del cumplimiento de las obligaciones continúe vigente o se otorgue una nueva 
para garantizar los términos de dicho convenio. 

Si no se autoriza la modificación o si autorizada persiste incumplimiento, en todo caso deberá iniciarse procedimiento de rescisión y la 
aplicación de las penas establecidas en el contrato. 

El procedimiento de rescisión se llevará a cabo conforme a lo siguiente: 

l. Se iniciará a partir de que la DGRM comunique por escrito al prestador de servicios el incumplimiento en que haya incurrido, para que 
en un término de tres días hábiles exponga lo que a su derecho convenga, y presente, en su caso, las pruebas idóneas que estime 
pertinentes. 

Tratándose de prueba pericial deberá presentarse, dentro de dicho término, con e! dictamen correspondiente; 

11. Transcurrido el término a que se refiere la fracción anterior, la DGRM propondrá al Comité para su consideración y, en su caso, 
aprobación, la resolución de rescisión administrativa acompañando los elementos, documentación y pruebas que en su caso se hubieren 
hecho valer; y 

111. La determinación de dar o no por rescindido el contrato deberá ser debidamente fundada, motivada y comunicada al prestador de 
servicios. 

15. Modificación de las cantidades de servicios por contratar. 

El Servidor Público facultado para suscribir el contrato en términos del artículo 18 del Acuerdo General, podrá, dentro de su 
presupuesto aprobado y disponible durante la vigencia del contrato, bajo su responsabilidad y por razones fundadas y explícitas, 
acordar el incremento del monto del contrato; de la cantidad de los servicios, así como los plazos de cumplimiento, mediante 
modificaciones a sus contratos vigentes, en términos de lo establecido en el artículo 115 de! Acuerdo General antes referido, siempre 
que no rebasen, en conjunto, el veinte por ciento del monto o cantidad de los conceptos o volúmenes establecidos originalmente en los 
mismos o bien de los plazos estipulados y el precio de los servicios sea igual a! pactado originalmente. 

En caso de que se requiera por razones extraordinarias de una modificación mayor, ésta será sometida a la autorización de! Com~ 
oor ninaún motivo oodrá ser suoerior al treinta oor ciento del total de! monto, cantidad o niazos contratado. \__ \f 
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No podrán negociarse, ni modificarse cualquiera de las condiciones de las presentes bases, ni las ofertadas por los concursantes. 
Solamente las modificaciones hechas en los términos del artículo 115 del Acuerdo General, y las aclaraciones hechas en términos del 
punto 1.2 de las presentes bases, podrán considerarse modificaciones válidas a !as mismas. 

17. Restricciones para participar y/o contratar. 

No podrán participar en el presente procedimiento las personas físicas o morales que se encuentren en alguno de los supuestos a que 
se refiere el artículo 50 del Acuerdo General que se listan a continuación. 

l. Las que se encuentren inhabilitadas por cualquiera de los órganos competentes de la Administración Pública Federal, atendiendo 
al plazo que se hubiere determinado en la resolución respectiva; 

11. Derogada. 

111. Aquéllas con las que los servidores públicos que intervengan en cualquier forma en la adjudicación del contrato tengan interés 
personal, familiar o de negocios, incluyendo los que puedan obtener algún beneficio para ellos, sus cónyuges, parientes 
consanguíneos o por afinidad hasta el cuarto grado, o parientes civiles, o para terceros con los que tenga relaciones profesionales, 
laborales o de negocios, para socios o sociedades, incluyendo sus representantes legales, respecto de los cuales el servidor 
público o las personas antes referidas formen o hayan formado parte o las hayan representado durante los dos años previos a la 
fecha de celebración del procedimiento de contratación de que se trate; 

IV. Las que desempeñen un empleo, cargo o comisión en el servicio público, o bien las sociedades de las que dichas personas formen 
parte, sin la autorización previa y específica del Pleno; así como las inhabilitadas para desempeñar un empleo, cargo o cqmisión en 
el servicio público; · 

V. Respecto de aquellas sobre las cuales la Comisión haya formulado declaración de impedimento para contratar, por actualizarse 
alguno de los siguientes supuestos: 

a. Cuando a juicio del Comité se advierta que para efectos de presentar la propuesta acordaron con otro u otros fijar los precios 
de los bienes o servicios objeto de la licitación; 

b. Si proporcionaron información falsa para participar en un concurso; 

c. Los concursantes que injustificadamente y por causas imputables a ellos no formalicen el contrato adjudicado; 

d. Los prestadores de servicios que no cumplan con sus obligaciones contractuales por causas imputables a ellos y que, como 
consecuencia, causen daños o perjuicios al Consejo; 

e. Los prestadores de servicios que actúen con dolo o mala fe en algún procedimiento de contratación, en la celebración del 
contrato o durante su vigencia, o bien, en la presentación o desahogo de una inconformidad; 

f. Los prestadores de servicios que contraten servicios de asesoría, consultoría y apoyo de cualquier tipo de personas en 
materia de contrataciones gubernamentales, si se comprueba que todo o parte de las contraprestaciones pagadas al 
prestador del servicio, a su vez, son recibidas por servidores públicos por si o por interpósita persona, con independencia de 
que quienes las reciban tengan o no relación con la contratación; 

g. Los prestadores de servicios que se encuentren en situación de retraso en las entregas de los bienes, en la prestación de los 
servicios, por causas imputables a ellos mismos, respecto de otras órdenes de servicios celebrados con el Consejo, siempre 
y cuando éstos últimos, por tal motivo, hayan resultado gravemente perjudicados, lo que calificará la instancia competente; 

h. Las que hayan utilizado información privilegiada proporcionada indebidamente por servidores públicos o sus familiares por 
parentesco consanguíneo y por afinidad hasta el cuarto grado; e 

i. Las que hayan celebrado contratos en contravención a lo dispuesto por el Acuerdo General y demás disposiciones 
aplicables. 

j. Se haya rescindido contrato celebrado con la Corte, el Tribunal Electoral o el propio Consejo, por causa imputable a! 
prestador del servicio y dicha rescisión esté firme con independencia de que se hayan causado o no daños y perjuicios; 

El plazo de impedimento para contratar, no será menor de tres meses ni mayor de cinco años, y comenzará a contarse a partir del 
día siguiente a la fecha en que el Consejo la haga pública en el Diario Oficial de la Federación. 

VI. Las que pretendan participar en un procedimiento adjudicatario y previamente hayan realizado o se encuentren realizando, por sí o 
a través de empresas que formen parte del mismo grupo empresarial, en virtud de otro contrato, trabajos de dirección, 
coordinación, supervisión o control, laboratorio de análisis y control de calidad, laboratorio de mecánica de suelos y resistencia de 
materiales y radiografías industriales, preparación de especificaciones de construcción, presupuesto o elaboración de cualquier 
otro documento, así como asesorías, para la licitación de la adjudicación del contrato de la misma adquisición, arrendamiento, 
servicio u obra pública; 

VII. Aquellas a !as que se !es declare en concurso mercantil conforme a la ley de la materia o, en su caso, sujetas a concurso de 
acreedores o alguna figura análoga; _ '.;:: 

12 
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VIII. Aquellas que presenten propuestas en una misma partida de un bien o servicio, un procedimiento de contratación que se 
encuentren vinculadas entre sí por algún representante, socio o asociado común; 

IX. Las que por sí o a través de empresas que formen parte del mismo grupo empresarial, elaboren dictámenes, peritajes y avalúas, 
cuando se requiera dirimir controversias entre tales personas y e! Consejo; y 

X. Las demás que por cualquier causa se encuentren impedidas para ello de conformidad con las disposiciones aplicables. 

18. Fallo. 

De acuerdo con el artículo 90 del Acuerdo General, una vez autorizada la adjudicación, se notificará por escrito el fallo a los 
concursantes. 

México, D.F., a 27 de febrero de 2015 

L.C. Adriana 

~ 

Para cualquier aclaración, favor de comunicarse al teléfono 5449-9500 ext. 2700 y 2726 At'n. Lic. Laura lvonne Mendiola Pizaña y Lic. María Cecilia Islas 
Rivera. 
NOTA: SÍRVASE ENVIAR POR FAX ACUSE DE RECIBO DE ESTA SOLICITUD, INDICANDO NOMBRE, FECHA Y FIRMA DE QUIEN RECIBE. O 
BIEN POR CORREO ELECTRÓNICO A LA SIGUIENTE DIRECCIÓN: laura.m~ndi9la.pizana@correoM.&Ob.1]]L__y/o 
maria.lslas.rívera(cvcorreo.c¡f.gob.mx 
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ANEXO TÉCNICO 
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SERVICIO DE COMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL DE LA FEDERACIÓN EN 

TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO (1 COMEDOR) 

l. DISPOSICIONES GENERALES 

1.1 El Consejo de la Judicatura Federal en lo sucesivo el "Consejo", requiere contratar el servicio 
de Comedor General en lo sucesivo el "Comedor", bajo el sistema de autoservicio, para preparar y 

proporcionar higiénicamente los alimentos que se brindarán a sus servidores públicos que laboran 
y acuden al comedor general ubicado en el Edificio Sede del Poder Judicial de la Federación en 
Toluca, Estado de México, de conformidad con los requerimientos y lineamientos generales 
uAnexo'B11 que se establecen en los presentes alcances técnicos. 

1.2 El servicio se proporcionará en el comedor general del inmueble y en los horarios que a 
continuación se describen: 

-
Edificio Sede del.Poder Judicial de la Federación 

LC.P .. María del Carmen 

Sánchez Acosta 
1 

en Doctor Nico.lás San Juan No. 104'" colonia 
Administradora Regíonal 

13 :00 a 17 :00 

Exrancho Cuauhtémoc en Toluca, Estado de 
Tel. 017222 3o 05 00 

horas 

México C.P. 50010. 
Ext. 2556 

El seN1c10 de "Comedor,, se proporcionará de lunes a viernes en los horarios mencionados, 
independientemente del tiempo que adicionalmente requiera la preparación· de los mismos, a 
excepción de los días festivos y aquellos asuetos que el "Consejo" otorg_ue a sus empleados. 

En forma extraordinaria el "Consejo" podrá solicitar a la emp·resa el servicio de "Comedorn !os 
días sábados, domingos e inhábiles, cuando así resultase necesario, mínimo con 24 horas de 
anticipación. 

1.3 Para el cumplimiento y observación de las condiciones establecidas en el presente Anexo 
Técnico, la empresa que resulte adjudicada deberá observar todas las recomendaciones 
efectuadas por el Personal Especia/izqdo del "Consejoº como los Chefs, Jefe i:Jel Departamento de 
Alimentos, Administración Regional o personal de la Dirección de Administración de Servicios. 

11. CARACTERÍSTICAS DEL SERVICIO 

2.1 El "Consejo" ofrecerá a través de un menú basado en una comida caliente de cuatro tiempos 
(comida corrida), barra fría de: ensaladas, frutas con variedad de aderezos, agua de frutas frescas, 
pan y tortillas a libre consumo. El menú y sus opciones se integrarán con el siguiente gramaje: ·\ \ 

\! \ y 

J (\\~,-\-------------\ .. --u NEXO TÉCNICO PARA l:L SERVICIO DI: COMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
'~ DE LA FEDERACIÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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--------------------------

Cuadra 1 

Sopa aguada, consomé de pollo o res y cremas 

Pastas y arroz 
<··-__ -__ ·-·---tíir~effm~roíÍ~lJifüíii íii~ •· J 

A base de carne de res, pollo sin hueso3 cerdo, 
pescado y platillo vegetariano 

Pq_stré 

;·' _ .. -.. ,.,.~ .. ---
Barra de ensalada, fruta. y guarniciones_ 

Frutas: 
Agua de frutas frescas 

Frijoles, aderezos", salsas y condimentos 
Pan y tortilla 

1 

2-

3 

2 

4 

4 
.2 

Ver punto 2.6 

'GRAMAJE 

Entre 250 y 300 mi. 

Entre 80 y 110 gr. 

Entre 140 y 160 gr. 

(carne cocida sfn 

guarnición} 

Entre 80 y 120 gr. 

Ubre consumo 

2.Z Primer Tiempo. Se ofrecerá sopa aguada de pasta, crema de verduras, consomé de polio o 
res debiendo considerar- una op.cióo diaria. 

2.3 Segundo Tiempo. A base de sopa seca; una de pasta, chilaquiles, verduras al vapor, huevo en 
salsa entre otros, considerando dos opciones diarias de las cuales una siempre será arroz. 

2.4 Tercer íiempo. Se ofrecerá tres diferentes platos fuertes a elección del comens'31: las 
opciones 1 y 2 serán a base de pollo, cerdo, carne de res o pescado con guarnición y la 3ra opción, 
será vegetaría na. El porcentaje a servir diariamente del total de comidas será el siguiente: 

Cuadral 

100% 

La porción de carne de cerdo y res utilizada en el menú deberá ser magra, asimismo, la porción 
servid,¡ será fresca y suave y no considerará en el gramaje el contenido de grasa y hueso, en su 
caso. 

. \j 
\ ' \ __ j: Los guisados de pollo deberán contar con las siguientes piezas básicas en su elaboración en iguales 

/\\ cantidades: pierna y muslo (sin rabadilla) o en su caso, pechuga magra sin piel y sin hueso 

~. .O- L\_, ANEXO TECN!CO PARA EL SERVICIO DE COMEDOR PARA EL EDIF!C!O SEDE DEL PODER JUDICIAL 
. \ \ DE LA FEDERACION EN TOLUCA, ESTADO DE MEXICO 

~ 
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2.5 Cuarto Tiempo. A base de postres con dos opciones, fas cuales deberán cumplir con los 
gramajes establecidos. 

Cabe destacar que no se deberá incluir como postre la fruta utilizada en las barras de ensalada, si 
se llegara a dar fruta como postre, ésta deberá contar con algún tipo de preparación distinta a su 
estado natural, por ejemplo en almíbar, mouse, coctel, entre otíos. 

2.6 Complementos 

Cuad[o3 

Barra fríá de verduras ? Compuestas 

Frutas 4 de cada una 

Agua de frutas 2 Libre consumo 

Frijoles, aderezos, salsas y condimentos 
Ver puntos 2.6.3 y 2.6.4 

Pan y tortilla 

2.6.1 Barra fría de ·ensiila-das y fruta y guarniciones. En la-barrá fría-de-e115aladas deberá 
servirse mínimo 4 diferentes vegetales cada día, tales como lechuga, espinacas, col, acelgas, 
rebanadas de jitomate, brócoli, rebanadas de champiñones, calabazas, de las cuales tres deberán 
ser compuestas de dos o más ingredientes, entre otros, debidamente desinfectados; y cuatro 
frutas fraccionadas o enteras, para que el personal del "Consejo" que desee tomar una opción 
baja en calorías, pueda tener la opción de prepararse una ensalada diferente cada día. 

2.6.2 Agua de frutas. Se ofrecerán diariamente agua natural y dos opciones de agua elaboradas 
a base de agua purificada y frutas frescas de temporada cada una con la opción de sin azúcar y con 
azúcar. 

2.6.3 Frijoles, aderezos, condimentos y salsas. La presentación de frijoles puede ser de la olla o 
refritosr se prepararán y se servirán· diariamente. 

Conforme al menú del día, las verduras y vegetales que se sirvan en la barra fria, deberán· 
·contener aderezos para ensaladas Como: mil islas, césar, roquefort, italiana; así como condimentos 

de marca reconocida y prestigio en el mercado como: yogurt, miel, chile piquín, limones, queso 
,, cottage 1 cátsup, safsa maggi, aceite de o!iva, etc. 1 los cuales se colocarán para consumo 

discrecional de los servidores públicos. 

Diariamente se ofrecerán salsas a base de picante, éstas deberán ser colocadas en cada una de las 
mesas y serán reabastecidas conforme a la demanda del comensal. 

ANEXO TÉCNICO PARA EL SERVlCIO DE COMEDOR PARA EL EOIF!C!O SEDE DEL PODER JUD!C.lAL 
DE LA FEDERACIÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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2.6.4 Pan y tortillas. Las porciones de pan deberán ser colocadas en la barra y reabastecerse de 
acuerdo al consumo, el licitante deberá garantizar mediante el mecanismo que considere 
pertinente el adecuado abasto de estos insumos en la barra. Las porciónes de tortillas de maíz y 
pan deberán estar empaquetadas en bolsa de plástico transparente y las solicitará el comensal a 
su discreción en la línea de servicio. 

2.7 Cantidad de menús 

La cantidad de menús a servir semanalmente en el comedor será determinada por el prestador del 
servicio adjudicado, debiendo cumplir en el horario completo del servicio con el 100% de los 
insumos. 

Por tratarse de un servicio que se proporcib.nará por primera vez en el inmueble, no se cuenta con 
un histórico del consumo que se pueda tomar como base para el comportamiento realizado en el 

comedor, sin embargo, se agrega el númerode comidas estimadas diarias. 

Edificio Sede del Poder JuciiClaI d:e · ia FéQérá.ción eri Doctor 
Nicolás San Juan No. 104, C()lohia Exrántho Cuauhtémoc en 
Toluca, Estado de M_éxic;o C._P. SOOlÓ. 

352 

2.7.1 En caso de que la cantidad estimada para el día se rebasara, la empresa adjudicada deberá 
prever diariamente un 10 % adicional sobre la_ can1idad de menús, con el propósito de atender a 
los ~º!TI~n~a!es_ e_n el horario establecido. Opciones como carne asada de res con guarnición, 
pechuga asada con guarnición, tacos-iforaaos de res o· porro, qffeso d f¿¡ plancha-o-ensalada con 
proteína, así como los demás complementos del menú que se establecen en el Cuadro 1 del punto 
2.1. 

El 10% adicional de comidas a servir se integrar~ de la siguiente manera: 

Cuadró4 

Carne· de res para_ asar ~.S%_ 
Taco;; dorados 2.5% 
Pechuga de pqllo para. asar 2.5% 

Ensaiad?s de atún, pollo, jam_ón ó panela 2.5%· 

10% 

2.7.2 La cantidad de menús deberán ser entregados por escrito en papel membretado a la 
Adrhinistracion Regional, eón una anticipación mínima de dos semanas para su aprobación. 

2.8 Se implerrient~rá por parte del licitante adjudicado como medio adicional de control, una 
/\ '- bitácora donde se refleje el menú diario y las inconsistencias_ que se presenten en el. servicio, la 
i /\¡ cual deberá ser firmada por el Personal Especializado del "Consejo" o la Administración Regional, y 
\ \),1 por parte del prestador de servicios, el personal que designe como encargado y supervisor de la 

" \ · operación del 11Comedoru. 

\\~ 
ANEXO TÉCNICO PARA EL SERVICIO DE COMEDOR-PARA ELEDIF!CIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 

DE LA FEDERAClÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN DE SE_RVICIOS 
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111. OBLIGACIONES DEL LICITANTE 

COMPOSICIÓN DEl MENÚ 

~F 
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3.1 El licitante presentará en su propuesta técníca, una lista de menús diferentes, variados y 

bal?nceados nutrimentalmente para 8 semanas, así como !os recetarios con ingredientes 
desglosados y método de elabora~ión de los mismos, a efecto de que cualquier empleado del 
licitante pueda realizar los platillos del menú. El listado de los menús, recetarios y métodos de 
elaboración siempre deberán ser realizados y firmados por el nutriólogo o dietista del licitante. 

3.2 Una vez iniciado el servicio, el lii:it,;,nte que resulte adjudicado entregará los menús al 
Personal E'.specíalizado del "CónsejQ" pará Su r~VisiO_n·, validación y autorización, quienes 
seleccionarán e integrarán en ros menús qu~ est~bf~zcan en cónjlinto con la empresa .Y cubra.rilas 

8 semanas. Posteíi9rmente en form~ pedódic;a ~e (:leb~r~ll ?egülr entrega.ndo nuevos menús eri 
· Jos primeros dos días hábiles de la sexta semana antes d_e que firralice el ciclo de las 8 semanas. 
Esto con independencia de los platillos que el mismo "Consejo" le solicite elaborar. 

ENSERES Y EQUIPO DE COMEDOR 

3.3 El Titular de la Administracion Regional elaborarán y entregarán al licitante que resulte 
adjudicado, el inventario del local, instalaciones de cocina y comedor, equipo y enseres de mesa 
en el acto de entrega-recepción, en el cual se asentará el estado físico y condiciones en que recibe 

~lo.s bieu.e~. 

3.4 E:I licitante adjudicado deberá contar con una póliza de servicio y entregará una copia al 
Titular de la Administración Regional, a través de la cual proporcionará los mantenimientos 
preventivo y correctivo bimestral a los equipos de cocí.na propiedad del "Consejo", con el fin de 
entregarlos al término de la vigencia del contrato en condiciones de uso tal y como lo recibió, de 
acuerdo a los alcances enunciativos m~s no limitativos q_ue se describen en el "Anexo Cy D". Para 
ello entregará al Titular de lá Administración Regional, el programa de mantenimiento 
correspondiente. 

3.5 Durante los cinco últimos días naturales de cada mes el personal del licitante que resulte 
adjudicado hará un recuento de los enseres de mesa (chnrolas, loza, vasos, cucharas, cuchillos, 
tenedores, servilleteros, saleros, salseras, entre otros.) reponiendo deiltro de los cinco días 
naturales del mes siguiente cualquiera de los artículos que se deterioren o sufran daño, de tal 
manera que siempre se conserve la misma cantidad de enseres que en un principio recibió del 
"Consejo", si no se cumple con los tiempos establecidos aplicará la pena convencional. 

3.6 El licitante que resulte adjudicado, sustituirá en forma inmediata crnilquiera de los equipos 
que reciba, propiedad del- "Consejo", que derivado del desgaste y uso normal de los mismos sea 
necesario darlos de baja, a efecto de garantiz.a'r la cdntinuidad en la prestación del servicio, los 
cuales serán en calidad de préstamo y podrá retirarlos en cuanto termine la vigencia del contrato 
sin cargo adicional para el "Consejo". 

ANEXO TÉCNICO PARA EL SERVICIO DE COMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
DE LA _FEDERACIÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 019 
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3.7 Si se comprueba que por negligencia o descuido del personal del licitante que resulte 
adjudicado dañen los equipos propiedad del "Consejo", se hará responsable de la reparación que 
requíeran los mismos o, en su caso, la sustitución por uno de características similáres, el cual se 
considerará propiedad del "Consejo". 

3.8 El licitante que resulte adjudicado, observará todas las especificaciones referentes a las 
"instalaciones, insumos de cocina, mobiliario y equipo necesario para la realización de! servicio de 

alimentos y bebidas no alcohólicas" incluidas en los lineamientos generales "Anexo B" inciso "H", 
del presente Anexo Técnico. 

·3_9 El licitante que resulte adjudicado, instalará cualquier equipo adicional que se requiera para la 

correcta preparación de los alimentos, tales como básculas, molinos, batidoras, cortadoras, 
rebanadoras, -licuadoras, t_rituradoras, proteSa_clófes de aHrrientos., estufone:s adicionales, parrillas, 
entre otros, solicitando autorización al Titular de la Administracíon Regional, a efecto de verificar 
las instalaci_ones y capacidades de energí~ eléctrica, agua pótabley espacio. 

MATERIA PRIMA 

3.10 Para la preparación de los alimentos, adquirirá y utilizará materia prima de primera calidad, 
envasada y de marcas reconocidas, cumpliendo con los estándares establecidos en la normativa 
vigente emitida por la Secretaría de Salud, entregándola en los días y horarios acordados con el 
Titular de la Administracion Regional y e! Personal Especia/izado del "Consejo", transportándola 
en contenedores de plástico y vehículos· que cumplan con lo establecido en la Norma Oficial 
Me,<itana-NOM--2.S-1°5S-Ar2009: ___ _ 

3.11 La materia prima será conforme a la lista de proveedores y las ·marcas presentadas en la 
propuesta técnica del licitante que resulte adjudicado. No se aceptatán productos a granel sin 
marca como frijol, lenteja, crema, moles, yogUrt, queso cottage, chile piquín entre otros, a 
excepción de las frutas, verdurat y cárnicos que son los únicos productos que podrán entregarse a 
granel {para cómicos ver punto 3.15). 

3.12 El "Consejo" se reservará el derecho de rechazar la materia prima que no curnpla con las 
especificaciones de sanidad y calidad requeridas; si la materia prima es rechazada, el licitante que 

resulte adjudicado, deberá reponerla en el misrno día de entrega previamente estipulado. En el 
caso de así hacerlo, no será motivo de penalización siempre y cuando no se haya afectado la 
prestación del servicio en tiempo y forma. 

3.13 El "Consejo" supervisárá y verificará las Condiciones en las que se realice el servicio, desde 
la transportación y recepción de la materia prima, el proceso de preparación y consumo de 
alimentos, asi ·como todas las actividades inherentes para mantener en óptimas condiciones la 

prestación del servicio. 

3.14 Para la preparación de alimentos y de aguas frescas de fruta natural, suministrará y utilizará 
agua purificada para beber.en garrafón, debidamente etiquetada y sellada de marcas reconocidas, 
o si fuera el caso el licitante que resulte adjudicado instalará purificadores de agua a base de 
ozono o luz ultravioleta que cumplan las Normas Oficiales Mexicanas emitidas por la Secretaría de 
Salud y que garanticen la inocuidad y calidad del agua para el consumo humano, debiendo de 
realizar análisis bacteriológicos para asegurar su calidad. 
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3.15 En el caso de los cárnicos, exclusivamente se aceptarán con certificación TIF, que contengan 
fecha de caducidad y registro de la Secretaría de Agricultura, Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y 
Alimentación, observando en todo momento, las características descritas en los linea_mieíltos 
generales "Anexo B" Inciso "A" del p·resente Anexo Técnico .. 

IV.- PERSONAL PARA EL SERVICIO 

4.1 Las empresas !idtantes, deberán establecer en su propuesta técnica, el número de personal 
mínimo y sus categorías o puestos con el cual se comprometen a proporcionar el servicio en el 
"Comedor", incluyendo dla'riamente un supétvisor para resolver los diferentes problemas que 
pudieran presentarse, asegurando la adecuada op,eración del servicio. El personal deberá estar 
debidamente capacitado y en constante actualización ·para desempeñar las funci.ones del puesto 
que se le designe, tomando como base mínima lo siguiente: 

Cuadro5 

1 1 1 6 

9 emple;;idos 

El cuadro representa la plantilla con la cantidad mínima solicitada para la prestación del servicio, 
sirr-emtrarwr1en .:aso-dB que por-lil~ITTJtur_¡¡~za de}_mismo,g_r_equiera de-mayor cantidad de 
personal para su adecuada ejecución, éste deberá ser incluido por ~1-pro~eedor siñ éícas,onar 
incrementos en los costos ofertados durante la vigencia del contrato, siendo su absoluta 
responsabilidad contar con la cantidad suficiente y competente de personal para el cumplimiento 
de las condiciones señaladas en los presentes alcances del servicio. 

4.2 El persona I deberá portar uniforme, zapatos antiderrapantes, turbante, red o cofia en el 
cabello, cubre boca, guantes (en las áreas de cocina y servicio que lo requieran, así como también 
cuando sufran de cortaduras) y gafete de identificación, 

4.3 El licitante adjudicado deberá vigilar en forma estricta la higiene, presentación y salud 
personal de sus trabajadores, conforme a lo establecido en los lineamientos generales "Anexo B" 

incisos 11 D11 y "E" de los presentes alcances del se'rvicib. 

4.4 El licitante adjudicado será responsable de las inasistencias de su personal y deberá 
comprometerse a que el servicio siempre se preste con la depida calida.d, oportunidad y con el 
número de elementos que haya presentado en su propuesta de conformidad a los diferentes 
puestos. 
4.5 El licitante que resulte adjudicado deberá asignar un responsable y encargado para el servicio 

suficientes para tomar decisiones y resolver los problemas que se presenten derivados de la · 
prestación del servicio1 así como para mantener una relación directa e inmediata con e! ,.Consejo1

', 

deberá contar con un equipo de comunicación directo (celular o radio) y proporcionar su número 

de "Comedor", el cual se responsabilizará de la operación y servicio, contará con facultades ~ 

¡' . . 
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telefónico para mantenerse comunicado directamente con el Personal Especializado del 
"Consejo''. por lo que deberá integrar en su propuesta técnica la ficha de identificación de dicho 
encargado del comedor. 

4.6 El licitante que resulte adjudicado deberá contar en su plantilla de personal con un nutriólogo 
o dietista titulado con experiencia, quien será el responsable de realizar la propuesta de los menús 
a servir en e! "Comedor", por !o que deberá anexar en su propuesta técnica copia del título y 
cédula profesional del mismo. La lista de menús presentados siempre deberá estar firmada por él. 

4.7 Al presentarse rotación de personal, el licitante que resulte adjudicado entregará al Titular de 
la Administración Regional, una relación indicando las altas y bajas el mismo día én que estas se 
efectúen. 

4.8 Durante los primeros 10 días natura les después de iniciado el servicio y de presentarse 
rotación de personal, el licitante que resulte adjudicado proporcionará al Titular de la 
Administración Regional el currículum de los trabajadores que se integren al servicio. 

4.9 El licitante que resulte adjudicado y su personal deberán observar las normas y medidas de 
seguridad para el acceso a los inmuebles del "Consejo" que se tengan establecidas. 

4.10 El personal del licitante que resulte adjudicado que intervenga en la prestación del servicio 
de "Comedor" para el "Consejo", deberá estar libre de todo tipo de enfermedades 

- infectocontagío.sa.s, de-<rnatológicas \Lhucnfaóog_eªs,_p.9r:_lo~ <J,LJe_eJJicitanJe_deber_á presentªr junto 
con los datos personales los exámenes clínicos y estudios de lab;;rat~rio -de cada uno de los­
trabajadores que demuestren que el personal está libre de este tipo de enfermedades dentro de 
los 10 días hábiles siguientes al inicio de la vigencia del contrato. los exámenes citados serán con 
cargo al licit.ante que resulte adjudicado. Esta documentación se entregará al Titular de la 
Administración Regional_ 

4.11 Sí durante la vigencia del contrato se presentaran altas y bajas de personal de la empresa, el 
licitante que resulte adjudicado está obligado a entregar en el caso de altas, las pruebas de 
laboratorio de dicho personal, siempr,e y cuando se vayan a incorporar al servicio del "Comedor" 
del 11 Consejo". 

4.12 Asimismo, todo el personal que preste sus servicios en los comedores del "Consejo" por 
parte del licita.nte que resulte adjudicado, deberá someterse cada seis meses a exámenes médicos 
y bacteriológicos para confirmar que no padecen enfermedades infecto--contagiosas, 
dermatológicas y bucofaríngeas. Los exámenes citados serán con cargo al licitante y los resultados 
serán entregados al Titular de las Adminfstracián Regional para su revisión y valoración, dentro de 
los primeros 10 días naturales del primer y sexto mes del ejercicio. Para tales efectos, el licitante 
deberá adjuntar en su propuesta técnica un programa de análisis de laboratorio por el tiempo que 
dure el contrato, el incumplimiento a lo establecido en el presente numeral será motivo de 
penalización. 
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V.- SERVICIOS DE LUZ, AGUA POTABLE Y TELÉFONO 

5.1 Los gastos que se originen por los servicios de luz, agua potable y teléfono correrán por 

cuenta del "Consejo". Por esta razón, la empresa cumplirá con los lineamientos que al respecto­

establezca el "Consejo", y será responsabilidad del litítante el uso racional de estos servicios. 

5.2 En caso de que el local cuente con línea telefónica únicamente será para uso exclusivo de 

asuntos relativos a [a prestación del servicio por ser llamadas internas. Los demás servlcios estarán 

cancelados (larga distancia nacional e internacional, 01800, 01900, celulares, etc.). 

5.3 El licitante adjudicado debe considerar que todo el equipo instalado para proporcionar 

adecuadamente el servicio de "Comedor", es eléctrico, pot 16 que nO se generará gasto alguno 

por concepto de suministro de gas. 

En caso de presentarse inconvenientes en el suministro ens,rgía eléctrica, el licitante adjudicado s.e 

compromete a contar con una planta de emergencia que suministrará y permanecerá en el 

inmueble durante la vigencia del contrato que se formalke, misma que debe contar con una 
capacidad mínima de 4,000 watts o con la capacidad suficiente para el correcto funcionamiento de 

los equipos y garantizar la continuidad en la preparación de los alimentos, de modo que tal 
eventualidad en ningún caso justificará la suspensión de su servicio, situación que se hará· del 

conocimiento en forma inmediata al Titular de la Administración Regíona/. 

_ YL- .R!;~l'QNSABlLI_DJ\.D DEL LICITANTE 

6.1 El licitante que resulte adjudicado será ante las autoridades el único responsable del buen 

manejo de la calidad e higiene de los alimentos, así como de los accidentes o siniestros que 

pudieran suscitarse con motivo de la prestación del servicio y que afecten la salud o la seguridad 

· de las personas o de las instá.laciones, respondiendo por los daños y perjuicios que püdieran 

originarse ya sea por negngencia, descuido o por la inadecuada operación del equipo que se 

encuentre instalado en las áreas de comedor y Cocina. 

6.2 El licitante que resulte adjudicado deberá entregar a favor del "Consejo" dentro de los 5 días 

hábiles posteriores a la fecha de la firma del cóntr;ito respectivo, una póliza de seguro de 

responsabilidad civil que garantice los daños y perjuicios que su personal pudiera ocasionar a 

cualquier bien mueble o inmueble, propiedad o personas del "Consejo", por una suma equivalente 

al 10% del monto total del contrató respectivo sin considerar el LV.A. por evento, misma que 

deberá estar vigente por el período de contratación. 

El seguro deberá ser expedido por una compañía mexicana de seguros legalmente constituida, 

designando al "Consejo" y sus servidores públicos como terceros beneficiarios y deberá contár con 

renovación automática durante la vigencia del contrato y sus ampliaciones. 

En caso de que el licitante ya cuente con un seguro de responsabilidad civil, expedido por una \ 
~V' compañía mexicana de seguros legalmente constituida, bastará presentar endoso donde los 

\ inmuebles del "Consejo" y sus servidores públicos sean designados como terceros benef1c1anos y 
"("" 
(\_~~-~--
~ ANEXO TÉCNICO PARA EL SERVICIO DE COMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUD!C!AL 

\ DE LA FEDERAC!ON EN TOLUCA, ESTADO DE MEXICO 

/ 

023 



POOmllll\CI.OJ.(lfU,.llSOfRJ'GOII 
\.,.)<,OotlA"-">C-'""'•«Jl'"'\ 

SECRETARIA E)ECIJTIVA QE ADMINISTRACIÓN 
DIRECCIÓN GENERAL DE SERVICIOS GENERALES 
DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN DE SERVICIOS 
ADMINISTRACIÓN REGIONAL EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 

--·~ .... ·~--""'• ----

~F 
=~p<,"-Dlá-i,.,\::,,;;;J.',Ú>! 
eom.:,¡,,(létaJod~ ... 

tendrá una vigencia similar a la del contrato entregándolo en el tiempo estipulado, debiendo 
contar con renovación automática de la suma asegurada por cada evento. 

La entrega del original de la póliza de responsabilidad civil será en las oficinas de la Dirección de 
Contratación Servicios dependiente de la Dirección General de Recursos Materiales, ubicada en 
Carretera Picacho Ajusco No. 170, piso 7, Col. Jardines en la Montaña, C.P. 14210, Delegación 
Tlalpan en México, Distrito Federal. 

VII.-ANÁLISIS, LIMPIEZA Y FUMIGACIÓN 

7.1 El licitante que resulte adjudicado deberá realizar mensualmente análisis con un laboratorio 
certificado y acreditado por la EMA (Entidad Mexicana de Acreditación), relativas a la calidad y 
sanidad de los alimentos; exámenes que inváriablérnente serán con cargo al licitante y los 
resultados deberán ser entregados al Titular de la Administrdción Regional, dentro de los diez días 
hábiles posteriores a la fecha en que se haya realizado el muestreo, el incumplimiento a lo 
establecido en el presente numeral será motivo de penalización. 

Asimismo, el personal de la empresa permitirá el acceso al personal que el "Consejo" designe, a 
efecto de analizar y verificar que la calidad de los alimentos y condiciones de salubridad e higiene 
del comedor se ajusten a los términos establecidos en los lineamientos generales de los presentes 
alcances técnicos y de conformidad con la NOM-251-SSAl-2009, debiendo acatar las 
observaciones que se le formulen por conducto de dichos supervisores, brindando las facilidades 
que requiera el personal del laboratorio de control de calidad que, en su caso, se contrate para 

__ <cfe_ctti_ar _análisis bacteriológicos y químicos de los alimentos que se estén proporcionando. De 
igual manera facilitar,Íla-práctíca-aetas.ínálísis·que-se-eorisíiler-en-netesacíos Jlpersorrn:J.gug )os -
prepara y los sirve. 

7-2 El iicítante que resulte adjudicado mantendrá siempre por el tiempo que dure el servicio, una 
limpieza impecable de las instalaciones de la cocina, comedor y los lugares que sean asignados 
para tal fin como bodegas, así como de los equipos, enseres y demás.utensilios para la elaboración 
de alimentos. 

7 .3 Retirará día ria mente, sin costo adicional para el "Consejo", los desperdicios y basura que se 
generen por la elaboracion de los alimentos, al terminar la jornada de trabajo, prevía separación 
de basura orgánica e inorgánica. 

7.4 El licitante que resulte adjudicado realizará limpieza profunda semanalmente, conforme a lo 

descrito en los lineamientos generales "Anexo B" inciso "F" del presente Anexo Técnico y 

suministrará sin costo adicional para el "Consejo", el material para la limpieza diaria y profunda 
quincenal a las instalaciones del comedor y la cocina, así como el lavado· de vajillas, cubiertos y 

utensilios de cocina. 
7.5 El licitante que resulte adjudicado realizará mensualmente fumigaciones contra la fauna 
nociva y roedores en las instálacion~s de cocina y comedor d_onde se proporcioriará el servicio 1 sin 

costo adicional ¡}¡ira el "Consejo", en términos de lo establecido en los lineamientos generales 
"Anexo B" íncisó.'.,"G" del presente Anexo Técnico. · 

Los insecticidas y rodenticídas que sean utilizados para la fumigación deberán estar autorizados 

por la Secretaría del Medio Ambiente, para lo cual la empresa deberá entregar carta expedida por 

\---------------------~-----~-------
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la empresa que realice el servicio de fumigación donde se asiente dicha situación. 

El licitante que resulte adjudicado presentará al Titular de la Administración Regional dentro de 
los cinco primeros días hábiles de cada mes la documentación correspondiente. 

VIII.- SERVICIOS ADICIONALES QUE PODRÁN REQUERIRSE 

8.1 En caso de que ocurra un cambio de instalaciones del comedor, el "Consejo" se compromete 
a hacerlo del conocimiento por escrito al licitante que resulte adjudicado con 10 días de 
anticipación, a fin de que tomen las medidas necesarias para llevar a cabo el traslado de los 
equipos propiedad de la empresa a la nueva ubicación sin costo adicional para el "Consejo". 

8.2 En caso de que se abra un "Comedor" en algún inmueble distinto al considerado en el 
presente Anexo Técnico, el licitante adjudicado deberá contar con el mobiliario y equipo necesario 

para garantizar la prestación de1 servicio, tales como: estufas móviles, refrigeradores, baños maría, 
vaporeras, barras frías y calientes, tarjas, hornos de microondas, filtros de agua, loza, vajillas, 
cubiertos, accesorios para mesa, carros espigueros, entre otros. Lo anterior con cargo al licitante 

que resulte adjudicado, de tal suerte que opere en las mismas condiciones de calidad y 
oportunidad que en el 11Comedor11 instalado. 

Dichas acciones estarán sujetas a la autorización que para tal efecto emita el Comité de 
Adquisiciones, Arrendamientos, Obra Públlca y Servicios. 

8.3 -El "Consejo"·-podrá-modificar el-w11trato ,:¡ue_ deciv~ _dcl_¡¡re__s_erit~ concu_rsc,_ a través c:!e un 
conveliio durante el período de vigencia del rnismo 1 para incorporar el inmueble en que se- -­

requiera, respetando la empresa adjudicada, !os conceptos, características y precios originalmente 

propuestos y autorizados. En ceso de que los servicios requeridos sean de diferentes 
característices, la modificación se aplicará conforme a las necesidades de los mismos. 

IX.- VISITA A LAS INSTALAClóNES DE LOS INMUEBLES 

9.1 El "Consejo" cuenta con las instalaciones adecuadas para poder proporcionar el servicio de 
"Comedor", con las características que se. destinarán exclusivamente para. el servicio de comedor. 

9.2 Con el propósito de que los licita.ntes conozcan el lugar donde Se prestará el servicio de 
"Comedor", las condiciones del entorno ambiental, las características referentes a las 
instalacio.nes y cuenten con los elementos necesarios para realizar la presentación de sus 
propuestas técnica y económica, es obligatorio que realicen una visita al inmueble del "Consejo" 
donde se prestará el servicio. 

A los licitantes que hayan· asistido a la visita mencionada, la Admin;stración Regional les 
expedirán una constancia de asistencia, la cual deberán an.exar en el sobre de su propuesta 
técnica. 

X.- FACTURACIÓN DEL SERVICIO 

10.1 La factura de los servicios se emitirá conforme a los consumos mensuales que se registren 

\en_e_1_'_'c_º_"'_'_e_d_o_r_"_p_r_e_s_e_n'_.á_n_,d_o_1a_d_i_r_e_ct_a_m_e_n_t_e_a_1_T_it_u_1a_r_d_e_1_a_A_d_m_in_1_·s-tr_a_c_fo_'n_R_e_g_,_·o_n_a_/_p_a_r_a_s_u 
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validación con el soporte de los boletos vendidos, mediante cotejo y conciliación semanal con el 
Personal Especializado del "Consejo", el trámite de pago será a los 20 días hábiles, contados a 
partir de la fecha de presentación de la factura que cumpla con los requisitos fiscales, con lugar y 
fecha de expedición, precio unitario y total, desglosándose el !.V.A, con descripción completa del 
servicio contratado, a nombre del "Consejo", con R.F.C. UF-950204-TLO, domicilio lnsUrgentes Sur 
No. 2417, Coloni1 San Ángel, México, D.F., Delegación Álvaro Obregón, C.P. 01000, la cual deberá 
venir acompañada de la validación expedida por la Administración Regional. 

10.2 El mecanismo por el que se comprobará la cantidad de comidas servidas será el siguiente: 
Las Administración Regional venderán a los servidores públicos que acudan al "Comedor" los 
boletos para tener derecho al menú y les permitirán hacer uso del servicio, el licitante a cambio, 
recabará los boletos, mismos que conservará como comprobantes de los servicios prestados y 
semanalmente los adjuntara a la factur;:ición que se derive, para entregarlos al Titular de la 
Administración Regional para su validación._ . 
La Administración Regional podrán implementar los Controles qué estimen necesarios· para la 
validación de la facturación, por lo c:¡ue el licitante adjqdicado deberá acatar los mecanismos que 
éstas establezcan. 

10.3 En caso de que las facturas y/o su documentación anexa presente errores, se suspenderá la 
revisión y se devolverá al licitante que resulte adjudicado para que sea corregida y la presente 
posteriormente para reiniciar el trámite de revisíón y pago, cuyo plazo para realizarse se 
computará a partir de la fecha de la presentación de la información corregida . 

. ')(1:0 VIGENCIA-BELSERVl€IO- -- - - ~~---

11.1 El servicio objeto del présente concursó se adjudicará en funcióndel resultado que arroje e.1 
estudio de mercado y se estima que el período será a partir del 01 de abril al 31 de diciembre del 
2015. 

XII.- DOCUMENTACIÓN REQUERIDA 

EN PROPUESTA TÉCNICA: 

12.1 Lista de menús para 8 semanas, así como los recetarios con ingredientes desglosados y 
método de elaboración de los platillos, conforme al numeral 3.1 del presente Anexo Técnico. 

12.2 Copia del título y cédula profesional del nutriólogo o dietista responsable de elaborar las 
propuestas de menús, según lo solicitado en el numeral 4.6 del presente Anexo Técnico. 

12.3 Copia fotostática de los registros y licencias vigentes que está obligada a obtener por parte 
de las autoridades competentes, para poder proporcionar el servicio objeto del presente 
concurso, tales como: Licencias dé funcionamiento, lice_ncia de uso de suelo, Registro empresarial 
ante el IMSS, licencia sanitaria expedida por la Secretaria de Salud, constancia de registro ante 
Protección Civil 1 entre otros. 
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12.4 Escrito original emitido por el Instituto Mexicano del Seguro Social que certifique que la 
empresa se encuentra al corriente y sin adeudos, en.e! cuniplimiento de sus obligaciones obrero­
patronales con fecha de expedición no mayor a 60 días naturales, respecto a la fecha en que 
presenten su propuesta. El licitante deberá presentar en el sobre de su propuesta técnica (Sobre 
2) copia y original para su cotejo. 

El "Consejo" se reserva el derecho de solicitar de forma periódica dicho documento en original al 
licitante que resulte adjudicado para corroborar el cumplimiento de sus obligaciones. 

12.5 Copia del dornmento DC-2 y Acuse de Recibo Oficial expedido por la Secretaría del Trabajo y 

Previsión Social del ejercicio 2012, dicho documento deberá contar con el sello de la Secretaría del 
Trabajo y Previsión Social (presentar original para cotejo). Adicionalmente, deberá presentar el 
último documento vigente que se tenga al interior de los re~istros del licitante, de conformi(lad 
con lo establecido en la última reforma. ele; l¡i Ley federal del Trabajo del 30 de noviembre de 20i2 
y según el acuerdo de la Secretaria del Trabajo y Previsión Social del 14 de junio del 2013. 

12.6 Original de su currículum que incluya una relación de los contratos más sobresalientes de 
los últimos tres años, indicando direcciones-, números. telefónicos y nombre de la persona que 
pueda proporcionar información relativa a1 servicio motivo de esta licitación. 

12.7 Relación de los insumos que utilizarán para la preparación de los alimentos especificando la 
marca de los mismos. 

---- -

12.8 Directorio de sus principales proveedores, clasificado- por Upo ··ae 'insam·o- para-+a- - - - -

preparación de alimentos. 

12.9 Fotografía a cuatro vistas del uniforrne que el pt?rsonal utiliza_rá para el desempeño de sus 
labores, así como fotocopia de un g;ifsete de idt?ntificación con fotografía, tomando en 
consideración lo solicitado en el numeral 4.2 del presente Ane.xo Técnico. 

12.10 Copia del certifirndo T\F (Tipo de Inspección Federal) del proveedor de cárnicos de res, 
cerdo y pollo que utilizará el licitan!<, durante la prestación del servicio expedido por la SAGARPA u 
original y copias ele por lo menos cinco factúras con un;i antigüedad no mayor de tres meses, que 
así lo acredite. En el caso de qué el licitante que resulte adjuditádo cuente con el certificado TIF' de 
sus instalaciones, podrá incluirlo en su propuesta, sin qué esto lo excluya de presentar la 
documentación del proveedor de cárnicos. 

12.11 Datos del ejecutivo, o encargado que se designe para el servicio de "Comedor", en 
términos del numeral 4.5 del presente Anexo Técnico. 

12.12 Los programas siguientes: 

a) Exámenes médicos y bacteriológicos semestrales del personal conforme al numeral 
4.12del presente Anexo Técnico. 
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b} Análisis de laboratorio mensuales relativos a la calidad y sanidad de los alimentos, 
según lo solicitado en el numeral 7.1 del presente Anexo Técnico. 

c) Limpieza profunda quincenal con sus procedimientos de limpieza y desinfección, de 
conformidad al numeral 7.4del presente Anexo Técnico 

d) Fumigación mensual de instalaciones y equipo, de acuerdo a lo solicitado en el numeral 
7.5 del presente Anexo Técnico, al cual se deberá adjuntar carta expedida por la empresa 
que realizará los servicios de fumigación garantizando que los insecticidas y rodenticidas 
que se utilizarán están autorizados por la.Secretaría del Medio Ambiente. 

12.13 Copia de constancia de visita Al "Comedor", según los solicitado en el numeral 9.2. 
Segundo párrafo del presente Anexo Técnico. 

AL INICIO DEL SERVIOO: 

12.14 Menús para 8 semanas que deberán ser entregados dentro de los dos primeros días de la 
. sexta semana antes que concluya el ciclo inicial de 3· semanas, conforme al numeral 3.2 del 
presente Anexo Técnico. 

12.15 Relación de altas, bajas y currículum del personal según lo solicitado en los numerales 4.7 
.Y 4._8 del presente Anexo Técnico. 

·12,16 Póliza de seguro de responsabilidad civil con las características descritas en el numeral 6.2 
del presente Anexo Técnico. 

12.17 Resultados de los exámenes clínicos y bacteriológicos del· personal, numeral 4.10 del 
presente Anexo Técnico. 

12.18 Resultado de los análisis de laboratorio mensuales relativos a la calidad y sanidad de los 
alimentos, numeral 7.1 del presente Anexo Técnico, 

12.19 Documento que acredite la aplicación mensual de fumigaciones contra fauna nociva, 
numeral 7.5 del presente Anexo Técnico. 

XIII.- EVALUACIÓN TÉCNICA 

13.1 Las propuestas técnicas serán objeto de dictamen de evaluación, por parte del personal 
responsable del "Comedor" en el edificio Sede del Poder Judicial de la Federación, verificando que 
los licitantes cumplan con las características; especificaciones y requisitos_ requeridos en las bases 
de este procedimiento, así como lo requerido en los presentes alcances técnicos. 

Por lo que, se les recomienda a los licitantes leer con detenimiento el contenido de todos los. 
documentos, para evitar incurrir en cualqbier omis_ión que da.ría lugar a su descalificación. 
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13.Z El 11Consejo'1 se reserva el derecho de solicitar información y referencias a empresas, a las 
cuales los licitantes hayan proporcionado el servicio. Lo anterior, a efecto de evaluar la calidad, 
confiabilidad, capacidad, atención y servicio en general de las empresas licitantes. 

13.3 El "Consejo" se reserva el derecho de visitar las instalaciones de los licitantes, para verificar 
su capacidad técnica, así como las instalaciones de clientes que tengan actualmente. 

13.4 Las condiciones ofertadas por los licitantes no serán motivo de negociación alguna. 

13.5 No se aceptará en ningún caso la subrogación de los servicios adjudicados, en favor de 
empresa o persona diferente a la que resulte seleccionada. 

XIV.- PENALIZACIONES 

14.1 En caso de que el licitante que resulte adjudicado incumpla con cualquiera de los tiempos 
establecidos para la entrega de materia prima, gramaje, garantías de servicio, menús, aplicación 
de la fumigación, limpieza profunda, exámenes médicóS y bacteriológicos del personal, reposición 
de inventarios y en general de cualquier documentación y/o conceptos solicitados ¡,n el presente 
Anexo técnico, se hará acreedor de la aplicación de la penalización correspondiente. 

Para el cálculo de la pena, se considerará el 10% del resultado de multiplicar el número de menús 
consumidos durante el período en que se haya registrado la incidencia, multiplicado por el costo 
unitario del menú antes de IVA. 

XV.- CARTAS COMPROMISO 

·' is.-1.-ra "'1TT]Jl'ésá-trcít:rnt-e· <lei,erá presentac.cart;,s...romprQ!Tllso __ ll~jQ __ p_r_o_ttsta de decir verdad 

conforme a los modelos mostrados en el Anexo "A" ("Modelos de Cartas"). La presentación-de 
los documentos con variación a los términos de las cartas compromfso indicadas en los modelos, 
será motivo de descalificación. 

Carta 1. De conocimiento y entendimiento de los términos y éondiciones de los servicios 
solicitados. 

Carta 2. De proporcionar el servicio cuidando y observando la aplicación en todo momento de las 
especificaciones contenidas en la Norma Oficial Mexicana NOM-251"SSA1"2009, Prácticas de 
Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios y contar con los 
alimentos suficientes, preparados y calientes, treinta minutos antes de que inicien los horarios de 
servicips. Asimismo, la comida procesada sobrant_e y el aceite ya utilizado no podrán ser 
reutilizados en servicios posteriores ni en la barra fría. 

Carta 3. En virtud de que el equipo instalado será eléctrico y en caso de inconvenientes con el 
suministro de energía eléctrica contará con planta de emergéncia. 

Carta 4. Carta de cumplimiento a la Ley del Seguro Social. 

Carta 5. Carta de liberación de responsabilidad al "Consejo". 

/: 
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ANEXO A 

CARTAS COMPROMISO 
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SERVICIO DE COMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL DE LA 

FEDERACIÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO (1 COMEDOR) 

\ . 
\ 

AN XO TÉCN!CO PARA EL SERVlCIO DE COMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUD!C!AL 
\ DE LA FEDERACIÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉX!CO . 
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México D.F.,_ de ___ de 2015 

CONSEJO DE LA JUDICATURA FEDERAL 
PRESENTE 

Carta No. 1 
De conocimiento y entendimiento de los términos y condiciones de los servicios solicitados. 

El que suscribe C. en mi carácter de representante legal, de la empresa 
__________________ declaro bajo protesta de decir verdad que en relación a la Licitación­

Pública Nacional No. {número de la presente licitación), manifiesto que he leído y conozco el objeto del presente 
procedimiento, consistente en el servicio de Comedor para los servidores públicos que laboran y acuden al 
comedor_ gene'ral ubicado en el edificio sede del f>oder Judicial de ta Federación, entendiendo claramente los 
términos y conditiones solié:it-ados en los Alcanc.es del servício-- conforme a los siguiente: 

El servicio lo proporcionaré en el comedor general del inmueble. y horarios que a continuación se describen: 

1 
Edificio Sede del Poder Judicial de la Federación en Doctor 
Nicolás San Juari No. 104, colonia Exrancho Cuauh~émot 
eE '!Ehu:a, Estado_de México_C.P._50_01,0__._ 

LC.P. María del Carmen 
Sánchez Acosta 

Administradora 
Tel. 01 722 2 36 OS 00 
--·-- --

-- - - - - ---fxt. :2556--- - -

13:00 a 17:00 
horas 

El serv1c10 de "Comedor" lo proporcionaré de lunes a viernes en los horarios mencionados para servir los 
alimentos, independientemente del tiempo que adicionalmente requiera para la preparación de los mismos, a 
excepción de los días festivos y aquellos asuetos que el "Co¡151ejo" otorgue a sus empleados, aceptando que en 
forma extraordinaria el "Consejo" podrá solicitarme. et servicio de Comedor tos días sábados, domingos e 
inhábiles, cuando así resultase necesario, mínimo Con 14 horas de anti'cipación. 

Para el cumplimiento y observación de las condicion.es establecidas en el presente Anexo Técnico, observaremos 
todas las rernmendaciones efectuadas por el Personal Especializado del "Consejo" (Chefs, Jefes de los 
Departamentos de Alimentos), Administración Regional o personal de la Dirección de Administración de 
Servicios.' 

El servicio de "Comedor" se rea_lizará a través de un menú basado en una comida caliente de cuatro tiempos 
(comida corrida), ba~ra fría de: ensaladas, frutas con variedad de aderezos, agua de frutas frescas, pan y tortillas 
al libre consumo. El menú y sus opciones se integrarán con el siguiente gramaje: 

(\ 

\ 

r 11 
1 ~ 

rJ \_j 

~ \ 

~ 
\ 
1 

l 
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A base de carne de res, pollo sin hueso, cerdó, 
pescado y platillo vegetariano 

Frutas 
Agua de frutas frescas 

Frijoles, aderezos, ~als~s y condin:ientos 
Pan y tortilla 

1 

2 

3 

2 

4 

4 

2 

Ver punto 2.6 
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Entre 250 y 300 mi. 

Entre 80 y 110 gr. 

Entre 140 y 160 gr. 
(carrie cocida sin 

guarnición) 

Entre 80 y 120 gr. 

libre cúnsumo 

Primer Tiempo. Ofreceremos sopa aguada de pasta o crema de verduras o consomé de pollo o res debiendo 
considerar una opción diaría. 

--Seguncio-Tíirrrpo. ·A base 'de-i,ópa -seca;-üna'ae ·pa,;ta; cflilaquiles,-verfiura.,.s-al-v-ap<Jc, ,-huevo en salsa.entr-e..J)trn,,_ 
considerando dos opciones diarias de las cuales una siempre será arróz .. 

Tercer Tiempo. Ofreceremos tres diferentes platos fuertes a elección del comensal: las opciones 1 y 2 serán a 
base de pollo, cerdo,, carne de res o pescado con guarnición y la 3ra opción, será vegetariana. El porcentaje a 
servir diariamente del total de comidas será el siguiente: 

Cuadro Z 

,1 (a base d_~ e;arne de res() e:ercjo) 40% 

OPCIÓN. 2 (a base de. póllo o pescado) 40% 

OPCIÓN 3 (vegetariana) \ 20% 

1QO% 

(J_ d porción de carne de cerdo y res utilizada en el menú será magra, asimismo, la porción servida será fresca y 
Y\/ suave y no considerará en el gramaje el contenido de grasa y hueso, en su caso. 

\ 
' Los guisados de pollo contarán con las siguientes p_iezas básicas en su elaboración en iguales cantidades: pierna/· . 

muslo (s,n rabadilla) o en su caso, pechuga magra sin piel y sin hueso. 

Cuarto Tiempo. A base de postres con dos opciones, los cuales cumplirán con los gramajes establecidos. · 
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Cabe destacar que no se incluirán como postre la fruta utilizada en las barras de ensalada, si se llegara a dar fruta 
como postre, ésta contará con algún tipo de preparación distinta a su estado_ natural, por ejemplo en almíbar, 
mouse, coctel, entre otros. 

Complementos 

Barra fría de ensaladas y fruta y guarniciones. En la barra fría de e_nsaladas se servirán mínimo 4 diferentes 
vegetales cada día, tales como lechuga, espinacas, col, acelgas, rebanadas de jitomate, brócoli, rebanadas de 
champiñones, calabazas, las cuales tres deberán ser compuestas de dos o más ingredientes, entre otros, 
debidamente desinfectados; y cuatro frutas fraccionadas o enteras, para que el personal del Consejo que desee 
tomar una opción baja en calorías, pueda tener la opción de prepararse una ensalada diferente cada día. 

Agua de frutas. Ofreceremos diariamente agua natural y dos opciones de agua elaboradas a base de agua 
purificada, frutas frescas de temporada cada una con la opción dé sin azúcar y con azúcar. 

Frijoles, aderezos, condimentos y salsas. La presentación de fríjoles será de la olla o refritos, se prepararán y 

servirán diariamente. 

Conforme al menú del día, las verduras y vegetales que se sirvan en la barra fría, contendrán aderezos para 
ensaladas como: mil islas, césar, roquefort, ítaliana; así como condimentos de marca reconocida y prestigio en el 
mercado como: yogurt, miel, chile piquin, limones, queso cottage, cátsup, salsa maggi, aceite de oliva, etc., los 
cuales se colocarán para consumo discrecional de los servidores públicos. 

-- .fl.iatíamente_of.re_C?Le.m.ll,LSill?>,," base de picar,te, ésta,; deber;ín.se.r ,;olocadas.en cada unade. la.s rri~sªs y ,erán 
reabastecidas conforme a la dema~d:;- ~¡-;,;;;;;~nsal. - - - - - - - - -- - - . 

Las porciones de pan se colocarán en la barra y reabasteceremos de acuerdo al consumo, por lo que garantizamos 
el adecuado abasto de estos insumos en la barra. 

Las. porciones de tortillas de maíz y pan estarán empaquetadas en bolsa de plástico transparente y las solicitará el 
comensal a s-u discreción en la línea dé servició. 

Cantidad de menús 

La cantidad de menús a servir semanalmente en el comedor será determinada por el prestador dél servicio 
adjudicado, debiendo cumplir en el horario completo del servicio con el 100% de los insumos. 

Por tratarse de un servicio que se proporcionará por primera vez en el inmueble, no se cuenta con un histórico 

del consumo que se pueda tomar como base para el comportamiento realizado en el comedor, sin embargo, se 
agrega el número de comid-as estirhadas diarias. 

En caso de que la cantidad estimada en el día, se rebasara, p. roveeremos diariamente un 10% adicional sobre ;a V 
cantidad de menús, con el propósito de atender a los comensales en el horario establecido. Opciones como carn~ 
asada de res con guarnición, pechuga asada con guarnición, tacos dorados de res o pollo, queso a la plancha o 

' 
\ 

~ 
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ensalada con proteína, así corno los demás complementos del menú que se establecen en el Cuadra 1 del punto 
2.1. 

El 10% adicional de comidas a servir se integrara de la siguiente manera: 

Cuadro 4 

Carne de res para asar 2.5% 

Tacos dorados 2.5% 

Pechuga de pollo para as.ar 2.5% 

Ensaladas de atún, pollo, J~m.ón o panela 2.5% 

10% 

La cantidad de menús la entregaremos por escrito en papel membretado a la Administración Regianal, con una 

anticipación mínima de dos semanas para su aprobación. 

Integraremos en la propuesta técnica, como medio adicional de control una bitácora donde se refleje el menú 

diario y las inconsistencias que se presenten en el servicio, la cual será firmada por el personal Especializado del 
"Consejo" o la Administración Regional, y él personal que se designe como encargado y supervisor de la operación 
del "Comedor" 

rntegraieriio's-i,rr ¡¡, prapBcitaf iinB' fista ·de· memJ:sc¡Jife-r,ent1a5,Jta:ciad~~lanciaillio2,1utriciQna lcr,enteJiara. s ~ ~ 
semanas, así como los recetarios con ingredientes desglosados y método de el¡¡boración de lbs mismos, a efecto 

de que cualquier empleado de la empresa pueda realizar los platillos del menú. El listado de los menús, recetarios 

y métodos de elaboración siempre serán realizados y firmados por el nutriólogo o dietista de esta empresa. 

Una vez iniciado el servicio, nos oblig~m_os e.ntregar los m?OÚS aJ Personal Es{iécfr1/izado del "'Consejo" para su 

revisión, validación y autorización, quienes seleccionarán e integrarán en los menús que establezcan en conjunto 

con mi representada y cubran las 8 semanas. Posteriormente <,n forma periódica entregáremos nuevos menús en 
los primeros dos días hábiles de la sexta semana antes de que finalice el ciclo de las 8 semanas. Esto con 

independencia de los platillos que el mismo "Consejo" nos solicite elaborar. 

Tomamos conocimiento que el Titular de la Administración Regional elaborará y nos entregarán el inventario del 

local, instalaciones de cocina y comedor, equipo y enseres de mesa en el acto de entrega-recepción, en el cual se 
asentará el estado físico y condiciones en que recibe los bienes. 

Contaremos con una póliza de servicio, la cual entregaremos en copia al titular de la Administración Regional para 

garantizar los mantenimientos preventivos y correctivos bimestrales a los equipos de cocina propiedad del 

"Consejo" con el fin de entregarlos al término de la vigencia del contrato en condiciones de uso tal y como se 
recibió . 

Durante los cinco últimos días naturales de cada mes haremos un recuento de los enseres de mesa (charolas, 

loza, vasos, cucharas, cuchillos, tenedores, servilleteros, saleros, salseras, entre otros.) aceptando reponer dentro 

. k()( 
· \ • de los cinco días naturales del mes siguiente cualquiera de los artículos que se deterioren o sufran daño, de tal 

C\ 
) 
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manera que siempre se conserve la misma cantidad de enseres que en un principio recibió del "Consejo", por lo 
que E:n caso de no cumplir lo anterior, aceptamos que se aplique lá:' pena convencional correspondiente. 

Sustituiremos en forma inmediata cualquiera de los equipos que recibamos propiedad del "Consejo", que 
derivado del desgaste y uso normal de los mismos sea necesario darlos de baja, a efecto de garanÍizar la 
continuidad en la prestación del servicio, los cuales serán en calidad de préstamo y podremos retirarlos en cuanto 

termine la vigencia del contrato sin cargo adicional para el "Consejo". 

Aceptamos que si por negligencia o descuido de nuestro personal se dañen los equipos propiedad del "Consejo", 
nos haremos responsables de la reparacíóri que- requieran los mismos o, eri SI.J caso, la sustitución por uno de 

características similares, el cual se considerará propiedad del Consejo. 

Observaremos todas las especificaciones referentes a las "instalaciones, insumos de cocina, mobiliario y equipo 
necesario para la realización .del servicio de alimentos y bebidas no alcohólicas" incluidas en los lineamientos 
generales ªAnexo B" inciso uH'', del presente Anexo TécniCo_. 

Instalaremos cualquier equipo adicional qu1c; se reqüiera para la correcta preparación de los alimentos, tales como 
básculas, molinos, batidoras, cortadoras, rebanadoras, lk:uadoras, trituradoras, procesadores de alimentos, 

estufones adicionales, parrillas, entre otros, solicitando autorización del Titular de la Administración Regional, a 
efecto de verificar las instalaciones y capacidades de energía eléctrica, agua potable y espacio. 

Para la preparación de los alimentos, adquiriremos y utilizaremos materia prima de primera calidad, envasada y 
de_ marca_s reconocidas, cumpliendo con los estándares establecidos en la normativa vigente emitida por la 

- - ~ ~ --Secrefarfa~de Saioa;-"entreganrtciiá,ri-1u-i'dfus7hor<friasiícordados~wri-,,1--Ti-fula'r-ae---la--Admii))$tmm:ín..Reginn11/:.y. ~ ~- ....:.~ ~ ~ 
el Personal Especializado del Consejo, transportándola en contenedores de plástico y vehículos que cumplan con 
lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSAl-2009. 

La materia prima será conforme a la lista de proveedores y las man;as presentadas en nuestra propuesta técnica. 
Entendiendo que no se nos aceptarán productos a granel sih marca como- frijol, lenteja, crema, niales, yogurt, 
queso cottage, chile piquín entre otros, a excepción de la_s frUtas, verduras y cárnicos que son los únicos 
productos que podrán entregarse a granel, asimismo, aceptánios que el "Consejo" se reservará el derecho de 
rechazar la materia prima que no cumpla con las especificaciones de sanidad y calidad requeridas; si la materia 
prima es. rechazada, la repondremos en el mismo día. de entrega previamente estipulado. En el caso de asi 
hacerlo, no será motivo de penalización siempre y cuando no se haya afectado la prestación del servicio en 
tiempo y forma. 

Aceptamos que el "Consejo" supervisará y verificará las condiciones en las que se realice el servicio, desde la 
transportación y recepción de la matería prima, el proceso de preparación y corisurilo de alimentos, así como 

todas las actividades inherentes para manterier en óptimas condícionesJa prestación del servicio. 

Para la preparación de alimentos y de aguas frescas de fruta natural, se suministrará y utilizará, agua purificada 
para beber de garrafón, debidamente etiquetada y sellada de marcas reconocidas o si fuere el caso, se instalarán 

purificadores de agua a base de ozono o luz ultravioleta que cumplan con las Normas Oficiales Mexicanas / 
emitidas por la Secretaría de Salud y que garanticen la inocuidad y calidad del agua para el consumo humano, 
debiendo hacerse análisis bacteriológicos para asegurar su calidad. 
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En el caso de los· cárnicos, suministraremos exclusivamente aquellos con certificación TIF, qÚe contengan fecha de 
caducidad Y registro de la Secretaria de Agricultura, Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentación, 
observando en todo momento, las característiCas descritas en los lineamientos generales "Anexo 811 inciso "A" del 
presente Anexo Técnico. 

Asimismo, por medio del presente establecemos el personal mínimo y sus categorías o puestos con el cual nos 

comprometemos a proporcionar el servicio de Comedor, incluyendo diariamente un supervisor facultado para 

resolver los diferentes problemas que pudieran presentarse, para asegurar la adecuada operación del servicio, 
dicho personal estará debidamente capacitado y en c:onstante actualización, para desempeñar las funciones del 
puesto que se le designe, tomando como base mínima lo siguiente: 

,,o,,(ao,o., en DQctor Nicol~ 5,;)n Ju~n No. 104. colonia Exrancho 
Cuaµhtémoc en Toluca, Estado de México C.P. 5QOµi. 

1 

El cuadro representa la plantilla con la cantidad mínima solicitada por el Consejo para la prestación del servicio, 
sin embargo en caso de que por la naturaleza del mismo, se requiera de mayor cantidad de personal para su 
adecuada ejecución, lo fncluiremos sín ocasionar incrementos en los costos ofertados durante la vigencia del 

contrato, siendo nuestra absoluta responsabilidad contar c:on la cantidad suficiente y competente de personal 
para el cumplimiento de las condiciones señaladas en los presentes alcances del servicio. 

Nuestro personal portará unif;;me, za patos- antiderrapanl:es,-tí:í'rbariie, re'cio c6'fiá. eñ0 él Óitlello;ºcubre=bnca,--' - - -· -­
guantes (en las áreas de cocina y servicio que lo requieran, así como también cuando sufran de cortaduras) y 

gafete de identificación. Vigilaremos en forma estricta la higiene, presentación y salud personal de nuestros 
trabajadores, conforme a lo establecido en !Os lin~am'ieritos generales "Anexo. B" incisos "D" y "E1

' de los 

presentes alcances del servicio. 

Seremos los únicos responsables de las inas.istencias del personal y nos comprometemos a que el servicio siempre 
se preste con la debida calidad, oportunidad y con el número de elementos q·ue presentamos en nuestra 
propuesta de conformidad a los diferentes puestos. 

Asignaremos a un responsable y encargado para el serv1c10 de comedor, el cual se responsabilizará de la 
operación y servicio, contará con facultades suficientes para tomar decisiones y resolver los problemas que se 
presenten derivados de la prestación del servicio, así como para mantener una relación directa e inmediata con el 
Consejo, contará con un equipo de comunicación directo (celular o radio) y proporcionaremos su número 
telefónic:o para mantenerse comunicado directamente con el Personal Especializado del Consejo, por lo que 

() ::::r:::ss :::a:s:~np~:pnuu::~:l::::ad::t~::at~:l:::~::a::::::nd~i:~::~ec:::ar:

0

e::~:;~n:::~~ de realizar la 

propuesta de los menús que el Consejo determinará servir en su comedor, por lo que anexamos copia del titulo y 7 
\ cédula profesional del mismo. La lista de menús presentados siempre estará firmada por él. 

~-~. 
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Al presentarse rotación de personal, entregaremos al Titular eje la Administración Regional que corresponda, una 
relación indicando las a_ltas y bajas el mismo día en que estas se efectúen. 

Durante los primeros 10 días naturales después de in!ciado el servicio y de presentarse rotación de persona!, 
proporcionaremos al Titular de la Administración Regional el currículum de los trabajadores que se integren al 
servicio. 

Observaremos las normas y medidas de seguridad que para el acceso al inmueble del "Consejo" tenga 
establecidas. 

Para comprobar que el personal que designemos para la prestación del servicio se encuentra libre de todo tipo de 
enfermedades infectocontagiosas, dermatológicas y bucofaríngeas, presentaremos junto con los datos personales 
los exámenes clínicos y estudios de laboratorio de cada uno de los; trabajadores que demuestren que el personal 
está li_bre de este tipo de enfermedades dentro de los 10 dí;i, hábiles siguientes al inicio de la vigencia del 
contrato. Los exámenes citados serán con cargo a mí representada y los entregaremos al Titular de la 
Administración Regional. 

Sí durante la vigencia del contrato se presentaran altas y bajas de nuestro personal, nos obligamos a entregar en 
ei caso de altas, las pruebas de laboratorio de dicho personal, siempre y cuando se vayan a incorporar al servicio 
del comedor del "Consejo". 

. - - -Asimismor tocio 11ues_trn pei:sQnªI _gt1_e:_preste sus servicios en el c;omedor del "Consejo", se someterá cada seis 
-~~ - - ~¡,ses a exámenes m[d,cqsybaéieríóTóg1cós -p~ra-c~nftrm~i-qo-e-ro-padecen erÍ'feFme-cl-aees-CAfe¡;f.O:.ci;,filagjosas, __ _:_ :___~ __ 

dermatológicas o bucofaríngeas. Los exámenes citados serán con cargo a mi representada y los resultados los 
entregaremos al Titular de la Administraciór:, Re9iqnal para su revisión y valoración, dentro de los primeros 10 
días naturales del primer y sexto mes del ejercicio. Para tales efectos, adjuntamos en nuestra propuesta técnica 
un programa de análisis de laboratorio po_r el tiernpo qµe dure el. contrato, aceptamos que el incumplimiento 
antes dicho será motivo de penalización. 

En caso de resultar adjudícado entendemos que los gastos que se originen por los servicios de luz, agua potable y 
teléfono correrán por cuenta del "Consejo". Por esta razón, no.s (ónlprometemos a cumplir con los lineamientos 
que al respecto establezca el "Consejo", y es nuestra responsabilidacl el uso racional de estos servicios, En caso de 
que el local cuente con línea telefónica únicamente será para uso exclusivo de asuntos relativos a la prestación 
del servicio, por ser llamadas internas, los demás servicios estarán cancelados (larga distancia nacional e 
internacional, 01800, 01900, celulares, etc.). 

Se torna conocimiento que todo el equipo instalado para proporcionar adecuadamente el servicio de comedor, es 
eléctrico, por lo que no se generará gasto alg(Jno por concepto de suministro de gas, por lo que en caso de ~ (\_ \ presentarse inconvenientes en el suministro de energía eléctrica, nós comprometemos a contar con una planta 

\ (\\ de emergencia que suministrará y permanecerá en el inmueble durante la vigencia del contrato que se formalice, 
\ \ \ misma que contará con una capacidad minirna de 4,000 watts o con la capacidad suficiente para el correcto 
·~\( funcionamiento de los equipos y garantizar la continuidad en la preparación de los alimentos, de modo que tal 

eventualidad en ningún caso justificará la suspensión de su servicio, situación que se hará del conocimiento en 
forma inmediata al Titular de la Administración Regional. 
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Seremos ante las autoridades los únicos responsables del buen manejo de la calidad e higiene de los alimentos, 
así como de los accidentes o siniestros que pudieran suscitarse con motivo de la prestación del servicio y que 

afecten la salud o la seguridad de las personas o de las instalaciones, respondiendo por los daños y perjuicios que 
pudferan originarse ya sea por negligencia, descuido o por la inadecuada operación del equipo que· se encuentre 
instalado en las áreas de comedor y cocina. 

Entregaremos a favor del "Consejo" dentro de los cinco días hábiles posteriores a la fecha de la firma del contrato 
respectivo, una póliza de seguro de responsabilidád civil que garantice los daños y perjuicios que nuestro personal 
pudiera ocasionar a cualquier bien mueble o· inmueble, propiedad o. personas del "Consejo", por una suma 
equivalente 'al 10% del monto total del contrato respectivo sin considerar el LV.A. por evento, misma que deberá 
estar vigente por el período de contratación. 

El seguro será expedido por una compañía mexicana dé seguros legalmente constituida, designando al "Consejo" 
y sus servidores públicos como terceros béneficiarios y c~ntará con renovación automática durante la vigencia del 
contrato y sus ampliaciones. 

Entregaremos el original de la póliza de responsabilidad civil en las oficinas de la Dirección de Contratación 
Servicios dependiente de la Dirección General de Recursos Materiales, ubicada en Carretera Picacho Ajusco No. 
170, piso 7, Col. Jardines en la Montaña, C.P. 14210, Delegación Tlalpan en México, Distrito Federal. 

Realizaremos mensualmente análisis con un laboratorio certificado y acreditado por la EMA (Entidad Mexicana de 
~ ~ ~ ~ Acreditac,ónr felal:ivas al~ ¿alia~a vs'orm:iad~dEClos·alrmentos;exáme~ue fAwriaoleA'l€m¿c¡;@í'át[,;()Jltal'glLdE - - ... ~ - .. 

mi representada y los resultados serán entregados al Titular de la Administración Regional, dentro de los diez 
días hábiles posteriores a la fecha en que se haya realizado el muestreo, el incumplimiento a lo anteriormente 
descrito será motivo de penalización. 

Asimismo, permitiremos el acceso al personal que el "Consejo" designe, a efecto de analizar y verificar que la 
calidad de los alimentos y condiciones de salubrid;,d e. higiene del comedor se ajusten a los términos estable.cid os 
en los lineamientos generales de los presentes alcances técnicos y de conformidad con la NOM·25l·SSA1·2009, 
debiendo acatar las observaciones que se formulen por conducto de dichos supervisores, brindando las 
facilidades que requiera el personal del laboratorio de control de calidad que, en su caso, se contrate para 
efect.uar análisis bacti;,riológicos y químicos de los alimentos que se estén proporcionando. De igual manera 
facilitaremos la práctica de los análisis que se consíde,ren necesarios al personal que los prepara y los sirve. 

Mantendremos siempre por el tiempo que dure el servicio, una limpieza impecable de las instalaciones de la 
cocina, comedor y los lugares qüé sean asignados para tal fin como bodegas, así como de los equipos, enseres y 
demás utensilios para la elaboración de alimentos. 

Retiraremos diariamente, sin costo adicional para el "Consejo", los desperdicios y basura que se generen por la 
elaboración de los alimentos, al terminar la jornada de trabajo, previa separación de basura orgánica e inorgánica. 

Realizaremos limpieza profunda semanalmente1 conforme a- lo descrito en los lineamientos generales "Anexo B" 

inciso "F" del presente Anexo Técnico y suministraremos sin costo adicional para el "Consejo", el material para la 
limpieza diaria y profunda quincenal a la instalación del comedor y la cocina,. así corno el lavado de vajillas, 
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Realizaremos mensualmente fumigaciones contra la fauna nociva y roedores en las instalaciones de cocina y 

comedor donde se proporcionará el servicio, sin costo adicional para el "Consejo", en términos de lo establecido 
en los lineamientos generales "Anexo B" inciso "G" del presente Anexo Técnico. 

Los insecticidas y rodenticidas que utilicemcis para la fumigación estarán autorizados por la Secretaría del Medio 
Ambiente, para lo cual entregaremos carta expedida por la empresa que realice el servicio de fumigación donde 
se asiente dicha situación. Presentaremos al Titular de la Administración Regional dentro de los cinco primeros 
días hábiles de cada mes la documentación correspondiente. 

En caso de que ocurra un cambio de instalaciones del comedor, entendemps que el "Consejo" se compromete a 
hacerlo del conocimiento por escrito con 10 días de ánticip0ción, a fin de tomar las medidas necesarias para llevar 
a cabo el traslado de los equipos de nuestra propíedad a la nueva ubicación sin costo adicional para el "Consejo". 

En caso de aPertura de otro comedor en otro írtmue:bley contamos con el mobiliario y equipo necesario para 

garantizar la prestación del servicio. Lo anterior con cargo a mi representada de tal suerte que opere en las 
mismas condiciones de calidad y oportunidad que en él comedor instalado, dichas acciones e.starán sujetas a la 
autorización que para tal efecto emita el Cdmité de Adquisiciones, arrendamientos, obra pública y servicios. 

El Consejo podrá modificar, el contrato que derive del presente concurso, a través de un convenio durante el 
periodo de vigencia del mismo, para incorporar el inmueble en que se requiera, respetando !os conceptos, 

.. c.c,rratteristicasc.y_¡;t["_CÍQi:Q[1gin?l_fTle_n_te propuestos.y autorizado:;, E_n p,_,;o_d(e que_ lgs servicios requeridos sean de 
diferentes características, la modificacióil "seaplicará conforme a lasneces,aaae,de los-mismos,-·--·__:__:_: __ ~ - __: - - ~-~ 

Aceptamos que en caso de que incumplamos con cualquiera de los tiempos establecidos para la entrega de 
materia prima, garantías de servicio, menús, mantenimientos a los equipos, aplicación de la fumigación, limpieza 
profunda, exámenes médicos y bacteriológicos del personal, reposición de inventarios y en general de cualquier 
docume.ntación y/o conceptos solicitados en el presente Anexo técnico, nos haremos acreedores a la aplicación 

de la penalización correspondiente. 

(Razón social) 

Nombre, Firma y Cargo 

( 'í\ 
' \ \ 

\ \ 11 l___ \'.J 
,V!J 

\_ 
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Papel membretado de la empresa 
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México D.F.,_ de ___ ~de 2015 

CONSEJO DE LA JUDICATURA FEDERAL 

PRESENTE 

Carta No. 2 

El que suscribe en mi carácter de representante legal de la empresa 
(nombre de la empresa o razón social), declaro bajo protesta de decir verdad que en relación a la Licitación 
Pública Nacional No. (número de la presente licitación), para la contratación del servicio de Comedor General 
para el Edificios Sede del Poder Judicial de la Federació_n en Toluca, Estado de México (1 comedor), que en caso de 
resultar adjudicado, me comprometo a proporcionar el servicio de Comedor, cuidando y observando la aplicación 
en todo momento de las especificaciones contenidas en la Norma Oficial Mexic:ana NOM-251-SSAl-2009, 
Prácticas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios, así como contar con los 
alimentos suficientes, preparados y. calientes, treinta minutos ante"s de que inicien los horarios de servicios. 

En el caso de la comida procesa9a sobrante y el aceite ya utilizado, no los reutí!lzaremos en servicios posteriores 

ni en la barra fría. 

1 

-~---- - - _____ ,,,_ 

(Razón social)---~-

Nombre, Firma y Cargo 
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SECRETARÍA EJECUTIVA DEAbMINISTRA(:IÓN 
DIRECCIÓN GENERAL [)E SERVICIOS GENERALES· 

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN DE SERVICIOS 
ADMINISTRACIÓN REGIONAL EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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----- --- --- -- ---- ------------- -- ----- -------- -- --- _______ ,, ___ . 
Papel membretado de la empresa 

CONSEJO DE LA JUDICATURA FEDERAL 
PRESENTE 

México D.F.,_ de ____ de 2015 

Carta No. 3 

El que suscribe en mi carácter de representante legal de la empresa 
(nombre de la empresa o razón social), declaro bajo protesta de decir verdad que en relación a la Licitación 
Pública Nacional No. (Número de la presente licítatiórt), 'para la contratación del servicio de Comedor General 
para el Edificios Sede del Poder Judicial de la Federac_ión en Toluca, Estado de México (1 comedor) que en caso de 
resultar adjudicado, entendemos que todo el equipo instalado para proporcionar adecuadamente el servicio de 
comedor, es eléctrico, por lo que no se generará 'gasto alguno por concepto de suministro de gas. 

En caSo de preSentarse inconveniéntes en el suministro de energía eléctrica, nos comprometemos a contar con 

una planta de emergencia que suministraremos y permanecerá en el inmueble durante la vigencia del contrato 
que se formal1ce 7 niisma que contará_ con una capacidad mínima de 4,000 watts o con la capacidad sufic¡ente para 

_el rnrr\aC!.o_fun_c:i9nª111leotQ <je_ lgs_equipos_ y_ _garantizar la continuidad en la preparación de los alimentos, de 
--·- --- modo que ta1ev·entua11aaaen ningún caso juslificafá·l~p~1rSíóO·-~t1~-e-rvic-10,s.itHa8ó&~Ue--_:_se-hara--de1.::. ... ·-··- __ 

conocimiento. en forina inmediata al Administrador Regióiicil. 

(Razón social) 

Nombre, Firma y Cargo 

A O TÉCNICO PARA EL SERVICIO DE COMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
DE LA FEDERACIÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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SECRETARÍA EJECUTIVA DE ADMINISTRACIÓN 

DIRECCIÓN GENERAL DE SERVICIOS GENERALES 

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN DE SERVICIOS 

ADMINISTRACIÓN REGIONAL EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 

Papel membretado de la empresa 

[§'F 
""""'"""°'"'"""'"'~...,.oó,. ~@l.,.ludical>.i¡;¡¡ 

México D.F.,_ de ____ de 2015 

CONSEJO DE LA JUDICATURA FEDERAL 

PRESENTE 

Carta No. 4 

Carta de cumplimiento a la Ley del Seguro Social. 

El que suscribe C. en mi carácter de representante legal, de la empresa 

-----------~-- en relación con la Licitación Pública Nacional No.---------~ 

ma.nifiesto bajo protesta de decir verdad que entregaré al "Consejo", la información que me requiera, con el 

'- -- ---'- - propósito-de clac c·umrllmleme--a 1é msflble-s"li>--e-t\...l,J.:attíwla.15 A.deJa_tey__d:el Seguso ~ocJat _____________ _ 

(Razón social) 

Nombre, Firma v Cargo 

ANEXO TÉCNICO PARA EL SERVICIO DE COMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
DE LA FEDERACIÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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SECRETARÍA EJECUTIVA DE AOMIN_I_STRA(IÓN 
DIRECCIÓN GENERAL DE SERVICIOS GENERALES 
DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN DE SERVICIOS 

ADMINISTRACIÓN REGIONAL EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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Papel membretado de la empresa 

México D.F., de ____ de 2015 

CONSEJO DE LA JUDICATURA FEDERAL 

PRESENTE 

Carta No. 5 

Carta de liberación de responsabilidad al "Consejo". 

El que suscribe en mi carácter de representante legal de la empresa 

(nombre de la empresa o razón social), declaro bajo protesta de decir verdad que en relación a la Licitación 
Pública Nacional No. (número de la presente licitación), para la contratación del servicio de Comedor General 
para el Edificios Sede del Poder Judicial de la Federación en Toluca, Estado de México (1 comedor), manifiesto 
bajo protesta de decir verdad que en caso de résultar adjudicado libero de toda responsabilidad civil, penal, 
laboral y fiscal al "Consejo", por cualquier daño material, accidentes y pérdidas humanas que ocurriesen durante 
el proceso de la prestación del servido de comedor. Asimismo, cumpliré con las obligaciones laborales y fiscales 

_: .. .re_s[1<e_cto-def per-sonal.9.ue-efe,,t,Je-eJ.serviciq de.comedoc . 

Seremos los responsables ante las autoridades del buen manejo de la calidad e higiene de los alimentos, así como 
de las eventualidades (accidentes o siniestros) que se su_sc,itén con motivo de la prestación del servicio y que 
afecten la salud o la-seguridad de las personas o de las instalaciones, respondiendo de los daños y perjuicios que 
pudieran originarse con niotivo de cualquier siniestro, oc;;isibpad_o por nuestro personal en el servicio, sea por 

negligencia o por la inadecuada operación del equipo que se encuentre instalado en las áreas de comedor y 
cocina. 

(Razón social) 

Nombre, Finma y Cargo 

ANEXO TÉCNICO PA~A EL SERVICIO DE COMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
ÍJE LA FEDERACIÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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_~ ANEXO B 

.---;::-) _s LIN.EAMIENTOS GENERALES >Y (2 TRANSPORTE Y ENljREGA'DE MATERIA PRIMA 
/ r I 

El proveedor de materia prima deberá contar con prestigio para asegurar la entreg~ de productos de calidad (nombre comercial). 

" Deberá asegurar una entrega confiable, sobre todo en productos de origen anta!, por ello sus entregas se realizarán en un camión lin1p10
1 

en buen estado
1 

fumigado 
constantemente y que cuente con un medio para mantener !a temperatura a ecuada de los alimentos, sin que este medio altere las cond1c1ones del producto y/o lo 
contamine 

• Se deberá respetar !os días y horarios de entrega de materia prima, programados revio ~cuerdo con la Administración Reg1onar con el prestador del serv1c10 

• 51 la entrega se realiza en horarios de mayor movimiento en el comedor, se debed asegurar que el servicio no se descuide. 
1 1 

1 1 

RECEPCIÓN GE MATERIA PRIMA 
1 1 

· • El área de recepción debe estar limpia, ausente <le malos.olores con iluminación qÚe perh,ita verificar el estado de los insumos. 

e E! encargado de la ~ecepción deber~ cont. ar co~. un termómetro.· calibra~o_, l·avado, { d esinlfectad~ para.verificar que se-.~umplan. \as :em~eratur:as indicadas. 
• El personal que recibe la materia pnma .d.ebera portar un mand1!:_aprop1ado y sera. je usa: exclusivo del ár.ea .. de re.cepc1on de maten a pnma e insumos. 
• Verificar las condiciones organolépticas (olor, color, textura, etc.), .de la, m.ateria pr ma q4e se recibe. 

9 La materia prima que no cumpla con .las especificaciones de recepción, será devue ta al· Rroveedor y re·paesta inme.diatam.ente. 
• Revisar la temperatura del prod.ucto: 

Alimentos congelados, temperatura no mayor a -18ºc 
Alimentos refrigerados, temper.atura a 4ºc.o.menor, sin·que presente.signos de e ngela~ión 
Frutas y verduras a temperatur.a ambiente. 
Recibir alimentos enlatados a temperatura ambiente. 

e La materia prlma que ingrese, se debe disponer en cajas y/o contenedores de ~lástic6 en buen estado, limpio y desinfectado, designados para e! almacenaje y que estén 
etiquetados de acuerdo al producto. : 

1 

TOMANDO COMO REFERENCIA LA NOM-251-SSAl-2009, PRÁCTICAS DE HIGIENE 
ALIMENTOS SE EFECTUARÁ.CONFORME A LOS SIGUIENTES CRITERIOS; 

EL fROCESDDE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS; LA RECEPCIÓN DE 

Color: Res - Rojo Brillante; Cordero - Rojo¡ -Cerdo - Rosa. Pálido; Grasa - Blanca. 
1 ' 
' ' 

Color.: Verdoso o oscuro, descolorida 
elás.tlco en todas. las carnes mencionadas 

Textura: Firme, elástica y ligeramente húmeda para las carnJs me~cionadas. 
• : 1 

Olor: Característico de las carnes mencionadas [ 

1 • 

Temperatura de refrigeración: 4ºC o menor¡ sin que pres.entf slgn~s de congelación. 

Carnes 
Olor: Rancio para todas las carnes mendonadas 

Temperatura de refrigeración'. Mayor a 7~C 

o , Temperatura .de_con.gelación: Mayor a -17ºC 
'--~~~~~-'--~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~f----~+-~~~~~~~~~~ 

~ \_._. 
~--~ 

ANEXO TÉCNICO-PARA EL SE.RVICIO DE CIIMEDOR PARA EL EDlF!Cl~ SEDE-DEL PODER JUDICIAL 
DE LA FEDERACIÓN N TOL\JCA, ESTADO DE MÉXICO 

. ' 



o 

~ 1 /// < A~EXOB 
'---/ __,_.---Y L I N E A M I E N TI O S: G E N E R A L E S 
-·---~-- ------

' Temperatura de congelación:-- 18" e o menor 

Aves 

Huevo 

Pesé:ados y 

mariscos 

Color: Amarillo característ\co1 sin decoloración o ligeramente!rosado. 
1 . 

1 

1 

1 

Textura: Firme-y húmeda. 

Olor: Característico del ave. 

Empaques limpios e íntegros. 1 

Temperatura de refrigeración: 4º C o menor, sin q_ue present signos de congelación. 

Temperatura de congelación:-18' e o.menos.· 

Las vísceras deberán de seguir los procedimientos de . .r.e.cepcíón igual que aves. 

Signos de descongelación, cristales d'e hielo grandes o agua 
congelada en la base del empaque. 

Color: Verdosa o amoratada 

Textura: Blanda y babosa, presentar golpes o estar 
manch_ado de sangre. 

Olor: Desagradable de producto echado a perder. 

Temperatura .de refrigeración: Mayor a re. 

Temperatura de congelaci.ón: Mayor a -17ºC. 

Signos. de descongelación cristales de hielo grandes o agua 
congel,ada en la base del empaque. · 

Verifique que \a. yema .no ,se rompa con fadli'dad, la claras adhiera. a la yem.a y que Olor: Cascaron qüebrado o manchado con sangre. o 
tenga dos capas distintas. 1 excremento. 

Verifique la integridad del cascarón, que se encuentr.e l'mp\o Y sin presencia de Fecha de caducidad vencida. 

excremento. 
1 

Apariencia: ·ojos hundidos y opacos con bordes rojos 

Textura: Flácida y viscosa 

Textura: Carne firme y que se retracte a! tacto. 

Olor: Agrió o a amoníaco 

Olor: Cara.cterístico, discreto y agradable a mar. 
Temperatura de r.efrigeraci.ón: Mayor a 7ºC. 

Temperatura de refrigeración: 4" o menor, sin que.presente signOs de congelación. 
Temperatura de congelación: Mayor a -17"C. 

Temperatura de congelación: -18"" e O menos 

Para la recepción de moluscos y .crustáceos seguir las· inst uccio 
1

es de la NOM-251-
.¡¡,..,·----'c----------------------~------
QQ 

->t< 
1 ' 
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Lácteos (leche, 

quesos y 
mantequilla1 

etc.) 

' 

Abarrotes 

Frutas y 
verduras 

' 

A base.de leche pasteurizada. 1 Dudosa procedencia (sin marca reconocida) 
Sabor dulce, sin partículas extrañas1 la marca será reconocida( deberá recibirse en su Olor y/o sabor agrio 

empaque original en donde se especificará que la elaboración es' a base de leche 

pasteurizada. I , Con moho o partículas extrañas. 
Fecha de caducidad vencida 

Temperatura de refriger.ación 4º o menor, sin que presente siJnos d~·congelación. 

1 

Fecha de caducidad vigente. 1 

Productos ultra pasteurizados. En empaques de TETRA-PAr se pueden recibir a 
temperatura ambiente. · 

1 

Secos: Se reciben en su empaque original en buen estad{, l1m¡:!io e integro Sin 
señales de insectos, huevec1l\os o materia extraña, deber'n ser 1provistos por un 
proveedor reconocido por la Secretaria de Salud que cumpla on la5 Normas Oficiales 

de Salubridad. 1 ' 

1 

Temperatura de refrlgeración: Mayor a 7ºC. 

Fecha de caducidad vencida. 

Deseche !os secos que presenten empaque perforado, roto o 
con. presencia de moho, restos de insectos o hueveci!los. 

Productos sin empacar, golpeados, con mohos y con o.lores 
no propios del producto. 

Los pi:oductos de panificación y tortillas deben estar en eíppaques perfectamente Latas abolladas1 oxldadás y/o abombadas. 

cerrados, sin golpes y mohos. 1 
1 

i : 
-- ! 1 

Enlatad.os: se deberán recibir .en buen estado, sin abolladura$ U· oxidación. 
Se aceptarán de un fabricante confiable. 1 '. 

mal olor 
En buen estad.01 buena coloraci.ón1 sin ningún-tipo de plaga, 1

1

. 

1 

Textura firme. 1 
Se recibirán !as frutas y verduras verificando. el grado de raduréz que presenten, 
para su correcto almacenamiento o su rechazo. j 

1 · Presencla de plagas. 

Presencia de moho, Coloración extraña, Magulladuras y/o 

1 

AL1'1!ACE~AMIENTO 
' 
' 1 

EL ALMACENAMIENTO r LA ~ATERIA PRIMA SE O.IV!DE EN: 

l. ALMACÉN DE SECOS, debe tener las siguientes- características.~ tempetatura ~mbiente, lugar seco, ventilado, protección de fauna· nociva, ilu minado1 pisos, techos·y 
paredes limpias y en buen estado1 sin cuarteadur~s o grietas, anaqpeles 1e superficies inerteS sin presencia de oxidación y/o descarapelamiento; en este se 

a\ma~enarán productos como: enlatados, tetra pack (.cer.rado~), harinai., gr~1os, bebidas e~botel\.adas ~ ,envasada~, pr~ductos de pan'.~ícaclón y pastas industriales, 
condimentos secos y todo aquel producto que por espec1f1cac1ones.dell fabric:ante no necesite refngera.c1on u otro medio de conservac1on. 

1 ! 
Nota: cuando no se cuente con almacén de secos Se puede tener una alaceina o d~spensa siempre y .cuando.reúna las condiciones anteriores. 

' 

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-

C.Q ~ ! 
ANEXO TÉCNICO PARA,EL S,ERVIC!O DE CdMEDQR! PARA EL EDIFICIO SEDE O.EL PODER JUDICIAL 

DE LA FEDERACIÓN ÉN TOLUCA, ESTAD.O DE MÉXICO 
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1 
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(2! ~ LINEAMIE!~¡:~~QG~NERALES . 
2. R.E~RlGER~CIÓ~,.de.be tene.r las siguientes característi~as.-temperatu a no ~ayor a S"'C, permitir que :'~tre.los pro~uct?s exista circulación de aire, termómetro 

v1s1ble o .d1spos1t1vo de registro de tempera.tura funcionando y en b en e:¡tado, charolas de superf1c1es inertes !1mp1as y en buen estado, puertas limpias y 
empaques en buen estado, separar los alimentos crudos de los cocidos. 

. 1 

/7 3. CONGELACIÓN, debe tener las siguientes características.- temperatura! de -18'c o menos, permitir que entre los productos exista circulación de aire, termómetro 
visible o dispositivo de r.egistro de temper.atura funcionando y en buen fstadd, separar los alimentos·crudos de los cocidos. 

1 : 

· 4. ALMACÉN DE QUÍMICOS.- Los químicos se deben almacenar en lugares cerrados, lejos de los alimentos y utensilios de cocina, todos los productos deben estar en 
' envases limpios, cerrados, íntegros. y etiquetados. o rotulados. i 

1 

CARACTERÍSTICAS GEN RALES PARA El ALMACENAMIENTO: 

Respetar el sistema PEPS (Primeras Entradas y Primeras Salidas) .para cualquier almacenaje, así como también, se .etiquetan o rotulan los productos con fecha de ingreso y 
1 • 

nombre correspondiente. 

i 

Almacenar la materia prima separada_ del piso,_ a 15 cm. del píso .al anaquel o ta ima. 

Eo el caso de refrigeración y/ o conge.lación los. alimentos. deben estar debidam nte t;;tpacios, envueltos, eti.quetados y separar los cocidos de los crudos, estos ú!tímos en. la 
parte inferior para ev\tar·que el pr.oducto pierda sus características organolépti as, así1 como para evitar derrames y.-con.taminacián cruzada. 

' 
' No se deben almacenar a limen.tos en huacales, e-ajas de- madera, cajas de ca"r.tó y renipientes de r:nímbre o costales, todo. almacenamiento debe estar libre de fauna nociva 

o mascotas, mohos o suciedad visible. 

Los equipos de refrigeración y congelación se.deben lavar y desinfectar consta ni emen:e o cuando ocurra. un accidente, como por ejemplo derrames. 

No se debe mantener alimentos en latas abiertas dentro o fuera del refrigeraror, ya que con la humedad se oxidan y contaminan el contenido. Al abrir una lata, se debe 
vaciar el conten1do en un recipiente limpio y con tapa. I : . 

Los alimentos almacenados que hayan perdido sus car.acterísti.cas organo!ép~ícas (~Chados a perder o en .de_scomposidón) y q_ue sean un peligro para la salud deberán 
desecharse y reportarse inmediatamente, los cuales se podrán revisar por per~onal de la empresa o. del responsable del seryiclo de la Administración Regional en Zapopan, 

' ' Jalisco. 1 

Almacenar en recipientes limpios y tapados. 

Los alimentos rechazados serán identificados con .etiquetas y separados del res;to de !Os alimentos. 
1 
1 • 

Los materiales de lós recipientes que estén en contacto con los allm.entos debérán reunir las especificaciones de la NOM 251-SSAl-2009 (Norma de Referencia). 

' 1 • o 
v~~~--'\,--,--~~~~~~~ 
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ANEX,O B 
L I N E A M I E N ~ O s: G E N E R AL E S 

EN LA PREPARACIÓN, ELABORA. CIÓN Y SERVICIO DE AL.IMENTOS Y BEBIDAS ES IND~PENSf\BLE CUIDAR LAS BUENAS PR.ÁCTICAS DE MANUFACTURA Y DE HIGIENE, QUE COMO 
PROVEEDORES DE SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN DE RECONOCIDO PRESTIGIO DEBE ,CUMPLIR CAVALMENTE, ASÍ MISMO CON LAS NORMAS OFICIALES MEXICANAS. 

n/-::)_ . ~ _ /_/- PUNTOS IMPOR!A_ NTES PA A UNA CORRECTA PREPARACIÓN, ----\5~~ ELABORACION Y SERVI 
1
10 D:E ALIMENTOS Y BEBIDAS. . 

·. re?' Utilizar mate.ría prima·de calidad que cumpla con las Normas Oficiales Mexi}anas ~orrespondíentes. a .su producto y suministrada por proveedores confía bles. . 4 : Verificar que la materia prima a utilizar .no. haya sufrid.o cambios-en las cond:icioneS organolépticas. 

e No uti!ice equipos diseñados para m.antener el calor de los aJímentos (inAertos ;para baño maría) para recalentarlos, ni utilice equipos diseñados para mantener los 
alimentos fríos para enfriarlos. 1 : 

• Por ningún motivo se podrá volver a servir comidas qu·e ya-han sido servida! .a un comensal incluyendo .el .pan1 salsas, etc. 

, Enfríe las comid.as a temperaturas menores de re en menos de 4 horas utilizand? recipientes pequeños, planos y de dos a cuatro pulgadas de profundidad para enfr.iar 

las comidas. 1 

., No servir altmentos que se ofrecie.ron en el. menú del. día .anterior. í · · 

• Utilizar trapos diferentes._par-a. alimentos- crudos y para -alim~ntos preparad s. 1 

• Los trapos se deben de lavar, enjuagar y desinfectar constantemente, 
1 

• Minimizar el contacto directo con lqs alimentos por medio de utensilio.s ca o son1 pínzas,.cuchareo, cucharones1.tenedores, etc. 
El hielo para el. consumo hu rnano .. debe -ser· preparado a. pa.rtir de agua pota le, este se debe.de mantener en- recip_ientes -cerrados, limpios y des!nfectados

1 
debe cum_plir 

con los límites per-mlsibles .de cloro res_ídual libre y· de org_an·ismos co'lifor es to~ales y fecales establecidos en :la M.o.dificación a la NOM-127-_SSAl-199_4.~ citada en .el 
apartado de referencias de la. NOM 251-SSAl-2009, debien.do llevarse un r gistroLdiario del contenido de. cloro .residual. 

• El agua de sabor., se debe preparar con. i'ngr-edientes._-de -calidad cuídand las ~uenas prácticas de. higjene y manu_factura 1 a partir de agua de garrafón de .marcas 
reconoc'ldas .aceptadas por !a .Adrnin'tstraC:1.ón Regia,nal- y/o ,en su _caso .med.i nte sistemas .de purificación de _agua. 

• El hielo debe servirse con-cucharones o. pinzas específicos para este,efecto.¡ · 

• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 

i 
1 ' 

INSTAfACIO~ES DE LA COCINA 

1 P'1sos, techos y paredes lisos 1 limpios y sin cuarteaduras o _grietas. 1 

Coladeras .. con rejillas, en buen estado,·sln estancamientos y líbres de basu~a . 

Focos y fuentes de luz. con protección . 
Tuberías y techos libres de goteos, 

Campanas y extractores limpios y funcionando . 

Estufas y hornos limpi_o.s y en buen .estado . 

Salarnandras limpias y en buen estado. J ' 
Freidoras 11mp1as 

Marmitas limpias y en buen estado 

Mesas térmicas de traba Jo y barras de servicio limpias, desincrustadas y d s1nfectadas . 

1 ' 

. ' 
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,, //·::;;, /' A EXP B 
(_/) LINEAMIENTOS, GEN ERALES 

• ~ , PROCEDIMIENTO DEL LAVADO Y DESINFECCIÓN DE RUTA~ Y VERDURAS AL.MOMENTO DE RECIBIR LA MERCAN CIA. 

Quitar lo más posible los tallos y raíces. 
Lavar vigorosamente teniendo cuidado de no dañar el alimento 

.~ Enju~gar y en el caso de las hierbas a chorro de agua. 

~ 4: Reposar en solución desinfectante según las instrucciones del fabricante. 
: <"S· S. Colocar en cajas ventiladas y dejar escurrir. , 1 

6, Sino se utilizan en el momento, reservar en cajas plásticas debidament~ tapa1as o en bolsas de plástico, etiquetar y almacenar en refrigeración. 

i 
, 1 ' 

DESCONGELACION ADECUADA DE LOS ALIMENTOS 
• 1 

1 

• Planear con.un dla de anticipación (24 hrs.) la descongelación de los alimentos¡por m!edio de refrigeración, en la parte más baja del refrigerador para evitar contaminación 
por goteo. ¡ 1 

A chorro de agua fría, cuidando que no exista con.tacto.del agua con el alimento¡ evítahdo el estancamiento prolongado de ésta . 
Descongelar p.or medio de microondas. ¡ 1 

• 
• 

Nota: evitar la descongelación a temperatura ambiente .. 

• 

• 
• 

o 

1 1 

MANIPU.LAtlÓN WE ALIMENTOS 

Uso de utensilios que minimlcen e! contacto directo de. las manos con los a irnentbs,· tales como cucharon.es, pirlzas, guantes, etc. y, diferenteS a \os utilizados en los 
alin1entos crudos y cocid.os (marcar para su ídentiflcación}. · : 

Lavado y desinfectado de manos 1 1 

Mantener los alimentos preparados para su consumo del día, cubiertos y a t mperituras adecuadas {7"C o menos para alimentos fríos y de 60"C a 80"C para alimentos 
~1,entm) , 

1 1 

HÁ~ITOS 9E TRABAJO 

1 ' 

PARA PREVENIR LA CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS DEBERÁN SEGU RSE LAS SIGUIENTES PRÁCTICAS: 

1 

1. No lavarse las manos en la tarja para frutas, verduras o para lavar ute si!íos de cocina. 
1 

2. No tomar con las manos el pan, los.bollos, la mantequilla, los palitos d pan p galletas; es necesario utilizar pinzas, cucharas, tenedores y otros utensilios. 

3. 

~-------'<~-----------------------+, -~---------------------------·-·--·----
""" 1 i 

No probar la comida con los dedos, hacerlo con una cuchara llmpla. 

ANEXO TÉCNICO-PARA EL s_ ERV:ICIO DE ciMEOOR. PARA EL EDIFICIO SEDE O.El PODER JUDICIAL 
DE-LA FED.ER..ACIÓN·¡ N TOLtJCA, ESTADO DE,MÉXICO 
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_;.;::;;' ANEXO B c;Ji?. ,~~ _ LINEA MI EN rlo S '. GEN ERALES 

~4- No probar la comida con la misma cuchara que se utiliza para cocinar y f ada alimento debe p~obarse con diferentes cucharas. Y 5

6 

No dejar los alimentos descubiertos. J 

~ Seguir las reglas para el lavado de las manos como se indica en el apartq:do de:higiene personal. 

1 

7. Lavarse las manos después de cada interrupción, cambio de actividad v¡sobre :todo después de ir al baño. 

8. No beber, comer o fumar durante la preparaclón·de los alim.entos y de1tro de¡ l_a cocina. 

1 

1 

9. No secarse las manos en el mandil, ropa o trapos de cocina. 

10. El uso del mandil es únican1ente dentro de la cocina. 

1 

11. Una vez que estén limpios los vasos1 platos o cualquier otro utensilio ¡ue yal contiene el alimento, no se permite agarrarlo por donde toma el alrmento el usuario 
del servicio, por e1emplo los bordes de los vasos. 

12. Clasificar adecuadamente el uso de trapos, para allmentos crudos, alimentos cacidos1 productos calientes, etc .. 
1 

13. Los utensili'os que se· empleen para, Ja preparación, elaboración y malnipulaFión de alimentos. deben ser diferentes para los crudos y para los cocidos,. así como 
también, se deben desincrustar, lavar, enjuagar y<deSinfectar según ·¡ns ruccidnes del producto a utili:Zar. 

' 
14. To dos los equipos se deben almacenar· en .ár.eas específicas. 

TEMP.ERATU ,AS IN1ERNAS DE COCCIÓN. 

Aves 74 Q( 15 seg. 

Carne .de cerdo 68 ac 15 seg. 

Carne de res 63°C 15 seg. 

Pescado 63 Q( 15 seg. 

Carnes rellenas 74sc 15 seg. 

Carne.molida 68 se 15 seg. 

Mariscos y cr_ustáceos 63 Q( 15 seg. 

Toda la carne que se utilice ~eberá cumpli1· con \os Registr.os y Normas Oficiales Mericana~ correspondientes. 

o • 
CJ1 1 . 

~-

ANEXO TÉCNICO·PARA EL SERVICIO DE CQMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 

DE LA FEDERACIÓN rN TOL~CA, ESTADO DE MÉXICO 



1 

ANIEXO B 
~-~--------· L I N E A M I E N T lo S: G E N E R AL E S Q CARNES CR~DAS y ADEREZOS 

.-.-~se permite servir platillos que se compongan de pescado, mariscos o carnes cf udas. 
~· • No se permite usar huevo crudo en la preparac16n de aderezos. 1 

"!? • En caso de ser estríctamente necesario utilizar huevo crudo para la preparación de un:aderezo, e! huevo se someterá a un método de cocción rápido sumergiendo el huevo 
en agua hirviendo por u,n lapso de 3 minµtos) 

• Utilizar sólo mayonesa y aderezos de marca Comercial. 

• 
• 
• 
• 

• 
• 
• 

• 
• 
• 
• 

o 

ENFRIADr DE !'JUMENTOS 

Colocar los alimentos en recipientes poco profundos. ' 

Introducir los recipientes en agua con hielo y mover coi:,s.tantemente. ' 

Verificar con el term.ómetro continuamente la temperatura de.! .alimento. l : 
Cuando los alimentos \leguen a 7ºC deberán ser tapados y conservados en refrig .ración . 

RECALENTAMIJNTD J REGENERACIÓN 
1 

Regenerar los alimentos procesados a una temperatura de 74ºC por 15 segundo\ . 
. ' 

Nunca recalentar a fuego directo en .insertos q.ue·se· Ltt11.izan para baño maría, j , 

El recalentamiento o regeneración de alimentos en Jnsertos de acero .inoxidablete pelmite en hornos de conv.ección .espei;iales para este fin . 

ALIMENTOS PREP RADOS CON ANTELACIÓN· 

Deberán refrigerars~ .en recipi.entes tapados hasta su u.tillzación. j : 

Al recalentarlos no se me2c!,an1 ni se almacenan ·alimentos. ya preparados con p{?rcion~.s recién preparadas. . 
No se pern1ite pasar alimentos directamente del refrigerador a !a mesa de vapor o b~f)o maría, se_ deben recalentar primero . 

No manipular alimentos crudos al mismo tiempo que cocidos. i 

•!• Nota: 
El supervisor o .chef encargado del servicio de la empresa deberá co.ntar con 4n terr¡1ómetro calibrado p.ara verificar la t.emperatura de los platillos1 en los puntos críticos 
de control. 1 

' 

c.n ~---.,__------------~----·----·· 
' ' ~ 

_ _::I< 
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LINEAMIENT S'GENERALES 

C) S.ER.Vl>CIO E ALIM¡ENTOS 
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'. "':¿ Mesas y sillas 

Limpieza del 
salón comedor 

Barra de 

ensaladas 

Despachadores 
de agua fresca y 

aderezos 

Servicio de pan y 
tortillas 

! 

ANI xo B 
LINEAMIENT~S 1 GENERALES 

Deberán estar dispuestas en el salón comedor siempre limpias y r spetardo el acomodo que .la Administración. Regional establezca. 
Se designará una persona responsable del mantenimiento higléni o del isa Ión comedor cuya laPor será el limpiar las mesas y siJlas antes de ser ocupada$ por 
un. nuevo comensal, re.abastecerá cada una de las.mesas con la sal a del ¡día, servilletas y sal. 
Se designará una persona responsable de· mantener los pisos, áre de ~ar.ra de ensa!ada.s y .despachadores de agua siempre \impíos y abastecidos. 

Los pisos se trapearan cuando sea conveniente durante el servicio 

La barra de ensaladas contendrá frutas y verduras.fr.escas y prepat¡adas.Siempre higiénicamente. 
Se compondrá de insertos .de verdura..{preparadas o al natural}. e irsertos de fruta cortada o entera, 
Se surtirá de fruta y verdura frecuentemente, antes de que el inserto lle~ue a vaciarse ~or completo. 
En todo momento 1 habrá una persona que surta las frutas y en~a!rdas constantemente para asegurar el abasto de !a barra de ensaladas du.r.ante e! hora.ria de 
servicio y/o hasta se retire _el ultimo -cot;nensal. 1 · 

Deberá haber distintos tipos d_e ader.ezos1 chile p,iquín_1 yogurt, qu so co1tag_e y miel. 

Habrá una persona encargada del .área dé agua fresca, salsas, lim nes y ~hiles, que mantendrá siempre limpia y abastecida. 
Las fuentes de agua nunca. llegarán _a.-estar vací_as;_._se tj_eb.er.án surt r conqtantemente antes de que,.se lleguen a acabar, 
Reabastezca de. vasos constantemente, ·siemp.re,-!'avado.s~ desinfec a dos y secos para evitar contaminación. 
Lave los vasos.con solución jabonosa·- y desinf.éctelos.antes de sa.c rlos.a! servicio, 
Los limones deberán ser frescos·, lavados, desinfectados y cortad s a la ~itad. 
El pan se cortara -en. rebanadas _para el -serv.lcio-.. EL.comensal podrtservirise la ración que deseé. 

Las tortillas se empaquetaran en bolsas de :Plástico .Individua les .c n 3 p(ezas cada un~. Se mantendrán siempr.e calientes en un recipiente térmico para que e) 
comensal pueda disponer-a.e.ellas. 1 

Siempre habrá estos-insumos a cu8Jquter hora de1 servicio. 

+!• Notas importantes que se deberán tomar en cuenta para .el servicio .de íos- a1ment9's: 
• El prestador del servicio deberá prever diariamente un 10% adicional sobre. las ,arantí8s, con el propósito de poder proporcionar alimentos conforme a !o señalado en \os 

alcances técnicos del Anexo 1, en los casos de que se rebasen las garantías que hayaiestim?dO y pueda cumplir con el servicio. · 

• Para asegurar la Inocuidad de los productos terminados, se tomarán muestr.as te~tígo tjlariamente de los platillos· a servir, postres, agua de sabor y alimentos de la barra. de 
ensaladas1 conservándolos en refrigeración durante .3. .días- para cualquier .aclaración:. Así mismo, se llevarán a cabo periódicamente y .de forma sorpresa, análisis .microbtológico a 
los alimentos, mismos que s.e1·án efectuados por un laboratorio es_pe.claliz-ado selec~ionadb por parte de la Administración Regional, estos son independientes a .los análisis que 

deberá realizar la empresa de forma mensual. f : 

- La basura 1 producto de la confección de !os alimentos, será retirada dianamential fin@I de la Jornada por el prestador de! servicio sin costo adiciona! para el Consejo de la 
Judicatura Federal, separando correctamente la basura orgánica e inorgánica, par prev~nlr cualquier generac1on de olores y por consigu1ente1 la atracción y prol1ferac1ón de 
fauna nociva (ratas, cucarachas, moscas, etc.) 

1 

' 

1 

1 

ANEXO TÉCNICO PARA.EL SERVICIO DE.C MEDORJ PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
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D) HlGIEJE ¡PERSONAL 
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XOB r:v . . . _::.:;::::, 
~~j~ 

~~An;es de in'iciar labores. 
~ Después de ir al baño. 

LINEAMIENT 

LAVAD, 

1 

S :GENERALES 

DE 1V1ANOS: 

~ 111 Después de toser o estornudar. 
q • Después de tocar la cara, cuerpo, heridas, barros1 quemaduras o cortadas. 

• Después de tocar alimentos crudos. 

• Después de.cualquier interrupción en el manejo de los alimentos. 

• Después de tocar basura, cajas, trapos, dinero, etc. 

l. 

2. 
3. 
4. 
s. 
5. 
7. 

• EN LA ESTACIÓN D.E LAVAMANOS SE TIE EN QUE SEGUIR LAS SIGUIENTES INSTRUCCIONES: 
1 

Sacar el papel del surtidor. 1 

Enjabonar las manos hasta el codo. , 
Lavarse las manos empezando en el ant.ebrazo, cepillar durante 20 .segu dos e\,tre uñas y dedos ya que ahí_se acumulan fácilmente las bacterias. 

1 . 

Enjuag_arlas bien.con agua limpia. 
1 

Quitar el papel absorbente del surtidor para. poder secar manos y anteb azos.; 

Utilizar desinfectante tocando el despachador con el papel. 1 : 

Dejar secar las manos al alre. 

TRABA AR ENFERMO: 

).:> Enfermedades resp'iratorias {,tosi catarro1 gripe) o de\ .. estomago (diarrea). o i fecciónes en \a pfel. 
>- Una persona que está enferma no debe tr.abi!Jar donde pueda .contamln r com~stibles o superficies que están en contacto con los mismos. Los enfermos deberán 

alejarse de los alimentos, por lo cual, deberán-.lnformar al superv'isor y ese ía tra~ajará en alguna actlvídád del.servicio en d?nde no se preparen ni sirvan alimentos. 

HERIDAS, RASP DURAb O QUEMADURAS 

> Las cortadas
1 

heridas, raspaduras, etc., deben estar protegid.as por vendas ntisépÍicas y utílizar guantes. 

1 

UÑAb . 
Las uñas siempr.e deber_án permanecer cortas y !implas. La uña no rebasar~ la verha del dedo y se cepillarán ~ontinuamente con un cepillo especialmente diseñado para 

e\ lavado de las n1ismas. 

1
, ' · 

No se aceptará portar uñas postizas en ningún momento, así com.o esmalt o bat'· 

NI FORME 

El unlforme se portará todos los días com_pleto y perfe.ctamente limpio, el ual setá de colores .claros. 
Una vez dentro de las instalaciones de trabajo, éste cambiará su ropa d·e e lle po~ el uniforme y de \a manera contraria lo hará al terminar sus labores. 

No utilizará el mandil como trapo para limpiar ni para secar en él las mano I 

ANEXO TÉ.CNlCO:PARA El SERV\.CIO DEC MEDO~ PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
DE LA cEOERACIÓN N TOLUCA, ESTADO DEMÉXI.CO 



-,------··/ AN XQ B 
,,.---"'- LINEAMIENT S ;GENERALES 

9
. · Como parte del uniforme, se contemplará el uso de cofia o.red para cubrir el cabe119, así como, de cubre bocas. 

>- · Los trabajadores guardarán sus pertenencias en un área designada alejada d los al!imer:itos. · 
C BELLO 

· l,...>. . El cabello deberá permanecer lo más corto posible y bien sujeto por la afia G; red, en caso de traerlo largo, se pondrá especial atención para que sea cubierto 
~~ totalmente por la tofla o red. 
· Q. >- En caso de barba y bigote, este deberá estar bien arreglado y lo mas corto p si ble, ~sí como el uso de cubre boca para evitar una cohtaminación. 

f./A~ i 

\¿:'.:..,/ MAQUILLÍ<IJ E 

?- las mujeres se presentarán con la menor cantidad de maquillaje posible. Í . 
1 

Este debe ser discreto y sencillo. 1 
1 ' 

1 1 

BA~O DIARIO . 

> . El empleado deberá presentarse a trabajar bien aseado, habiendo tomado! un ba~o comp[eto antes de llegar a las instalaciones. Dentro de! baño diario se incluirá el 
lavado de dientes. 1 , 

1 

1 

COMER, F MAR~/0 BEBER. 

Queda estrictamente prohibido comer, beb.er, fumar o .. mastiCar .chicle. dur.a te las roras de trabajo, 

El supervisor destin_ar:á una hora en la cual el personal pueda tomarse un s mln.!Jtos de descanso para:realiz.ar las comldas, éstas deberán ser en un horario que .no 
interfien;i con. el servlcio. de comedor y deberá .realizarse fuer.a. del--área -de ·P. eparat:i"órt. 

1 . 
Queda prohibido que los trabajadores fumen, coman- o.jueguen.en--l_os-alred dores: de la coci_na para evitar, la distracción en las la bares de-otros departamentos. 

> No se permite el uso de joyería en manos, cuello y cara. 
OYERIA 

1 

1 1 

. EXÁM~NES ~LÍNICOS 

la empresa que ofrece el servi¡;io d_e a!irnentacíón. tiene la obliga.ción de re~llzar abálisis clínicos a todci el.personal que prepare alimentos por lo men_os cadá seis. meses 
teniendo evidencia de la realización de. estos y el seguimiento en caso de ue loS resultados sean positivos, los que serán entregados al responsable del servicio de- la 

1 

Administración Regional, d~ntro de \os primeros .diez .día del· séptimo mes. 1 1 

1 

• COPROCUL TIVO 

• COPROPARASITOSCÓPICO EN SERIE 

• EXUDADO FARÍNGEO 

i 

NOTA: EL PRESTADOR DEL SERVICIO ADJUDICADO DEBERÁ PRESENTAR lA TA~JETA· DE SALUBRIDAD DE CADA UNO DE LOS EMPLEADOS QUE LABORARÁN EN El 
COMEDOR DEL CONSEJO DE LA JUDICATURA FEDERAL, EN DONDE CONSTÉ El ESil'ADO ÓPTIMO DE SALUD DE CADA TRABAJADOR. 

ANEXO JÉCN_IC.O PARA EL.S.ERVICIO DE DO EDORjPARA EL EDIFICIO SEDE:.OEL PODER _JUD!CJAL 
DE LA FEDERACIÓN ljN IOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 

1 



ANEXO B 
LINEAMIENTOS• GENERALES 

I I 

E) LAVADO OESlNFECCION 
1 • 

DE EQUl' o~ UTENSrLIO.S 
V ÁREAS qE!COMEDOR 

1 ' 

1 

' ' 
' 
' 

1 

' 
' 

Q i 
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~ ANEXO TÉCNICO PARA._, .EL SERVICIO .DE, CtMEDO~ PARA E:L EDIFICJO·.SEOE DEL PODERJ.UD!ClAL 
~ DE LMEDERACION ! N TOLPCA, ESTADO DE.MÉXICO 



------} recomendable utilizar un espacio con tres tarjas y llevar a cabo los siguientes asos: 1 

/1. Quítar los residuos de alimentos a los sartenes, ollas, bo1;vls y demás equipo 

La primera tarja contiene solución jab.onosa para el lavado, 
La segunda tarja contiene agua limpia para el enjuague, 

1 
\::} 4. la tercera tarja ca,ntiene solución desinfectante en donde e\· equipo se man iene por lo menos 15 minutos, d.ependiendo de las especificaciones del fabricante. 

5. No secar con trapos 1 jergas-o papel, dejar secar al aire .del amblen te. ' -

~. ' 

~-,~¡,:i-ic-?-?;j~l.'!!n),,~j-¡~,~ll,,i¡>( I '""D L ':);;\i i-;¡¡::;f;il\ iiU)!\'.::;; ,·¡,.'J'' .p!ii;])i'.);i ,!1\¡;1~~~~i~r~:~fij~¡~:gtp~;¡;~.rll~!'.ª¡~~;¡9'.~j~~:.%'.\~;fit~:~~~f~$r 
l. 
2. 
3. 
4. 

Eliminar los residuos dé.á\imentos. 

Lavar con solución jabonosa. 
Enjuagar la loza, utensilios y .equipo. 

Sumergir la loza, utensilios y/o equipo. en una tarja con solución .desinfecta te. 

1 

S. Colocar los utensilios en escurridores par.a que se sequen al aire. 

6. Si se realiza el trapeado, este debe. ser con trapos de .colores· claros, .lavados desinfectados, secos y de uso. exclusivo para este fin. 

l. 
2. 
3. 
4. 

S. 
6. 
7. 
8. 
9. 

Ret'irar los resto.s de,comlda del equipo. 

Desconecte el equip.o con las manos secasv deje deshielar el.congelador. 
Desmonte las piezas removibles, como las replsas. 
lave las partes y el inter.ior con solución.jabonosa y fibra.' 
Enjuague con agua corriente. 

1 
Desinfecte las partes removlbles sumergiéndolas en solución desinfectante:. 1 

Desinfecte el interior del equipo utilizando la solución .desinfectante por as~ersiór, 
Deje secar las piezas removibles y el' ínterior,del equipo al a_ire libre. 1 1 

Reen.samble el. aparato aún desconectado y pruebe .su funcionamiento ant¡s de i~troducir los alimentos .. 

l. Desconecte el aparata. 
2. Desarme el vaso removiendo empaques,. aspas, tapas, etc. 

3. Lave con solución Jabonosa y fibra suave-cada -un.a .de Jas p.artes-y-las bases con rrlotor 
4. Enjuague con agua corriente las partes: A las ._bases con motor.se les quita I exc~so de jabón Con un trapo húmedo. 
5. Desinfecte las partes removibles sumergiéndolas en-solución desinfectant . : 
6. Desinfecte las bases uti!iz.ando la sol.ución desinfectante por aspersión y d~je sec~r al aíre libre. 
NOTA: Nunca sumerja los equipos en agua o soluciones. 1 1 

' 1 

ANEXO.TÉ.CNlCO PARA_-EL SERVICIO DE COMEDO~ PARA. EL EDIFICIO-SE.DE .. DEL PODER JUDICJAL 
QELA FEDERACIÓN r TOL~CA, ESTAD.ODE MÉXICO 
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ANEXb B 
LlNEAMIENTos: GENERALES 

Desarme los aparatos de sus partes remo. vi bles. 1 ! 

Sumerja las partes en solución desengrasante. 
Utilice la solución desengrasante por aspersión en el interior de los equipos] : 
Deje reposar para que ejerza su efecto. j : 
Lave las partes y el interior con solución jabonosa, fibra y agua caliente. · 
Enjuague con agua corriente caliente. 1 

Sumerja las partes en solución desinfectante, el .interior de los equipos desi 1 féctel;os por aspersión. 
Deje secar al.aire libre. · : 

9. Emplear !aS medidas de seguridad que recomienda e! fabricante del pr.oduc o. 

l. 
2. 
3. 

l. 
2. 

l. Lavar y desin.fectar antes y desp_ués de- i'niclar :labores,. a-sí .como también d¡rante J:a jornada de ttabajp aF cambiar-de producto ,a dc,,v,c,du. 

==:"'.TI 
1. Colocar bolsas de plástico en todos los botes- de basura _previamente 
2. . Todos los'botes de basura deben de contar con tapa-. 

3. Los botes de basura deben ser lavados al final .del.día con .una solución iahlhn1"ª I · 
4. Se deberá contar con los contenedores.suficientes para realizar la de basura orgánica de la inorgánica. 



1 : 

. ANEXP B 
LINEAMIENT!os GENERALES 

F} PRO·GRA 

1 

' ' 

A DtE .ll MPlEZA 
1 

1 ' 

~'" ~""º "~" oc,mo o,+,.,¡,,~." maoo ococoec eooe, "º"~ 
DE .LMEDERACIÓN ENTQ~UCA, ESTADO DE MÉXICO 
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ANLXQ B 
LINEAMIENTps 1 GENERALES 

' 
. i 

! 

limpiar Barrer y trapear ªnt s del ~ervicio y al Lavar con agua a presión detergente 
.,./,,.,,.,- Pisos Oc;)Jrridos trapos finalizar con sol u ión Jabonosa y y escoba. reparación. 

(~t-) ________ -+-d_e_s_ig_n_a_d_.o::s~p_a_ra,--es_e_f_in~·,,---,---+-d_e_si_n_fe_c_t_an_t,-ec----:+--:-~-c---:---i--------,----,-,--,-,-------+--:----------

e:> 

Limplar salpicaduras utilizando trapos Entre servícios ll las áreas Lavar con solución jabonosa y Informar si es neces.aria una 

Paredes y techos designados par~ ese f,in. alrededor de la p ,rrí11a 1 : hornillas y déslnfectar. reparación. 
fregadero I 

----------·---+-V:-a-ci;-a-r-cfi::lt-ro_s_d-;-e--g,-.a-s_a_s-eg-u,-, n--se-t-Lcci-m-p-;-ia_r_y-.1;-a-va_r_e"l_e_xt-lte-r,-io-r-'-~-,i-n-,-te-r::io_r_. -t-::R-ec:ti-ra-r--;f:ci!t:--r-os--;d-es_e_n_g-ra._s_a-r,-:la_v_a_r_, t-L-:im-p::ie-.z-a-d,-e-d::u-c-cto_s __ -----1 

requiera. i enjuagar, .dejar-secar y colocar. Mantenimiento .. de motores. Campanas 

Mesas de tra.bajo 

Asad6r y hornilfas 

Parrilla 

Horn.o 

' 

Retirar desperdicios y 
constantemente utilizando 
designados para es.e fin. 

limpiar Lavar y desinfecta al lnl lo y fin de 
trapos labores. 

Mantenimiento. menor. 

Limpieza profunda (lavado por 
Informar si es necesaria .una 

reparación. 

Vaciar charolas de derrames, limpiar Frotar todas la 

salpicaduras utilizando trapos cubiertas con fi. ra 
designados para ese fin. jabonoso. 

debdJ01_ entrepaños, patas y bases. 

su erficies y Retirar la-s partes rel'!'ovi.bles, lavar y Mantenimiento programado. 

,y solución desengrasar. 

Lavar después de cada u:50 con fibra, Limpiar.con cepillo de ala(nbr~. Lavar y desengrasar. Inspeccionar y dar servido de 
mantenimiento. vaciar charolas de derrames según se 

requiera. 

limpiar derrames. Limpiar exter.ior I e 
solución Jabonosa.1 

1 

irnterior con Retirar las partes remov\bles, lavar y Mantenimiento programado. 
desengr,asar. 

-----·----··-·-------1---------------+--------.c---;------¡----------
Umpiar según se requiera y Limpiar y desi'nfectar exterior:, lnspe.cc:ionar _si el funcionamiento es Mantenimiento programada. Abrelatas, mezclador, 

pelador, rebanadora. 

Anaqueles 

Plancha para freír 

desinfectar después de ca.da uso. soportes, montad~ras1 etF, el adecuado, 

Limpiar derrames utiliza·ndo trapas Limpiar, lavar y·de$infect~r. 
designados para ese fin. 

Mantenimiento menor. Pintar y ajustar separaciones. 

Limpieza profunda (lavado por 
debajo, entrepaños, patas y bases. 

Limpiar constantemente con fibra, Limpiar cubiertas on pi~dra de pulir, Lavar v desengrasar. 
jabón.y agua caliente. solución jabonosa y agu!a caliente al 

ter,mínar el servici 

Mantenimiento programado. 

o,--------------------------+-~----------~-------------
t.11 ANEXO TÉCNICO PAFtA ELSERVICIO DE .CO~EDO~;PARA EL EDIFICIO·SEDE DEL PODER JUDICIAL 

DE'LA F.EDERACJÓN::f!N-TOLUCA1 ESTADO DE.MÉXICO · ..:-;; ......___.&,"' 1 • 
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. A~EXb B 
L I N E A M I E N TI O S: G E N E R A L E S 

P=,.'-':p.-:·tcr~·;::')V@' .::p¿H"!;<ec;¡<"'::if'í'. "';iiz:ii.i"¡cc:! ============+""' 
U-if<l""ratos eléctricos Quitar derrames utilizando trapos o 

papel de cocina designa.dos. para ese tharolas 
rernovibles. 

Inspeccionar si el funcionamiento es Manteni·miento programado. 
el adecuado. 

ablas de picar 
(fabricadas de acrílico, 
polietileno de alta 
densidad o ultralón) 

fin. 

Lavar con solución jabonosa y 
desinfectar las tabl.as de picár 

después de cada uso. 

Una vez terminadas las labores se 

d- eber.án de lavar, le.sinf~-ctar y dejar 
~ecar. . 
Colocarlas en el área de5ignada para 
su almacenamient . · 

Lavar y desinfectar e! interior. 

Desbastado de tablas. Verificar el estado y dar 
servicio. 

Equipo de cocina 
{ollas, sartenes, 
marmitas, cacerolas, 
etc.) 

la.var y desinfectar después de cada 
uso. 

Lavar y desinfecta antes y" después 
d.eJa jornada de tr bajo.: 

Limpiera profunda, desengrasar y Verificar et estado óptimo, dar 
eliminar e1 tizne acumu!ado. servicio o sustituir el equipo. 

D.ejar secar colgados o en racks. 

Notas: 

Los equip~s. fijos se lavan con ~na solución jp.bonosa1 .se r:e.tira el. ex<:eso :de .. jabón con trapos d.esignados para este fin y posteriormente se. desinfectan de 
preferencia _por medio de aspersió·n. · ! . ¡ 

Los trapos de limpieza se mantendrán en una solu.clón desínfectant~ que !no altere al prpducto, durante el servicio, esta solución se cambia periódica.mente, 
para evitar la .contam!naclón cru.z_ada. 1 

• 

• 

• DeJe·secar.al aire libre todos los equipos que se han lavado, no use to:allas, ~i·trapos,.porque se-cor.re.-el.riesgo de.recontaminación . 

A las trampas de grasas se les. dará mantenimiento una vez al mes.o c~da v~z que estas lo requieran. 

ANEXO TÉCNICO PARA.EL SERV1CIO DE.COMEDO~ PARA EL EDIFJCIO .SEDE.DEL PODER JUDICIAL 
. .DELA FEDERACIÓN EN TOLWCA, ESTADO QE MÉXICO. · 
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. ANbXQB 
LINEAMIENrps GENERALES 

1 ' 

1 

1 

1 

G) CONTROL Y iPREV;E'NC.IÓN 
' 

DE IFAUNA NOClVA 
1 

' 

-;J~~~~~~~~~~~~~~~~~~----+--.~,-~~~~~~~~~~~~~-~~~ 

~ 
ANEXO IÉCN\CO .PARA .EL SERVICIO DE COrEDOR ~ARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 

. DE'LA FEDERAGJÓN: N TOLU,CA,.ESTADO,DE.MÉX!CO 

1 

' 



Área de 

almacenamiento 

Área de preparación 

Fumigación 

Área de lockers 

AN 
LINEAMIENT S1GENERALES 

costales de yute·o nylon, huacales, etc. 
* Cambie los empaques en los que venga la materia prima en cajas de plástico propias del comedor del Consejo de la Judicatura Federal, 
provistas por el prove.e.dor. ' 

*Elimine los escondites O· rincones que puedan servir de cr ad~~;i.-·¡n·r~~~m;~-mantenimiento para que rellenen cuarteaduras o grietas. 

* Mantenga las coladeras tapadas. 
* Coloque los alimentos en las repisas limpias y separadas e la p~red a una distancia de 15 cm. 
* Limpie derrames después de que.ocurran. 

* Mantenga todos los alimentas cerrados y/o tapados. 
* Lleve un control de primeras entradas, primeras salidas. 

* Deseche empaques rasgados o co.n agujeros. 
* Aleje los plaguicidas de .los .alimentos. 

* conserve los plaguicidas y productos químicos tapados y 
lejos de los alimentos y que exista- u na persona responsabl 

* No cont.endrá.cartones¡.·cajas de.madera.o huacales, ni e 

* Barra los restos.de comida:que.caen al-suelo. 

* Limpie los derrames cuando.ocurran. 

* No deje comida nl restos de- alimentos .reza_gados. 

on etiquetas que especifiquen claramente el contenido del producto. Guárdelos bajo llave, 
de ellps. 
stales¡ de nylon o yute. 

* Mantener las tarJas y trituradores-Hmpi.os.y libres de rest s de Camída. 
* Mantenga puertas y ventanas cerradas.-y·.con.·.pr.oteccion. s parJ- evitar el 'acceso. de fauna ,nociva. 
* Lleve a: cabo· una ·11mpiez.a_,profunda ·de.todas !.as ·insta!aci nes ,pbr lo menos una vez par semana. 

* Se estabtecer,á un programa de fumiga_ción mensual en l~s instalaciones de .la coclna 1 comedor-y alrededores. 

* La empresa fumigadora. esta.r.á .avalada por .la Secretar¡ía de :5a1ud en la cual conste que los productos químicos que se utilizarán son de grado 
alimenticio e inocuo.s para .Ja salud de! personal y están ,diseñados para su aplicación en cor;lnas. 

* La fumigación se realizará. por aspersión .entre repisas, d$bajo ~e mesas, detrás de puertas, en los perímetros de !os t.echos, pisos, paredes, colader.as 

y lockers. de todas las árer;:1s de !os.comedores . .(recepción, a¡macemamlento, preparación, servicia, etc.). 
* Los demás méto.dos y productos .. como polvos y ge!es,se aplicar'án a enchufes, equipos elE!ctricos y lugares en donde e! proveedor considere. 

* Mínimo cada tres meses.el. proveedor deberá de cambiaf el pr.Óducto para la fumigación y así.asegurar que no exista inmunidad de la fauna nociva, 

"' Esta área esta.rá líbre .. de- f.auna nocíva -y .siempre ·limpia et cual1uier momento. 
* Queda prohibida la introducción de cualquier tipo de ali 

I 
ento ¡en esta área. 

* Cuidar el b.uen estado-de puertas, ventanas.y coladeras.¡ , ·--~----------~-~---~-----¡--, -~---------------------------- ------------

o 
O')---· 
ex> 
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AN x9s 
LINEAMIENT S,GENERALES 

1 

1 ; 

H) INSTALACIO""ES, UTENSlllOS DE 
C.OCJNA, M-OBl¡Ll~RlO Y EQUIPO 

1 1 

NECESA~IO PARA LA 
' .... ,-_ ·1 ; -_ . 

PRESTA.CIO~ ~EL SERVICIO 
1 1 

~~~--~~~~~~~~, ~~--~~~--~-~~-

c:.c ANEXO TÉCNICO PARA EL.SERVICIO DE co:MEDORi:PARA EL ED\FIC10-,SEDE DEL PODER JUDICl~L 

~ ~ DELA FEDERACIÓN¡ TOL~CA, ESTADODE.MEXICO 
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ANEXO B 
. . LINEA MI EN r¡o s; GEN ERAL Es· . 

1) INSTALACIONES, INSUMOS, UTENSILIOS DE COCINA, MOBILIARIO Y EQUIPO NEq:SARI? PARA LA REALIZACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS, 

() El Consejo de la Judicatura Federal cuenta con las Instalaciones tanjo de l~s área; para servir los alimentos corno de la cocina. 

~ En a;gunas de dichas instalaciones se tiene disponible y en buen estbl do de uso el equipo fijo que .a continuación se describe: 

, Área de recepción de mercancía · I 

' • Almacén de secos y de químicos 

· Ó • Cámara de refrigeración o en su defecto refrigerador de vitrin1 con 4 puertas 

• 
• 
• 
• 
• 

• 
• 
• 
• 
• 

Cámara de congelación o en su defecto congelador grande 

Estufa industrial 
Estufón 

Horno industrial 

Tarjas en acero inoxidable 

Trampas de _grasa 
Estación lavarnan.os 

Mesas de trabaJo en acero \noxldable 

Mesas de·apoYo en acero inoxidable 

Repisas en acero inoxidable _ l. ; 
Maquina lavaloza o.en su defecto.el equipo necesario p~ra es\a actividad 
Estaciones de buffet caliente y·frío1_ así :como .las,_ lnsta!a!ciones de agua, etc.) 

1 

Será responsabilidad del-licitante adjudi.cad.o eLcuidado y-mantent1 fent?.· tanto-preventivo:_com.o correctivo.s de las instalacion.es y equipos, con el propósi.to de 
mantenerlos en buen estado de uso y .al finalizar-el. contrato se en regue(l en las mismas condiciones como-se recibieron. 

1 . 

El licitante adjudicado sia compromete a sustituir en forma- inrneqiata Cl!lalquiera de los -equipos .mencionados, que derivado del desgaste y uso normal de los 
mis~os; sea necesario darlos de .baja) a. efecto de garantizar la cOntlnu!dad en la prestación del servicio, los cuales serán en calidad de préstamo y sin cargo 

' ' adicional para e! Consejo de la Judicatura .Federal. · 

Asimismo, será obligación .del licitante .adjudicado, contar e instal~r cua\quier otro equipo. adicional. que se requiera, para la preparación de los alimentos, tales 
como báscu1as, molinos1 batidoras, cortadoras¡ -rebana.doras,. tr.itu,fadora~, procesa.dore~ de· a!ímentos1, estufan es adicional~s, parríl!as, et'céte:ra. 

! : 
Para llevar a cabo cualquier instalación de algún equipo.complern,entarip1 se deberá solicítar .la autor.ización de\a Administración Regional, con e\ propósito de 
verificar la suficiencia de !as capacidades eléc\ricas1 de-espacio, ettl étera\ 

- 1 . 

El equipo como licuadoras, rebanadoras, procesadores, o!las, 1cacerQlas, batidoras, bowls, coladeras., cucharas, etc., que se requieran para \a correcta 
manipulación_, elaboración y ser.vicio, serán proporcionados por e:i licitarhte adjudicado, así como también es necesario que en la adquisición de dichos equipos 

O se observen y respeten las Normas Oficiales Mexicanas en cuanta¡ a rnat:riales inertes. 

-.J ~----- ----·----- ·~---~· 
o ANEXO TÉCNICO PARA EL SERVICIO PE C MEDO~ PARA.EL EDIFICIO SEDE.DEL PODER JUDICIAL 

DE-LA FEDERACIÓN -rN TOL~CA, ESTADO DE MéXICO 

1 ' 

1 



1 1 

AN~XO B 
LINEAMIENTps: GENERALES 

Los servicios de luz, agua y teléfo~o serán proporcionados por eJ C lnsejo; de la Judicatura Federal, _así como los_ gastos que se originen por estos conceptos, sin 
embargo, la empresa que brinde el serv1c10 deberá observar y cumil,r ctjn los l1neam1entos que dicte el Conse10 de la Judicatura Federal, para el uso de estos 

recursos. 1 

1 

Es obligación de la empresa el cuidado y buen uso de los servicios ares n]encionados. 

En caso d.e existir imponderables en el su.ministro de tales servicijs es ?bligación de la empresa ofrecer alimentos que pueda sustituir a los del menú o se 
puedan servir fríos sin poner en riesgo la salud .de1 comensal. 1 

' 
Asimismo, el Consejo·de la Judicatura Federal cuenta con enseres d~ mesb y equipo necesario par,a proporcionar el servício. 

Al iniciar con !a prestación del servicio de com_edor se. proporcioJará a; prestador del se.rv\cio adj,udicado un inventario inicial de los utensilios, por !o q_ue 
durante .los cinco prim_eros días de cada mes deberá hacer un requent9 de los mismos,. comprometiéndose a r_eponer en un término no mayor a cinco días 

naturales contados a partl"r de) sexto día, cualquiera de los ar:tículds que1se deterioren o sufran daño por cualquier causa, de tal manera que siempre haya en 

existencia la misma cantidad de enseres que .en un .principio recibí~ de la llnstitución. 
. · l I 

• . 1 

La reposición debe ser con las mismas características.del equipo ·inipiali e~to con el. fin de tener uniformidad, control y disdplina. 

Plato·arrocero B!cincoyliso 18cm, Mela mina* 

plato.para ensalada Blanco y !!so 20cm. Melamlna* 

Plato .trinche Blanco.y·liso 26cm. Melamina" 

Plato para postre Blanco·y liso 14cm. Melamlna~ 

Tenedor Natural y liso Estándar Acero inoxidable 

Cuchillo Natutél!.y llso Estándar Acero inoxidable 

Cuchara Natural.y liso Estándar Acero inoxldable 

Cuchara para postre Natural·y liso Estánda'r Acero inoxidable 

Salseras de mesa Natural y. liso Estándar Acero inoxídable 

Saleros de mesa tipo aladino ~atura\ y liso Estándar Vidrio con tapa de acero inoxídable 

Servilleteros Natural 'idlso Estándar Acero inoxidable 

Charolas para el servicio de.buffet Indistinto, textura lisa Trapezoidal-para mesa-cuadrada Fibra de vidrio 

Vasos Transparente·y liso 12 oz. Policarbon.1to 

*Nota: Se recomienda la melanina por ser un m;:iterial reststente, ·\ig~ro y durab!e1 ))ara su compra se deben observar las especificaclones que indiquen ser aptas para maquina 
[avaloza o de uso rudo. 

1 

ANEXO. TÉCNICO PARA.EL SERVICIO DE cdMEDO~ PARA EL ED1FJCIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
DE LA FEDERACJÓN ~N TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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ANEXP B · n L I N E A M I E N TIº s: G E N E R A L E s 
/\--;:iESGOS 1 : 

~ > La empresa asume. ante las autoridades la responsabilidad del buen lmane{o higiénico de los alimentos, así como de las eventualidades que se susciten en la 
e, preparación de alimentos, la prestación.del servíci·o y que.afecten la.saltd o la_ seguridad de los comensales o de las instalaciones, 

;,,~ Igualmente por daños y perjuicios que pudieran originarse con motivo r cua!quier siniestro, ocasionado por el personal de la empresa que brinda el servicio. 

C4UPERVISIÓN DE LA MATERIA PRIMA, EQUIPO Y CAPACIDAD HUMANA 1 : 
1 

1 > Consejo de la Judicatura Federal tiene la facultad de supervisar y, en s~ caso~ rechazar alimentos que por sus condiciones organolépticas de los productos que no 
' _./-'?cumplan con las especific:;aciones que-se describen en este anexo y en l*s Nor~as Oficiales Mexicanas, desde la recepción y hasta e! consumidor final. 

Á';::o ' 1 

---------------------------,, --',--------~----------------------~--
' ' 

ANEXO TÉCNICO. PARA EL SERVICIO DE _c6MEDO~ PARA EL EDIFICIO SEDE. DÉL PO_DER JUDJCIAL 
DE ·LA,FEDERAClóNjEN TOL¡UCA, ESTADO-.DE MÉXICO 
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ANEXÓ B 
LINEAMIENT;oS;GENERALES 

1 

1 

1) ESTRUCTURA Y VALOR · UJRIMENTAL DE LOS MENÚS 
CÍCLICOS PARA OCHO S 1'4ANAS DE SERVlClO QUE 

, 1 

DEBERA DESARROLLAR Y P ESEN.TAR E.N SU PRO·PUESTA 
. 1 

TÉC;NICA EL PARTlClPA·NTE 

~~~~~~~~~~--,-~~~~~~~~-~---

ANEXO TÉCNtc.o.PARAEL sERV1c10 DE. coLEDOR;PARA EL eo1F1c10 _sEDEDEL POQER Juo1c1AL 
DE LAF.EDERACION.Ífii TOLUCA, ESTADO.DE MEXICO. 
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Sopa Caldosa 
opa Seca o Entrada 

ler. Platillo; carne roja, (Cerdo o 
Res). 
2do. Platillo; Carne Blanca (Pollo 
o Pescado). 
3er. Platillo; Vegetariano 

2 Opciones de postres. 
2 Opciones de aguas frescas 

Indicar Contenido. Calórico del 
Menú 

Sopa de fideo 
Arroz canario 

Pollo a la poblana 

Pierna en adobo 

Chayotes al gratín 

Flan/ Malvacrispis. 

Agua de frutas/ Tamarindo 

680 y 700 Kcal. 

A EXb B 
LINEAMIENTOS GENERALES 

Sopa Seca o Entrada 

ler. Platillo; Carne roja, (Cerdo o 
Res). 
2do. Platillo; Carne Blanca (Pollo 
o Pescado). 
3er. Platillo; Vegetariano 

2 Opciones .de postres. 
2 Opciones .. de-aguas. frescas 

Indicar Contenldo .. Calór\co del 
Menú 

Ejotes .. con huevo 

Pollo con verdur_as al chipot!e 

Lomo al chocolate y guajillo 

Lasaña vegetariana 

Gelatina de café/ Galleta de 
avena 

Agua de Mango y Jamaica 

700 y 710 Kcal. 

Sopa Seca o Entrada 
' 

ler. Platillo~ Carne roja, (Cerdo o 
Res). 1 
2do. Platlll ; Carne Blanca (Pollo 
o Pescado). 1 

3er. Platillo Vegetariano 

. 2 Opciones e postres. 
2 Opciones e agu!as frese.as 

Espagueti' al dlantiro 

Atún a \a vjzcaína: 

Carne en s~ jugo : 

Calabazas- ellena¡ al gratln 

P~n de·elo e/ Ge atlna de frutas 

Alfalfa con piña ljHorchata 

6 O y 190 Kcal. 

Sopa Seca o Entrada 

ler. Platillo; Carne roja, (Cerdo o 
Res). 
2do. Platillo; Carne Blanca (Pollo 
o Pescado). 

3er .. Platillo;. Vegetariano 

2 Opciones de postres . 
2 Opciones. de aguas. frescas 

lndicar·Conten.ido Calórico del 
Menú 

A-rr.oz. blanco 

Enmeladas de pollo 

Tacos de carnitas 

Hambur.guesa veg_etarlana 

Hojaldre.de cajeta y fresa/ 
Gelatina. de n·ar.anja 

Agua de cítricos/ Guayaba 

650 y 760 Kcal. 

NOTA: El balance nutrimental de los menús que se ofrezcan deben cubrir un mar~en en~re 600 a 900 Kcal. aproximadamente. 

1 

ANEXO- T-ÉCNICO PARA EL SERVICIO D_E cAMe.oo~ PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 

DE LA FED.ERAClóN IN TOLWCA, ESTAOODE MÉXICO . 

Sopa Caldosa 
Sopa Seca o Entrada 

ler. Platillo; Carne roja, (Cerdo o 
Res). 
2do. Platillo; Carne Blanca (Pollo 
o Pescado). 

3er. Platillo; Vegetariano 

2 .Opciones de po_stres, 
2 Opciones de aguas frescas 

.Indicar Contenido .Calórico del 

Menú 

Verduras salteadas 

Tacos de pescado estilo .ensenada 

Milanesa de res 

Chiles rellenos de queso .en salsa 

de jitomate 

Pay de queso/ Gelatina mosaico 

Agua de cebada / Sandia 

650 y 700 Kcal. 
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AN~Xó C 
ALCANCES TÉCNICOS DE l.¡.A PÓLIZA DE MANTENIMIENTO 
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1 1 
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AN1Exjo e 

ALCANCES TÉC:NlCOS DE LA PÓtlZ~ D!E MANTENlMlENTO PREVENTIVO Y 
CORRECTlVO BIMESTRAL .PARA E~ EQUIPO DE COClNA DEL COMEDOR 

GENERAL EN Et EDIFICIO SEDE DEl. PODER JUDICIAL DE LA FEDERACIÓN 
l. ' . . 

EN TOLUCA, ESTADO rE !MÉXICO {1 COMEDOR) 

-------------+-~--------------~-------···· 

ANEXO TÉCNICO PARA.:EL SERVICIO DE.cdMEooR. PARÁ 'EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
DE'L-AiFEDERACIÓN ·rN TOL~CA, ESTADO DE MÉXICO 

1 • 

1 : 
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· ANEXO C 
"' ' 1 ~ ' 

,, , ~" .. ,,, " · · , t:?,,1,i1::;1,:,~~P,rrw~1~¡gf,1.~.,!1~f1f~~~i~¡11iií1k~~,1~~!i~~~;i1,~,,,i~1~~~11;~1~1}n~Jn~r~11T111¡¡1gli'.!,f::,,,,,m1¡:inmr1t1'::1'1:::;¡¡¡¡,.,¡:111:,r1:1:1:,,,1"1w1,1'ii\ :r :.•.','·.'·'···'·',·',','·.'··'··'·.'·.','·.'·.'.'.'.1,,.','.'·,'.',.','.·.'.','.'.·,,,'.·.: .. '.·.',:,' ,...-,M· ¡"""' ' ,¡ 
1 

, ";,:•,Í·',:,!{r,,d'.d<Eii·.::f;1:.'l·:t'il:d:i!:,l:,1lf.ti7:rml;H!!': ,M:'1rni,~,!m,.d1,,,1~~¡i,i11'i'ili.f¡!l[.,!~~r·1~~,.~Hr:Jll!~.,~Mf,t,;1,rtiT!l,, ,,:]i~~1.,1lfil,i¡l!i!;\';f,):,Í,, iJ!!1(:;:1 ,;'•/,!,,·; '.,,:l:i%ili]i;'!i\ j\;;:,:i'; !i::·\.,_i;1,,:·,,;,¡¡[!!,_.,g:1 '- ';,·,:, 

1 

1 ' 

~IPOS DE REFRIGERACIÓN, 1 i 

/ ('') );. Revisar la correcta operación de motores, micro motores, compres°' es, sJrpentines, difusores, termostatos, termómetros y ventiladores, real1Zando de 
Y ser requerido, los aJustes necesarios para su correcta operación, velj'ficando la correcta sujeción de los componentes y la ausencia de un calentamiento 

anormal de los mismos. . 

1 

>" Verificar que no existan fugas de gas refrigerante. 1 

! 
>" Verificar que empaqúes y sellos de hule tengan un cierre hermético 1n las wuertas. 

' ' 1 • 

» Verificar el corr_~cto funcionamiento del sistema de iluminación i1'terno;a la apertura y cierre de puertas, realizando los ajustes necesarios para la 
correcta operac1on del mrsmo. ; -

> Verificar que las bisagras y herrajes de cierre de puertas operen corrl ctam~nte, realizando la lubricación y los ajustes n~cesarios. 

> Realizar limpieza exterior e interior de gabinete, así co.mo de tod s los componentes y elementos del. equipo accesibles, con líquido desengrasante 
biodegradable no corrosivo, dieléctrico, jabón desengrasante, agua o ah comprimido, abrillantando las superficies de acero inoxidable existentes 
evitando dañarlas. i 

,TRITURADOR DE DESPERDICIOS. 

o 

1 

>" Realizar limpieza de control eléctrico, reapriete de tornillería, conexi nes, \erminalés, revisar clavijas y cables de alimentación.eléctrica y válvulas. 

:,, Verificar que el embobinado del motor y los baleros funcionen co 1

1

rrecta¡n. ente, tomando lecturas de voltaje y amperaje revisando que se encuentre 
dentro de los parámetros de operación. ; 

' ' 

' ' 

> Realizar limpieza exterior e interior de carcaza, así como de todqs los ~omponentes y elementos del equipo accesibles, con liquido desengrasante 
blodegradable n.o corrosivo, dieléctríco1 jabón desengrasante

1 
agua <D aire ciomprímido. 

' 1 i 
' 

-.J~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-1-~-,:--~~~~.~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

c::J) ANEXO TÉCNlCO.-PARA.E.L SERVICIO 6E.C.O EDOR.~ARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
DE LA FEDERACIÓN N TOLU~A, ESTADO DE.MÉXICO 
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() AN¡EX~C ~,?'- ______ _,,, ALCANCES TÉCNICOS DE ~A PrLIZA DE MANTENIMIENTO 

~PAS DE GRASA I 

.. , o Y Realizar desazolve, limpieza integral y desinfección, verificando el co!lrrecto¡ estadÓ de los empaques y efectuando los ajustes necesarios para el correcto 

':?
' . funcionamiento. 

, 1 

-~ BARRAS DE AUTOSERVICIO I 
1 

> Revisar quemadores, válvulas, llaves de encendido y apagado y conexiones, lubricando las piezas que así lo requieran, realizando posteriormente 
pruebas de funcionamiento l 

Y Verificar que las perillas y/o jaladeras se encuentren correctamen e suj~tas y en buen estado, efectuando los ajustes necesarios para su correcta 
1 

1 
operación. 1 

;;, Realizar limpieza integral de la barra y sus componentes, abrilla lande¡ las superficies de acero inoxidable sin dañarlas, utilizando los prod.uctos 
adecuad.os de acuerdo al requerimiento. 

DISPENSARIO DE BEBIDAS FRÍAS 

> Verificar que no existan fugas en lo.s depósitos de agua y en las v.ál ulas s~rtidoras de agua, realizando de ser requer.ido, los ajustes necesarios para su 
correcta operación. 

;;, Verificar que el serpentín con gas refrigerante esté operando ca rectatj,ente, realizando de ser requerido, los ajustes necesarios para su conecta 
operación. 

1 

> Realizar limpieza integral del equipo con los productos adec.uadosd~ acuejdo al requerimiento. 
I : . 

1 . 

CAMPANA PARA EXTRACCIÓN DE HUMOS Y GRASA A MURO 

1 

> Realizar limpieza integral de las. superficies de acero inoxidable sin d,ñarlaf, utilizando los productos adecuados para desengrasado y abrillantado. 

>" Limpieza de capelos de luminarias conHquido d.esengrasante consid¡· ranció el cristal y su protección. , 

QPLANCHA DE SOBREPONER 

~ j 
...;¡· 

ANEXO TÉCNICO PARA EL.:SERVICIO.DE COMEDOR fARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
DE._LA;_FEDERACIÓN ~-N TOLUfA,.ESTADO·DE MÉXICO 

i 
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Q -~;;::" AN~XCP, C 
/ . ALCANCES TÉCNICOS DE LlA P(pLIZA DE .MANTENIMIENTO , . 

_.,. Rev1Sar quemadores, valvulas, pilotos, llaves de encendido y apagado y conexiones, lubricando las piezas que as1 lo requieran, realizando posteriormente 
pruebas de funcionamiento. 1 

~ 1. 

~ > Verificar que las perillas y/o jaladeras se encuentren correctament~ sujetas y en buen estado, efectuando los ajustes necesarios para su correcta 
O operación. 1 1 

1 

1 ' > Realizar limpieza integral del equipo con los productos adecuados de ~cuerdo al requerimiento. 

1 

ESTUFAS Y ESTUFONES 
1 

1 

> Revisar quemadores, válvulas, pilotos, termostatos, llaves de encend'ido ylapagado y conexiones, lubricando las piezas que así lo requier~n, realizando 
posteriormente pruebas de funcionamiento. 1 ' 

)> Verificar que las 
operación. 

perillas y/o jaladeras se encuentren correctamen 1e suj~tas y en 
1 

1 

buen estado, efectuando los ajustes ne.cesar.ios para ·SU correcta 

)> Realizar limpieza integral del equipo con _los productos adecuados de cuer8o al requerimiento. 

CALENTADOR DE PASO 

'.:) 

> Revisión de serpentín de agua caliente y válvula de alivio. 

)> Revisar el funcionamiento del termocople, esprea y piloto, realizand9, de srr necesario los ajustes para su correcto funcionamiento. 

1 1 

> Realizar limpieza integral con los materiales adewadosde acuerdo allrequ-~rimiento. 
1 

1 

1 

...J I 
00~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~,~-+,~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-

ANEXO TÉCNICO PARA:EL SERVJCIO DE:.c.oMEDOR PARA EL EDIFICIO SEDE DEL PODER JUDICIAL 
DELA FEDERACIÓN l TOLUfA, ESTADO DE MÉXICO 
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ANEXO e . ' 
ALCANCES TÉCNICOS DE 1-A PióLIZA DE MANTENIMI.ENTO 

. 1 

1 
i 1 

1 1 

1 

: 

2 1 

1 

' 

3 : 

1 

1 

4 
I· 

1 

1 

1 

5 1 

1 1 

1 

1 6 
1 

1 

1 

7 1 

i 

' 8 
1 

: 

: 

' 1 

--

9 1 

' 
1 

1 

1 ! 1 -. -- -- ___ J 10 
1 -
1 

1 

1 

1 

. : 

o 
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ANEX() TÉCNICO·PARA.El.SERVICIO DE cbMEDO~·PARA EL EDIFICIO, SEDE O.EL PODER JUDl~lAL 
D.E·LAFEDERAC!ÓN!EN T.OLl.JCA, ESTADQ_.DE-MÉXl.CO. · 
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,:/ ANEXlD -~ . MOBILIÁ~IO fsPECIAL e 
1 1 ÓC) 
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::1U!!ii!H!iiii/i::\í!:i~~f'.:i:ngrn!i~1:~fitit:,:. ffl~~¡~ t'l:f'~·J1;1iPM1tti~ J~~1i't'-1rn~. !\,¡ :F, P:A~r,9!h:if-t~~t~U1:tfilil,mi1it~~iHfo$t,%~1l,~,,;,,,~9i,~~\ ,,; : ~;!,írrr,J)! ,,,,;, ... ~:11~ .. ~ii:?.,'f!Jf,f;Fi¡-'.)i:i\ii\1,:ii!f1f i} ;:::;:¡:: :\i:,.!11 

DESCRIPCIÓN MARCA 1 
1 

MODELO CANTIDAD OBSERVACIONES 

FREGADERO PARA OLLAS DE 2.40 _ 1 -----. 

1 F ABRICAD.0 OE ACERO INOXIDABLE. INOfEX ¡ 1 í .00 

2 
GARABATO PARA OLLAS DE 2.40 m, FABRIC'ADO DEI INOMEX 
ACERO INOXIDABLE·. 1" 1.00 

3.00 2210"1WB 1 3 1 MANGUERA DE-PRELAVÁDÜ. l FIS~ER ! ! 
REPISA A MURO, DE 2.10 x 0.30 m, FABRICADO DE ACERO ---· ·-·--.. ·-·-·-·· 

4 
-
5 
-
6 
-
7 

·f----jl_ 
9 
-
10 
-
11 

12 
13 

14 
-
15 

16 
-
17 

18 

19 
-
20 
-
21 

22 

23 
-
24 

25 
-
26 
-

27 

INOXIDABLE. 

MANGUERA DE CARRETE 

GARRÓ ÓE SERVlCIO DE· a·.a:o 'X. ó"i5o' X 1iff6 ;m, P:ABRICADO 
DE ACERO INOXIDABLE 
CARRO RACK PARA CHAROLAS DE 0,50 x 0:10 x 1.80 m, 
FABRICADO DE ACERO INOXJDA8LE 
MESA D_E 'APOYO DE :a.rQ'.;( 0.75· x 0,9'0' m, FABRICADO DE 
ACERO INOXIDABLE 
PLANCHA ELECTRICA:DE.0.60·x.0.75;i",0~90.m 

ESTUFA ECEC-TRlCA CON HORNO DE'.-0.92 x·0.75 X:;Q;9(Lm. 

CAMPANA DE EXTRAC'CfóN DE 3:;¡;·5 x -'0,90-x O.SO m,. 
FABRICADO DEACERO INOXIDABLE 
FOGON'ELECTRICO SENCl[[o DE,0.60-x· 0.75'XO;ao m. 

MESA DE APOYO A FOGON DE o·.so x 0.'75 x 0.60 m, 
FA~RICADD DE ACERO INOXIDABLE. 
LICUADORA 

TABLA DE TAJO DE 0.60x 0.30 m. 

MESA DE TRABAJO CON T-ARJA y·_N!CHQ::DE 2.10 x 0;70 x 
0.9o·m, FABRICADO DE ACERo·tNOXIDABLE-. 
REPISA A MURO DE 2.60 x 0.30 m, FABRICADO DE ACERO 
JNOXIDABLE. 
MESA DE TRABAJO-CON ENi'FÜ~PAÑ-ÜS'-DET.áo' x 0.70 x 0.90 
m, FABRICADO DE ACERO·INOXIDABLE. 

REFRIGERADOR VERTICAL 

REPISA A MURO DE 2.00 x 0,30 m, FABRICADO DE ACERO 
lNQ_)(,IQ_AB!..,_E 
qABINETE PARA PLATOS DE 2.00 x 0.40 x 0.90 m, 

INOfEX 1 ' 

NOl,,EX 

' INO,MEX 

INO~EX 

FISHER 2980 

lNo'MEX 

INO:MEX 

INO:MEX 

JNdME'X 

INdMEX 

' lNC>¡MEX 1 

INdMEX 

INtjMEX 

! 

INQMEX I 
IN(?MEX 1 

!NOMEX 

IN~MEX 

A~BER 

INÓMEX 
1 

lNOMEX 1 
~, I FABRICADO DE ACER0-1NOXlDABLE 1 1 1 

TARJA PARA MANOS DE 0.40 x 0.-40 x 0.20 m, FABRICADO ' ' 
DE ACERO INOX[DABLE 

EXHIB1DOR DE POSTRES DE 0.40 x. O.SO x.O.SO m, 
FABRICADO DE ACERO· INOXIDABLE 
BARRA bE SERVICIO DE 3.45 x 0,76 + 0.30. ;,:;-ó.iféi x 0.40 m, 
INCLUYE: BAÑO MARIA PARA 5.lNSERTos' ENTEROS, AREA 
PARA 2 INSERTOS FRIOS, RE-PISA '¡:i'ARA DESLIZAR 
CHAROLAS, REPISA CONTRA ESTORNUDOS, FABRICADO 
DE ,ACERO INOXIDABLE 

IN\)MEX 

IN~MEX 

lN9MEX 

• 1 

1.00 

2.00 

1.00 

2.00 

1.00 

3,00 

1.00 

1.00 

1.00 

1.00 

1.00 

2;00 

1.00 

1.,00 

1:00 

1.00 

· 1.00 

1.00 

1.00' 

1 :oo 

1.00 

1.00 

1.00 

1.00 

ANEXO TÉCNICO PARA EL SERVICIO DE COJMEDO~ PARA EL ED1F1Cl0 SEDE DEL PODER JUDICIAL 
. DE LA FEDERACIÓN ¡N TOL~CA, ESTADO DE MÉXICO 

1 

1 



29 

30 

31 

32 

33 
34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 
41 
42 

1: 

ArliExo D 
MOBILl1~10 ESPECIAL 

MESA FRIA A HIELO DE 1.80x·0.70 x o.so·m, INCLUYE:.AREA 
PARA 6 INSERTOS MEDIOS, REPISA PARA DESLIZAR 1, 

N©MEX CHAROLAS1 REPISA .CONTRA .ESTORNUDOS, FABRICADO ,, -
DE ACERO .INOXlDABLE. 1, 
DISPENSADOR DE AGUA CRf'rHCO D-25 

RIEL DE ENCAUSE DE 3.50 m, FABRICADO DE ACERO 
INOXIDABLE IN: MEX 

, , 

CARRO PARA CUBIERTOS Y CHAROLAS- DE 0.70 X 0,70 X 
lN8MEX 0:50 + 0.40 m, FABRICADO DE.ACERO INOXIDABLE 

REPRIGERADOR.VERTlCAL D.OBLE A SER ARR-49 

CONGELADOR VERTICAL DOBLE A IBER ARF-48 
FREGADERO DE 1.80'X O.S5 x.,0.90-m, FABRICADO' DE ACERO 

IN~MEX l.NOXIDABLE 
REPISA A MURO DE 1.00 x 0.30 m, FABRICADO DE. ACERO 1 
INOXIDABLE INl~MEX 
BASCULA DE PlSO Tch!¡i:REY EOB-100/200 
ANAQ!JEL PARA ALMACEN DE 0.90 X o.so X t.80 m, INQMEX FABRICADO 'DE ACERO .INOXIDABLE ¡, 
ANAQUEL PARA .ALMACl::.N DE 0.70 X 0,50 X 1.80 m, 1 

FABRICADO'DEACERO INOXIDABLE !N(?MEX 

REJlLLA DE"PISO.-DE 1 .. 20. m, iNOMEX 

TRAMPA--DE GRASA i, ~MEX 
REJILLA-DE PISO DEO.SO m. I~ ijiMEX 

1 

' 

1 
' 
1 

1.00 

1.00 

1.00 

1.00 

1.00 

1.00 

1.00 

LOO 

1.00 

4.00 

1.00 

2,00 

1.·00 

1,00 

ANEXO TÉCNICO PARA EL.SERVICIO DE d6MEOOR PARA EL EDlFICIO SEDE.DEL PODER JUDICIAL 
DE LA FEDERACIÓ~ ·'.EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO 
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SECRETARÍA EJECUTIVA DE ADMINISTRACIÓN 
DIRECCIÓN GENERAL DE RECURSOS MATERIALES 



Consejo de la Judicatura Federal 
Presente 

SECRETARÍA EJECUTIVA DE ADMINISTRACIÓN 
DIRECCIÓN GENERAL DE RECURSOS MATERIALES 

CARTA PROTESTA 

México, D.F. a de de 2015 

Texto para persona Moral: 

(Nombre del representante legal) en mi carácter de representante legal de la empresa 
denominada (razón social o nombre de la empresa) declaro, bajo protesta de decir verdad 
que la persona que represento, ni ninguno de sus socios, accionistas, apoderados o 
empleados, desempeñan un empleo, cargo o comisión en el servicio público, ni se 
encuentran inhabilitadas, ni se encuentran en ninguno de los supuestos señalados en el 
punto 17 de la Convocatoria/Bases del Concurso Público Sumario No. 
SEA/DGRM/DCS/CPS/002/2015 Tercera Convocatoria, ni del Artículo 50 del Acuerdo 
General 6/2009 del Pleno del Consejo de la Judicatura Federal vigente, que establece las 
Bases para que las adquisiciones, arrendamiento de bienes muebles, prestación de 
servicios, obra pública y los servicios relacionados con la misma, se ajusten a los criterios 
contemplados en el artículo 134 de la Constitución Política de los Estados Unidos 
Mexicanos, aplicable en términos del artículo cuarto transitorio del Acuerdo General del 
Pleno del Consejo de la Judicatura Federal que establece las disposiciones en materia de 
actividad administrativa del propio Consejo. 

Texto para persona Física: 

(Nombre de la persona física) declaro, bajo protesta de decir verdad que no desempeño un 
empleo cargo o comisión en el servicio públicos, ni me encuentro inhabilitado, así como que 
no me ubico en ninguno de los supuestos señalados en el punto 17 de la 
Convocatoria/Bases del Concurso Público Sumario No. SEA/DGRM/DCS/CPS/002/2015 
Tercera Convocatoria, ni del Artículo 50 del Acuerdo General 6/2009 del Pleno del Consejo 
de la Judicatura Federal vigente, que establece las Bases para que las adquisiciones, 
arrendamiento de bienes muebles, prestación de servicios, obra pública y los servicios 
relacionados con la misma, se ajusten a los criterios contemplados en el artículo 134 de la 
Constitución Política de los Estados Unidos Mexicanos, aplicable en términos del artículo 
cuarto transitorio del Acuerdo General del Pleno del Consejo de la Judicatura Federal que 
establece las disposiciones en materia de actividad administrativa del propio Consejo. 

Atentamente 

NOTA: La falsedad en la manifestación a que se refiere esta carta, será sancionada en los términos del 
Acuerdo General. En caso de omisión en la entrega de este escrito, o si de la información y documentación con 
que cuente el Consejo se desprende que personas físicas o morales pretenden evadir los efectos de la 
inhabilitación, la DCS se abstendrá de firmar del contrato correspondiente. 
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SECRETARÍA EJECUTIVA DE ADMINISTRACIÓN 
DIRECCIÓN GENERAL DE RECURSOS MATERIALES 

s 



SECRETARÍA EJECUTIVA DE ADMINISTRACIÓN 
DIRECCIÓN GENERAL DE RECURSOS MATERIALES 

PAPEL MEMBRETADO DE LA EMPRESA 

México, D.F. ____ de _____ de 2015 

PROPUESTA ECONÓMICA 

SERVICIO DE COMEDOR GENERAL PARA EL EDIFICIO SEDE DEL 
PODER JUDICIAL DE LA FEDERACIÓN EN TOLUCA, ESTADO DE MÉXICO. 

COSTO POR MENÚ 

(IMPORTE CON LETRA) 

Nombre, firma y cargo 

Vigencia: este precio se mantendrá fijo por el periodo que dure el contrato. 
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CARTA DE ACEPTACIÓN DE CONDICIONES 

Consejo de la Judicatura Federal 
Presente 

Texto para persona Moral: 

(Nombre del representante legal) en mi carácter de representante legal de la empresa 
denominada (razón social o nombre de la empresa) declaro, que acepto las condiciones 
establecidas en la presente Convocatoria/Bases del Concurso Público Sumario 
No. SEA/DGRM/DCS/CPS/002/2015 Tercera Convocatoria, y en particular la forma de pago 
estipulada en las mismas, tiempo de prestación del servicio, condiciones y lugar de prestación 
del servicio. 

Atentamente 

Texto para persona Física: 

(Nombre de la persona física) declaro, que acepto las condiciones establecidas en 
la presente Convocatoria/Bases del Concurso Público Sumario 
No. SEA/DGRM/DCS/CPS/002/2015 Tercera Convocatoria, y en particular la forma de pago 
estipulada en las mismas, tiempo de prestación del servicio, condiciones y lugar de prestación 
del servicio. 

Atentamente 
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SECRETARÍA EJECUTIVA DE ADMINISTRACIÓN 
DIRECCIÓN GENERAL DE RECURSOS MATERIALES 

CONTRATO DE PRESTACIÓN DE SERVICIOS QUE CELEBRAN POR UNA PARTE, EL 
CONSEJO DE LA JUDICATURA FEDERAL, A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LE DENOMINARÁ 
"EL CONSEJO", REPRESENTADO EN ESTE ACTO POR EL LICENCIADO ARMANDO 
FERNÁNDEZ GALLAGA, TITULAR DE LA SECRETARÍA EJECUTIVA DE ADMINISTRACIÓN Y 
LA LICENCIADA EN CONTADURÍA ADRIANA ARANDA MEZA, TITULAR DE LA DIRECCIÓN 
GENERAL DE RECURSOS MATERIALES, Y POR LA OTRA LA EMPRESA 

EN LO SUCESIVO "EL PRESTADOR DE SERVICIOS", 
REPRESENTADO POR EN SU CALIDAD DE APODERADO LEGAL, 
AL TENOR DE LAS DECLARACIONES Y CLÁUSULAS SIGUIENTES: 

DECLARACIONES 

l. DECLARA "EL CONSEJO" QUE: 

1.1. De conformidad con lo dispuesto por los artículos 94, párrafo segundo, y 100, párrafo 
primero, de la Constitución Política de los Estados Unidos Mexicanos; así como 68 y 81 de 
la Ley Orgánica del Poder Judicial de la Federación, es el órgano encargado de la 
administración, vigilancia, disciplina y carrera judicial del Poder Judicial de la Federación, 
con excepción de la Suprema Corte de Justicia de la Nación y del Tribunal Electoral, con 
independencia técnica, de gestión y para emitir sus resoluciones. 

1.2. El Licenciado Armando Fernández Gallaga, en su carácter de titular de la Secretaría 
Ejecutiva de Administración, y la Licenciada en Contaduría Adriana Aranda Meza, en su 
carácter de titular de la Dirección General de Recursos Materiales cuentan con facultades 
para la celebración de este contrato, de conformidad en lo dispuesto en el artículo 18, 
fracción 1, del Acuerdo General 6/2009 del Pleno del Consejo de la Judicatura Federal, que 
establece las bases para que las adquisiciones, arrendamiento de bienes muebles, 
prestación de servicios, obra pública y los servicios relacionados con la misma, se ajusten a 
los criterios contemplados en el artículo 134 de la Constitución Política de los Estados 
Unidos Mexicanos vigente, en concordancia con lo dispuesto en los artículos 68, fracción, 
XIV, y 172, fracción X, del Acuerdo General del Pleno del Consejo de la Judicatura Federal, 
por el que se expide el similar que reglamenta la organización y funcionamiento del propio 
Consejo; y reforma y deroga diversas disposiciones de otros acuerdos generales, 
respectivamente. 

1.3. Los servicios materia del presente contrato fueron adjudicados a través del 
procedimiento de Licitación Pública Nacional Presencial previsto en 
los artículos 42, 42 Bis, 42 Ter, 42 Quarter, 42 Quintus, 44, 48, 55, 55 Bis, 56, 57, 58, 60, 60 
Bis, fracción 1, 61, 62, 63, 64, 65, 67, 68, 69, 70, 71, 73, 74, 75, 77, 78, 79, 80, 81, 82, 83, 84, 
108, 109 y 114 del Acuerdo General 6/2009 vigente, autorizado de manera mancomunada 
por la Secretaría Ejecutiva de Administración y la Dirección General de Recursos Materiales 
de conformidad con lo previsto en el artículo 16, fracción 11, inciso c), del mismo 
ordenamiento legal, según consta en el Dictamen de Adjudicación de)¡ 
fecha de 2014, cuya copia simple se integra al presente contrato como 
Anexo 1. 
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1.4. Cuenta con la disponibilidad presupuesta! para hacer frente a las obligaciones derivadas del 
presente contrato, según consta en el Certificado de Disponibilidad Presupuesta! 

de fecha , cuya copia simple se integran al presente 
contrato como Anexo 2. 

1.5. No le corresponde otorgar garantías ni efectuar depósitos para el cumplimiento de sus 
obligaciones de pago, en términos de lo dispuesto por los artículos 56 de la Ley Federal de 
Presupuesto y Responsabilidad Hacendaría, y 55 del Acuerdo General 66/2006, del Pleno del 
Consejo de la Judicatura Federal, que reglamenta el proceso presupuestario en el propio 
Consejo. 

1.6. Se encuentra inscrito en el Registro Federal de Contribuyentes bajo el número 
CJF950204TLO, cuya copia simple se agrega como Anexo 3. 

1.7. Señala como su domicilio, para todos los efectos legales a que haya lugar, el ubicado en 
Avenida Insurgentes Sur No. 2417, Colonia Tizapán San Ángel, Delegación Álvaro Obregón, 
Código Postal 01000, en México, Distrito Federal. 

11. DECLARA "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" QUE: 

11.1. Es una persona moral constituida conforme a las leyes mexicanas bajo la forma de 
_________ como consta en la Escritura Pública número ______ otorgada ante 
la fe del Lic. , Notario Público número del , el --------

inscrita en el Registro Público de Comercio de , bajo el folio 
mercantil ________ con fecha , cuya copia simple se integra al 
presente contrato como Anexo 4. 

11.2. Su objeto social comprende, entre otros, la prestación de servicios como los que son objeto 
del presente contrato, para lo cual cuenta con los recursos materiales, financieros, el personal 
calificado, con la experiencia y conocimientos necesarios, así como con el equipo y demás 
elementos que se requieren para la prestación de los mismos. 

11.3. El C. acredita su personalidad como Apoderado Legal como consta en la 
Escritura Pública número otorgada ante la fe del Lic. , Notario 
Público número del , el , inscrita en el Registro Público de 
Comercio de , bajo el folio mercantil , con el cual acredita 
las facultades para suscribir el presente contrato y adquirir en nombre de su representada los 
derechos y obligaciones que en el mismo se estipulan, manifestando bajo protesta de decir 
verdad que no le han sido revocadas ni limitadas en forma alguna. Anexo 5. 

Para el caso de ocurrir la sustitución del representante legal, se deberá notificar a "EL / 
CONSEJO" en un término no mayor de 5 días hábiles, a fin de actualizar la presente 
declaración, con el nombre del representante legal sustituto. 
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11.4. Conoce los términos y condiciones del procedimiento de donde derivó la adjudicación del 
presente contrato. Asimismo, acepta y reconoce que la relación contractual se rige por las 
disposiciones del Acuerdo General 6/2009 vigente. 

11.5. Bajo protesta de decir verdad, manifiesta que no se encuentra en ninguno de los supuestos 
que establece el artículo 50 del Acuerdo General 6/2009 vigente que constituyan impedimentos 
para celebrar contratos con "EL CONSEJO". 

11.6. Se encuentra inscrita en el Registro Federal de Contribuyentes bajo la clave 
_________ según cédula de identificación fiscal, cuya copia simple se íntegra al 
presente contrato como Anexo 6. 

11.7. Para los efectos de este contrato señala como domicilio el ubicado en 
----,---------' lo que acredita en términos de ___________ _ 
que se íntegra al presente contrato Anexo 7. 

111. DECLARACIÓN CONJUNTA: 

Que es su voluntad celebrar el presente contrato y que libres de cualquier tipo de coacción física 
o moral están conformes en sujetar sus obligaciones al contenido de las siguientes: 

CLÁUSULAS 

PRIMERA. OBJETO DEL CONTRATO. 

"EL CONSEJO" encomienda a "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" y éste se obliga a 
realizar para él, los servicios consistentes en " ", en términos de lo 
que establece este contrato y conforme a las especificaciones contenidas en las bases del 
procedimiento del Concurso Público Sumario , Junta de 
Aclaraciones y Propuesta Técnica presentada por "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" que 
se incorporan al presente contrato como Anexo 8, y que en lo subsecuente será nombrado 
como Anexo Técnico. 

El servicio incluye todos los suministros, insumos, recursos materiales, humanos y financieros 
que se requieran para cumplir con el objeto del contrato. 

SEGUNDA. MONTO. 

El importe de los servicios objeto de este contrato asciende a la cantidad de $ ______ _ 
~---00/100 M.N) más$ ( 00/100 M.N) por concepto del 
Impuesto al Valor Agregado dando un costo total de $ 00/100 
M.N) Lo anterior, de conformidad con los costos unitarios establecidos en la propuesta 
económica presentada por "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" que se integra al presente 
instrumento como Anexo 9. 
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La cantidad señalada cubre al prestador de servicios los materiales, equipos, insumos, sueldos, 
supervisión, dirección, así como todos los gastos que se originen como consecuencia de este 
contrato, por lo que no podrá exigir mayor retribución por ningún concepto. 
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"EL PRESTADOR DE SERVICIOS", se compromete y se obliga a cubrir todos aquellos 
impuestos y derechos que se generen con motivo del presente contrato, a excepción del 
Impuesto al Valor Agregado que cubrirá "EL CONSEJO", y cuyo traslado y pago llevará a cabo 
"EL PRESTADOR DE SERVICIOS", conforme a la ley respectiva. 

En general, "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" será responsable de atender las obligaciones 
fiscales federales y estatales que se originen derivado del cumplimiento del presente contrato. 

CUARTA. LUGAR Y FORMA DE PAGO. 

"EL CONSEJO" pagará el importe convenido en , en 
mensualidades vencidas y servicios efectivamente devengados, de conformidad con lo que 
señala la cláusula SEGUNDA, dentro de los veinte días hábiles siguientes al cumplimiento de los 
requisitos que a continuación se señalan: 

a) Presentación de la factura, la cual deberá reunir los requisitos fiscales establecidos en las 
disposiciones en la materia, así como a la normativa que determine "EL CONSEJO", según 
corresponda. 

b) Presentación de la documentación que acredite que la prestación del servicio se realizó en los 
términos establecidos en el presente contrato y el Anexo Técnico correspondiente, 
debidamente validados por _______ _ 

En el supuesto de omisiones e irregularidades en la presentación de los documentos a que se 
refiere la presente cláusula, las mismas serán enteramente imputables a "EL PRESTADOR DE 
SERVICIOS", por lo que "EL CONSEJO" no tendrá responsabilidad alguna al respecto. 

La facturación presentada por "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" deberá proporcionarse 
dentro de los últimos días hábiles del mes. 

En caso de que las facturas y/o su documentación anexa presente errores, se suspenderá la 
revisión y se devolverá al prestador del servicio para que sea corregida y la presente 
posteriormente para reiniciar el trámite de revisión y pago, cuyo plazo para realizarse se 
computará a partir de la fecha de la presentación de la información corregida. 

Queda expresamente convenido que "EL CONSEJO" podrá retener o deducir del pago mensual 
las cantidades que correspondan por concepto de penalización por incumplimiento de 
obligaciones a cargo de "EL PRESTADOR DE SERVICIOS", así como por pagos en exceso 
que se le hayan realizado. 

QUINTA. PAGOS EN EXCESO. 

En caso de que "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" reciba pagos en exceso, deberá reintegrar 
las cantidades que correspondan más los intereses, los que se calcularán conforme a una tasa 
que deberá ser igual a la establecida en el Código Fiscal de la Federación, como si se tratara del 
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supuesto de prórroga para el pago de créditos fiscales. Los cargos se calcularán sobre las 
cantidades pagadas en exceso en cada caso y se computarán por días naturales, desde la fecha 
del pago hasta que se pongan efectivamente las cantidades a disposición de "EL CONSEJO" 
quien, en su caso, podrá descontar dichos importes de los pagos pendientes de realizar a "EL 
PRESTADOR DE SERVICIOS". 

SEXTA. VIGENCIA. 

El plazo de vigencia del presente contrato será de meses obligatorio para "EL 
PRESTADOR DE SERVICIOS" y voluntario para "EL CONSEJO" contados a partir del 

al de 2015, de conformidad con lo señalado en las bases de la Licitación -----
Pública Nacional Presencial ____________ _ 

Cuando éste último desee darlo por terminado, bastará que de aviso por escrito a "EL 
PRESTADOR DE SERVICIOS" con quince días naturales de anticipación. 

SÉPTIMA. MODIFICACIONES. 

El presente contrato podrá ser modificado dentro de su vigencia, cuando así lo considere 
conveniente "EL CONSEJO", siempre y cuando "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" mantenga 
sin variación alguna los precios. 

Sólo en caso de que hayan ocurrido circunstancias excepcionales no previstas, que obliguen a 
"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" a modificar sus precios fundadamente, se deberá seguir el 
procedimiento establecido en el artículo 119 del Acuerdo General 6/2009 vigente. 

Del mismo modo, por razones fundadas, se podrán modificar los términos y condiciones 
establecidos en el presente instrumento, así como las estipulaciones de su Anexo Técnico, 
siempre y cuando no impliquen variación al objeto principal del contrato, de conformidad con el 
artículo 115 del Acuerdo General 6/2009 vigente. 

La modificación será por escrito y obligarán a las partes a partir de la fecha de su firma. 

OCTAVA. CALIDAD DE LOS SERVICIOS. 

"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" asume la obligación de garantizar que los servicios objeto 
de este contrato serán de óptima calidad, en virtud de contar con los recursos materiales, 
financieros y humanos necesarios, con los conocimientos, experiencia y calificación que se 
requiere, así como con todo lo requerido para ello. Igualmente, se obliga a sujetarse a las 
normas y directrices que "EL CONSEJO" le indique para alcanzar los objetivos convenidos. 

Las partes convienen en que los servicios objeto del presente instrumento serán realizados 
exclusivamente por el personal designado y/o acreditado por "EL PRESTADOR DE 
SERVICIOS", mismo que deberá ceñirse a los procedimientos prescritos por "EL CONSEJO", 
para el control de entradas y salidas de sus inmuebles. 

La forma de prestación del servicio y la descripción de las actividades que llevará "EL 
PRESTADOR DE SERVICIOS" serán las que determine "EL CONSEJO" de conformidad con el 
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Anexo Técnico, que contiene los datos respecto a la forma en que se deberán prestar los 
servicios objeto de este contrato. 
"EL CONSEJO" a través de , tendrá la facultad en todo momento 
de solicitar a "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" la sustitución de los insumos y materiales con 
los que preste el servicio, cuando advierta que éstos no cumplan satisfactoriamente con la 
calidad y las especificaciones establecidas en el presente contrato y su Anexo Técnico. 

NOVENA. SUPERVISIÓN. 

"EL CONSEJO", a través de , de manera indistinta, tendrán en 
todo momento el derecho de supervisar y/o verificar que los servicios se realicen de acuerdo a lo 
señalado en el presente contrato, así como en las especificaciones contenidas en el Anexo 
Técnico. 

DÉCIMA. FACILIDADES PARA LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO. 

"EL CONSEJO" otorgará las facilidades necesarias a fin de que "EL PRESTADOR DE 
SERVICIOS" tenga acceso a las instalaciones en donde se vaya a prestar el servicio, 
reconociendo éste la existencia de los sistemas de control y seguridad que tiene "EL 
CONSEJO", los cuales se compromete a acatar y respetar, sin menoscabo de las 
recomendaciones que, en su caso, llegara a hacerle a "EL CONSEJO" en términos de la 
cláusula octava del presente contrato. 

DÉCIMA PRIMERA. RESPONSABILIDAD DE "EL PRESTADOR DE SERVICIOS". 

"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" responderá de los daños y perjuicios que ocasione a "EL 
CONSEJO" así como a terceras personas por inobservancia, dolo, falta de capacidad técnica, 
desconocimiento, negligencia o cualquier otra responsabilidad de su parte o del personal que 
utilice para la ejecución del contrato. 

Para tal efecto, "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" deberá presentar, dentro de los diez días 
hábiles siguientes a la firma de este contrato, póliza de seguro de responsabilidad civil que cubra 
los riesgos antes señalados, la cual deberá permanecer vigente durante el plazo del presente 
contrato. 

En caso de que el monto de los daños y perjuicios causados, sea mayor al que cubra la póliza 
del seguro de responsabilidad civil, "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" responderá en todo 
momento de las diferencias que resulten en favor de "EL CONSEJO" y/o de terceras personas. 

DÉCIMA SEGUNDA. PENAS CONVENCIONALES. 

"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" se obliga a pagar a "EL CONSEJO" por concepto de pena 
convencional, para el caso de que incumpla cualesquiera de las obligaciones que adquiere de 
conformidad con el presente contrato, o por la deficiente prestación del servicio, el equivalente al 
10% de su importe total antes del Impuesto al Valor Agregado. En caso de incumplimiento 
parcial, la pena se ajustará proporcionalmente al porcentaje incumplido. 
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En el supuesto de retraso en la prestación de los servicios por causa justificada, "EL 
CONSEJO" podrá conceder a "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" una prórroga o espera para 
ese efecto; de no ser justificada la causa del retraso o vencida la prórroga o espera concedida, 
"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" acepta pagar a "EL CONSEJO" por concepto de pena 
convencional, por el simple retraso, el monto que resulte de aplicar el equivalente al diez al millar 
diario sobre el importe de los servicios no prestados con oportunidad. 

"EL CONSEJO" podrá descontar el importe de las penas convencionales a que se refiere la 
presente cláusula, de los pagos pendientes de efectuar a "EL PRESTADOR DE SERVICIOS". 

DÉCIMA TERCERA. DEDUCTIVAS POR SERVICIOS NO PRESTADOS Y/O POR 
DEFICIENTE CALIDAD. 

En caso de que se haya detectado que los serv1c1os no se presten en la forma y términos 
convenidos o que los insumos no cumplen con la calidad requerida, "EL CONSEJO" procederá 
a realizar la evaluación y el cálculo del importe de los servicios, a fin de determinar si es 
procedente la corrección, reposición o aplicar la deductiva correspondiente. 

Lo dispuesto en el párrafo anterior, será sin perjuicio de aplicar las penas convencionales que, 
en su caso, procedan. 

DÉCIMA CUARTA. GARANTÍAS. 

Para garantizar el exacto cumplimiento de las obligaciones que asume "EL PRESTADOR DE 
SERVICIOS" por virtud del presente contrato, se compromete a exhibir en un plazo no mayor a 
cinco días hábiles siguientes a la fecha de firma.póliza de fianza expedida por compañía de 
fianzas mexicana legalmente autorizada, por el equivalente al 10% del monto total del contrato 
antes del Impuesto al Valor Agregado, la cual estará vigente hasta que se cumpla totalmente a 
satisfacción de "EL CONSEJO", el objeto del presente contrato, incluyendo las prórrogas o 
esperas que se le autoricen. De no presentarse la fianza en el momento señalado, "EL 
CONSEJO" podrá rescindir el contrato, conforme a la cláusula décima séptima del presente 
instrumento. 

"EL PRESTADOR DE SERVICIOS", al gestionar la obtención de la fianza contemplada en el 
presente contrato, instruirá a la afianzadora y verificará que en el texto de la póliza, además de 
los requisitos señalados en el párrafo que antecede, expresamente se haga constar lo siguiente: 

a) Que se encuentre expedida a favor del Consejo de la Judicatura Federal. 
b) Que la fianza permanecerá en vigor desde el inicio de la vigencia del contrato hasta que se 

cumpla a entera satisfacción de "EL CONSEJO" las obligaciones a que se refiere el 
contrato y, en su caso, durante la substanciación de todos los recursos legales o juicios 
que se interpongan hasta que se dicte resolución definitiva por autoridad competente. 

c) Para su cancelación, se requerirá autorización expresa otorgada por "EL CONSEJO", a 
través de la Dirección General de Recursos Materiales. 

d) Que en caso de que se concedan prórrogas o esperas a "EL PRESTADOR DE 
SERVICIOS" para el cumplimiento de las obligaciones que se garantizan, la fianza 
quedará automáticamente prorrogada en concordancia con dicha prórroga o espera. 

e) Que en el supuesto de que la fianza se haga exigible, se someterá al procedimiento de 
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ejecución que establece el artículo 93 de la Ley Federal de Instituciones de Fianzas, aún 
para el caso de que procediera el cobro de intereses a que se refiere el artículo 95 bis de la 
propia Ley, con motivo del pago extemporáneo del importe de la fianza que se le requiriera. 
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En caso de que se suscriba convenio modificatorio que incremente el monto de este contrato 
"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" se obliga a entregar a "EL CONSEJO" la actualización de 
la fianza por el monto que corresponda, dentro de los cinco días hábiles posteriores a la fecha en 
que se suscriba el convenio de que se trate. 

DÉCIMA QUINTA. CAUSAS DE TERMINACIÓN DEL CONTRATO. 

El presente contrato terminará sin responsabilidad para "EL CONSEJO", en los siguientes 
supuestos: 

a) Por cumplimiento de su objeto o cuando haya transcurrido el plazo de su vigencia. 
b) Por nulidad, cuando el contrato o el procedimiento de donde se haya derivado la 

contratación se haya realizado en contravención a las disposiciones del Acuerdo 
General 6/2009 vigente. 

c) Por rescisión administrativa, cuando "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" incurra en 
cualquiera de las causales establecidas en el presente contrato. 

d) Por sobrevenir caso fortuito o fuerza mayor. 
e) Por razones de orden público o de interés general. 
f) Por mutuo consentimiento, siempre y cuando convenga a los intereses de ambas 

partes. 

Asimismo, "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" podrá solicitar la terminación anticipada del 
contrato por causa debidamente justificada, la que deberá ser aprobada por el Comité de 
Adquisiciones, Arrendamientos, Obra Pública y Servicios de "EL CONSEJO". 

Se levantará acta circunstanciada por el área encargada de supervisar el servicio, debiendo 
hacer constar la causa y los hechos que dieron motivo a la terminación del contrato, en la que se 
deberá incluir la determinación de las obligaciones pendientes de solventar por ambas partes. 

DÉCIMA SEXTA.- SUSPENSIÓN. 

"EL CONSEJO" podrá, en cualquier tiempo, suspender temporalmente en todo o en parte, la 
ejecución de los servicios materia del presente contrato, por causa plenamente justificada y 
acreditada, conforme al procedimiento establecido en el artículo 171 del Acuerdo General 
6/2009 vigente. 

DÉCIMA SÉPTIMA. RESCISIÓN ADMINISTRATIVA. 

Las partes convienen en que "EL CONSEJO" podrá rescindir administrativamente el presente 
contrato sin necesidad de declaración judicial, en el supuesto de que "EL PRESTADOR DE 
SERVICIOS" incumpla con cualesquiera de las obligaciones establecidas a su cargo previstas 
en este contrato. 

Serán causas de rescisión, de manera enunciativa, más no limitativa, las siguientes: 
a) Que "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" no proporcione los servicios en los términos de 

este contrato. 
b) Si "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" suspende la ejecución de los servicios, o si no los 

presta adecuadamente. 
c) Si "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" cede, traspasa o en cualquier forma enajena, total 
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o parcialmente, los derechos y obligaciones del presente contrato. 
d) Si "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" fuere declarado en concurso mercantil. 
e) . Si no entrega la garantía de cumplimiento de obligaciones o, en su caso, la actualización 

de la misma, en los términos y plazos establecidos en el presente contrato. 
f)Si los servicios materia del presente contrato, no se prestan con la calidad requerida por "EL 

CONSEJO". 
g) Si "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" contraviene la cláusula de confidencialidad 

establecida en este contrato. 
h) Cuando "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" no proporcione la información que le requiera 

"EL CONSEJO" dentro de los plazos establecidos. 
i) Si no entrega la póliza de seguro de responsabilidad civil que cubra los daños y perjuicios que 

ocasione el personal de "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" durante la ejecución del 
presente contrato, dentro del plazo señalado para ello. 

j) Cuando "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" incumpla con las obligaciones derivadas de este 
contrato por causas imputables a él. 

Cuando "EL CONSEJO" determine rescindir el contrato podrá, a su elección, descontar 
cualquier importe que se le adeude de los pagos pendientes de efectuar a "EL PRESTADOR DE 
SERVICIOS", o hacer efectiva la fianza otorgada. 

El procedimiento de rescisión se llevará conforme a lo siguiente: 

I.Se iniciará a partir de que la DGRM comunique por escrito al prestador de serv1c1os el 
incumplimiento en que haya incurrido, para que en un término de tres días hábiles a partir de la 
recepción del comunicado exponga lo que a su derecho convenga y aporte, en su caso, las 
pruebas que estime pertinentes; 
11. Transcurrido el término a que se refiere la fracción anterior, la DGRM propondrá al 
Comité de Adquisiciones, Arrendamientos, Obra Pública y Servicios la resolución de la rescisión 
administrativa acompañando los elementos, documentación y pruebas que, en su caso, se 
hubieren hecho valer; y 
111. La determinación de dar o no por rescindido el contrato deberá ser debidamente 
fundada, motivada y comunicada al prestador de servicios. 

DÉCIMA OCTAVA. CASO FORTUITO. 

Ninguna de las partes será responsable de algún atraso o incumplimiento- derivado de caso 
fortuito o fuerza mayor, por lo que de presentarse alguna de estas circunstancias, de ser 
necesario, constituirán el fundamento para dar por terminado el contrato, o bien, modificar el 
plazo para su cumplimiento, siempre y cuando éste sea posible y así lo solicite "EL CONSEJO". 

DÉCIMA NOVENA. RELACIÓN LABORAL. 

"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" como empleador y patrón del personal que utilice para la 
prestación de los servicios objeto de este contrato, será el único responsable del cumplimiento 
de las disposiciones laborales, fiscales, de seguridad social y civil que resulten de tal relación. 
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Por lo anterior, "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" exime a "EL CONSEJO" de cualquier 
responsabilidad derivada de tales conceptos y responderá por todas las reclamaciones que 
presenten en su contra las autoridades, terceros o sus trabajadores, sea cual fuere la naturaleza 
del conflicto, por lo que en ningún caso podrá considerarse a este último como patrón sustituto u 
obligado solidario. 

"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" se compromete a sacar en paz y a salvo a "EL CONSEJO" 
de cualquier reclamación que con motivo del presente contrato pretendiere su personal, terceros 
o autoridades, pagando en todo caso los gastos originados por esta causa, así como las 
prestaciones necesarias. 

VIGÉSIMA. CESIÓN DE DERECHOS. 

"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" no podrá ceder, gravar, transmitir o afectar, bajo cualquier 
título, todo o parte de los derechos y obligaciones que adquiere con motivo del presente 
contrato, salvo los derechos de cobro, previo consentimiento por escrito de "EL CONSEJO". 

VIGÉSIMA PRIMERA. CONFIDENCIALIDAD. 

"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" se obliga a mantener en secreto la información que le 
proporcione "EL CONSEJO" con motivo del presente contrato, siendo responsable de la 
difusión no autorizada de dicha información, respondiendo de los daños y perjuicios que cause 
por ese motivo. Esta confidencialidad será permanente y no cesará con la terminación del 
contrato. 

Asimismo, se obliga a proporcionar a "EL CONSEJO" toda la información relacionada con la 
ejecución del presente instrumento, dentro de los diez días hábiles siguientes a que éste se la 
solicite. · 

"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" asume la obligación, a la terminación del presente contrato, 
de devolver todos los documentos, papeles y/o cualquier información escrita, o almacenada en 
cualquier otro medio que obre en su poder y que le haya sido proporcionada por "EL 
CONSEJO" para la prestación del servicio materia del presente contrato, dentro de los quince 
días hábiles a que le sea solicitada, en su caso, por "EL CONSEJO". 

VIGÉSIMA SEGUNDA. RECONOCIMIENTO CONTRACTUAL. 

Con excepción de las obligaciones contenidas en este contrato y sus anexos, "EL CONSEJO" 
no adquiere ni reconoce otras distintas en favor de "EL PRESTADOR DE SERVICIOS", 
conviniéndose por las partes que cualquier situación no regulada en el presente instrumento 
pero relacionada con el mismo, será resuelta conforme a la normatividad contenida en el 
Acuerdo General No. 6/2009 vigente. 

Queda expresamente convenido que forman parte del presente contrato, además de los 
anexos que se relacionan, las bases del procedimiento de Licitación Pública Nacional 
Presencial , las aclaraciones que se hayan formulado, así como la oferta 
técnica y económica de "EL PRESTADOR DE SERVICIOS". 

VIGÉSIMA TERCERA.- CAMBIO DE DOMICILIO. 
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"EL PRESTADOR DE SERVICIOS" se obliga a comunicar por escrito a "EL CONSEJO", dentro 
de los diez días hábiles siguientes a que ocurra, cualquier cambio del domicilio declarado en el 
numeral 11.7 del capítulo de declaraciones del presente contrato. 

En caso de incumplir con esta obligación, "EL PRESTADOR DE SERVICIOS" acepta que todas 
las notificaciones que se le deban realizar relacionadas con este instrumento, surtirán sus 
efectos legales por el sólo hecho de efectuarse en el domicilio declarado en el numeral 11.7 
referido. 

VIGÉSIMA CUARTA. TRIBUNALES COMPETENTES. 

Para la interpretación y cumplimiento de las estipulaciones contenidas en este contrato, las 
partes se someten expresamente a las resoluciones del Pleno de la Suprema Corte de Justicia 
de la Nación, en términos de lo dispuesto por el artículo 11, fracción XX, de la Ley Orgánica del 
Poder Judicial de la Federación. 

Leído por las partes el presente contrato y debidamente enteradas de su contenido y alcances, 
lo suscriben de conformidad en tres tantos en original, en la Ciudad de México, Distrito Federal, 
a los días del mes de de 2014, con efectos a partir de la fecha de inicio de la 
vigencia del contrato que se suscribe. 

POR "EL 
CONSEJO" 

LIC. ARMANDO FERNANDEZ 
GALLAGA 

SECRETARIO EJECUTIVO DE 
ADMINISTRACIÓN 

L.C. ADRIANA ARANDA MEZA 
DIRECTORA GENERAL DE 
RECURSOS MATERIALES 

FIRMAS 

POR "EL 
PRESTADOR DE 

SERVICIOS" 

C.~~~~~~~~~~ 
APODERADO LEGAL DE LA 

EMPRESA~~~~~~~-
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TEXTO DE FIANZA PARA GARANTIZAR EL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO 

Importe de la Fianza: $ __ (cantidad con número y letra en moneda nacional) 

Por: (NOMBRE DEL PROVEEDOR O PRESTADOR DEL SERVICIO) 

A favor del: CONSEJO DE LA JUDICATURA FEDERAL 

Para garantizar por (NOMBRE DEL PROVEEDOR O PRESTADOR DEL SERVICIO), con 
R.F.C. Nº _____ , hasta por la expresada cantidad de$ (CANTIDAD 
CON NÚMERO Y LETRA EN MONEDA NACIONAL), el fiel y exacto cumplimiento de todas 
y cada una de las obligaciones a su cargo derivadas del contrato número , de fecha 
~ __ de de 2014, por un importe de$ (CANTIDAD CON 
NUMERO Y LETRA EN MONEDA NACIONAL) antes del Impuesto al Valor Agregado 
celebrado con el Poder Judicial de la Federación a través del Consejo de la Judicatura 
Federal, cuyo objeto es la (" "), como se precisa en la referido al 
contrato y se detalla en la propuesta técnica de la empresa proveedora afianzada. 

La Compañía Afianzadora expresamente declara: A) La presente fianza permanecerá en 
vigor desde la fecha de su expedición hasta que se cumplan a entera satisfacción del 
Consejo de la Judicatura Federal, las obligaciones a que se refiere el contrato indicado y en 
su caso, durante la substanciación de todos los juicios o recursos legales que se interpongan 
hasta que se dicte resolución firme decretada por autoridad competente; B) Para cancelar la 
fianza será requisito indispensable la conformidad por escrito otorgada por el Consejo de la 
Judicatura Federal a través de su Dirección General de Servicios Generales; C) En el caso 
de que se concedan prórrogas o esperas al fiado para el cumplimiento de las obligaciones 
que se garantizan, la Compañía Afianzadora continuará garantizando dicho cumplimiento en 
concordancia con el nuevo plazo concedido en tales prórrogas o esperas; D) En el supuesto 
de que la fianza se haga exigible, se someterá al procedimiento de ejecución que establece 
el artículo 93 de la Ley Federal de Instituciones de Fianzas, aún para el caso de que 
procediera el cobro de intereses a que se refiere el artículo 95 bis de la propia ley, con 
motivo del pago extemporáneo del importe de la fianza que se le requiera. 

FIN DEL TEXTO 

Nota: Esta fianza es por el 10% del monto del contrato sin 1.V.A. 
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