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CENTROS EDUCATIVOS PUBLICOS PARA SER UTILIZADO EN LA ELABORACION DE RAC
DURANTE EL ANO ESCOLAR 2016-2017; LLEVADA A CABO POR EL PROGRAMA DE ALIME
MODALIDAD PAE-REAL, DEL INSTITUTO NACIONAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL, MINISTERIO DE UCACION
(Referencia: INABIE-CCC-LPN- 2016-MIPYMES-05)

CONTRATO MODALIDAD MIPYME
PERSONA JURIDICA

1.- INTRODUCCION

1.1.- GENERALES:

De una parte, el INSTITUTO NACIONAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL, RNC No.401-50561-4 entidad gubernamental,
organizada de conformidad a la Ley General de Educacion No.66-97 de fecha 9 de abril del 1997, con su sede y oficinas
principales en la Av. Max Henriquez Urefia, No. 35, casi esquina Lope de Vega, Ensanche Piantini, Santo Domingo, Distrito
Nacional, Republica Dominicana, legalmente representado por su titular, RENE ARTURO JAQUEZ GIL, dominicano,
mayor de edad, Licenciado en sociologia, portador de la Cédula de Identidad y Electoral No.001-0871493-2, domiciliado y
residente en esta ciudad, quien actia en virtud de las facultades que le otorga la Ley No.66-97 y del Decreto No.468-12
del 17 de Agosto del afio dos mil doce (2012), entidad que en lo adelante para los fines de este contrato se denominara
EL INSTITUTO o PRIMERA PARTE o por su propia denominacion social.

De la otra parte, la razon social COMERCIAL JOSE RAMIREZ, SRL, RNC No.1-30-63193-1, sociedad comercial
organizada y existente de conformidad con las leyes de la Republica Dominicana, con su domicilio social y asiento principal
en la calle Sanchez, No. 55, sector Los Hoyitos, EI Seybo, Republica Dominicana, debidamente representada para por su
Gerente el sefior JOSE ALBERTO RAMIREZ HERNANDEZ, dominicano, mayor de edad, portador de la Cédula de
Identidad y Electoral No.025-0002041-3, domiciliado y residente en la calle Nuestra Sefiora del Rosario, No. 8, el Seybo, y
ACCIDENTALMENTE EN ESTA CIUDAD DE SANTO DOMINGO, Republica Dominicana; quien para los fines del presente Q<
Contrato, se denominara “EL SUPLIDOR” o “SEGUNDA PARTE". ,_7

Para referirse a ambos se les denominara LAS PARTES.
1.2.- PREAMBULO: \

POR CUANTO: El Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil fue creado como un organismo descentralizado por la Ley de
Educacion 66-97, adscrito al Ministerio de Educacion con el fin de promover la participacion de los estudiantes en las
diversas actividades curriculares, co-curriculares y extracurriculares y promover la organizacion de servicios, tales como:
transporte, nutricion escolar y servicios de salud, apoyo estudiantil en materiales y Utiles escolares, clubes cientificos,
tecnologicos y de artes, becas e intercambios de trabajo social, de turismo estudiantil, trabajo remunerado en vacaciones
y de gobierno estudiantil.



POR CUANTO: El Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil es la instancia responsable de la Implementacio peFv ion

y Control del Programa de Alimentacion Escolar (PAE), y de trabajar en el disefio, fortalecimiento de la ormés prodésgsv
administrativos financieros, sistemas de control y aseguramiento de la calidad, asi como, de todo Jfa\roc‘feso ‘Iega] que
implica la seleccion de los suplidores de alimentos liquidos y sélidos que ofrecen sus servncm{ en el frég{an}a de =
Alimentacion Escolar. e

Publicas de Blenes Ser\nmos Obras y Concesiones, y su posterior modificacion contenida en Ia Ley 449-06, de fechaseis (06)
de diciembre del dos mil seis (2006), establece entre los Procedimientos de Seleccion la Licitacion Publica Nacional.

POR CUANTO: A que la referida Ley, en su Articulo 16, numeral 1, establece ademéas que: “Licitacion Publica: Es el
procedimiento administrativo mediante el cual las entidades del Estado realizan un llamado publico y abierto, convocando a los
interesados para que formulen propuestas, de entre las cuales seleccionara la mas conveniente conforme a los pliegos de
condiciones correspondientes.”.

POR CUANTO: La seleccion y contratacion de los Suplidores del Programa de Alimentacién Escolar Modalidad PAE-
REAL se realizé en base a la Licitacién Publica Nacional de Doble Apertura, Referencia: INABIE-CCC-LPN- 2016-MIPYMES-
05, llevada a cabo por el INABIE para el periodo escolar 2016-2017, con lo cual se garantiza el abastecimiento de los
alimentos servidos en todas las escuelas publicas del pais, evitando asi situaciones de desercion escolar por falta de una
alimentacion diaria que desincentivaria a los nifios y nifias a asistir a los centros educativos.

POR CUANTO: La Ley No.488-08, es la que crea un marco regulatorio para promover el desarrollo social y economico
nacional a través del fortalecimiento competitivo de las Micro, Pequefas y Medianas Empresas(MIPYMES) del pais, para
contribuir por su intermedio a la creacion de nuevos empleos productivos; y mejorar la distribucion del ingreso, mediante
la actualizacion de la base institucional vigente de las mismas, y la instauracién de nuevos instrumentos que promuevan y
faciliten su desarrollo integral y su participacion eficiente en la estructura productiva de la nacion.

POR CUANTO: En fechas Lunes 29 de Febrero y Martes 01 de Marzo del afio 2016, EL INSTITUTO llamo a participar en
la Licitacion Publica Nacional para la Adquisicion de alimentos crudos y alimentos procesados y su distribucion a los centros
educativos plblicos para ser utilizados en la elaboracion de raciones alimenticias, durante el afio escolar 2015-2016;
llevada a cabo por el Programa de Alimentacion Escolar, Modalidad PAE-REAL, del Instituto Nacional de Bienestar
Estudiantil, Ministerio de Educacion. (Referencia: INABIE-CCC-LPN- 2016-MIPYMES-05).

POR CUANTO: Que el dia 14 de Abril 2016, se procedio a la recepcion de las propuestas (Sobes A y B) y apertura y
lectura de los Sobres “A", contentivos a las Propuestas Técnica, en presencia del Comité de Licitaciones y del Notario
Publico actuante.

POR CUANTO: Que desde el Viernes 27 de mayo al lunes 30 de mayo 2016, se procedio a notificar a los Oferentes que
habian quedado habilitados para la apertura y lectura de las Propuestas Econémicas “Sobre B”.

POR CUANTO: Que el Miércoles 15 de Junio 2016, se procedio a la apertura y lectura de los Sobres “B", contentivos de
las Propuestas Econdmicas, conteniendo La Declaracion Jurada ante Notario de Aceptacion de Precio Unico dado por el
INABIE y la Poliza de Seguro o Garantia de Seriedad de |a oferta, de los Oferentes que habian superado la primera etapa
de la Licitacion, en presencia del Comité de Licitaciones y del Notario Publico actuante.
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POR CUANTO: Que después de un minucioso estudio de todas las Propuestas presentadas, el Comité de Gomipras, y

Contrataciones de Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil, mediante Acta No. LPN- 2016-M|PYMES$§:}f§qt§§i3°0’def

(=]

Junio del ailo DOS MIL DIECISEIS (2016), le adjudico a EL SUPLIDOR el Contrato de Suministro parié’ﬁgf‘agqui'siggé?"{ggg
fi= : fiss ;\‘ i

los Bienes que se indican més adelante. ER

s

\\\.‘ "/’_} A
POR CUANTO: A que desde los dias 30 de junio al 13 de julio 2016, Instituto Nacional de Bienestar Est&iigﬁtjl proced
a la notificacion del resultado de la Licitacion conforme al Cronograma establecido. RS

POR CUANTO: Que el articulo 28 La ley 340-06, establece: “El contrato sera valido cuando se realice conforme al
ordenamiento juridico y cuando el acto definitivo de adjudicacion y la constitucion de la garantia o pdliza de seguro sean
cumplidos. Se perfeccionara por la notificacion de la recepcion de la orden de compra por parte del proveedor o por la firma
de las partes del Contrato a intervenir”.

POR CUANTO: En fecha DIECINUEVE (19) de SEPTIEMBRE del afio DOS MIL DIECISEIS (2016), EL SUPLIDOR
constituyd la Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato, correspondiente al Uno (1%) del monto total adjudicado, en
cumplimiento a la disposicion del Articulo 112 del Reglamento de Aplicacion de la Ley, emitido mediante el Decreto 543-
12, de fecha seis (06) de Septiembre del dos mil doce (2012).

VISTA: La Constitucion de la Republica Dominicana

VISTO: El articulo 177 de la Ley de Educacion 66-97 que crea al Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil

VISTA: La Ley 340-06 sobre Compras y Contrataciones Publicascon modificaciones de la Ley No.449-06 que establece en
su articulo 16 el procedimiento de Licitacion Publica Nacional.

VISTA: La Ley 488-08 sobre las Micro, Pequenas y Medianas Empresas (MIPYMES)

VISTA: Las solicitudes de Compras y Contrataciones contentiva de los bienes a adquirirse y de los servicios a
suministrarse, firmada por la Unidad Operativa de Compras y Contrataciones conforme al plan anual de Compras y
Contrataciones.

VISTO: El Calendario Escolar Aprobado para el periodo (2016-2017)

VISTO: El Certificado de Existencia de Fondos aprobados por el DAF o su equivalente, donde verifica, reserva y hace
constar que la Entidad Contratante cuenta con la apropiacion de fondos suficientes para llevar a cabo dicha licitacion.

VISTO: El proyecto de pliego de condiciones especificas y sus anexos para bienes y servicios.
VISTO: El Dictamen Juridico sobre la legalidad del Pliego de Condiciones Especifica, firmado.
VISTA: La difusion y publicacion de la convocatoria en los periodicos y el portal del MINERD.

VISTA: El acta de adjudicacion de referencia (LPN- 2016-MIPYMES-05) de fecha 30 de Junio del afio DOS MIL DIECISEIS
(2016) emitida por el comité de compras y contrataciones del INABIE
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(2016).

1.3.- DEFINICIONES:

Ny
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-».7 ,'

Siempre que en el presente Contrato se empleen los siguientes términos, se entendera que signifi can\[o que se expresa a /
A\
continuacion: N Bigp oW

S

———
e
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Pliego de Condiciones: Documento que contienen las bases de un proceso de seleccion y contratacion, en las cuales se
indican los antecedentes, objetivos, alcances, requerimientos, planos para el caso de obras, especificaciones técnicas o
términos de referencias, y mas condiciones que guian o limitan a los interesados en presentar ofertas.

El Contrato: El acuerdo firmado y celebrado entre LAS PARTES, para la ejecucion del servicio, incluidos todos los anexos
del mismo, asi como todos los documentos incorporados mediante referencia en los mismos.

El SUPLIDOR, La Empresa, El Contratista o El Proveedor: Nombre de la persona natural o juridica, consorcio, que
ejecutara el objeto del Contrato.

El Gobierno: El Gobierno de la Republica Dominicana.

Entidad Contratante: Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil, Entidad que realiza la contratacion.
SAC-PAE: Sistema de Aseguramiento de la Calidad del Programa de Alimentacion Escolar

OMS: Organizacion Mundial de la Salud

Monto del Contrato: El importe sefialado en el Contrato en Pesos Dominicanos.

o 3
OPS: Organizacién Panamericana de la Salud. (X

1.4.- IDIOMA:

El presente Contrato ha sido redactado en espanol, que sera el idioma de control para todos los asuntos relacionados
el significado e interpretacion de los términos y condiciones de este documento.
2.- ACUERDO.
POR LO TANTO: y en el entendido de que el anterior preambulo forma parte integral del presente Contrato,
ega

LAS PARTES HAN CONVENIDO LO SIGUIENTE:

Articulo 1: Objetivo del Contrato: La SEGUNDA PARTE por medio del presente contrato se compromete a la entr

de alimentos crudos y alimentos procesados y su distribucion a los centros educativos pablicos para ser utilizados en la
elaboracion de raciones alimenticias, durante el afio escolar 2016-2017; llevada a cabo por el Programa de Alimentacion
Escolar, Modalidad PAE-REAL, del Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil, Ministerio de Educacion. De acuerdo con
las condiciones fijadas en el Pliego de Condiciones Especificas de la Licitacion de Referencia: (INABIE-CCC-LPN- 2016-
MIPYMES-05).



Articulo 2: Validez Del Contrato: El Contrato sera valido cuando se realice conforme al ordenamiento juridico y cuando
el acto definitivo de Adjudicacion y la constitucion de la Garantia de Fiel Cumplimiento del Contrato sean cumplidos.

Articulo 3: Alcance del Servicio: EI SUPLIDOR debera entregar, segtn los lotes (R-29) adjudicado, los alimentos crudos
y procesados (Avena en Hojuelas, Queso Cheddar, Platano Verde, Harina de Maiz, Guineo Maduro, Cebolla, Filete
de Bacalao Seco y Salado, Huevos, Aceite de Soya, Sal Refinada Yodada, Azicar Crema, Pan o Galleta Salada,
Canela en Astillas, Guineo Verde, Tuna, Ajies, Mantequilla, Tomate y Margarina), requeridos para la elaboracion del

ment formulado por el INABIE, modalidad PAE-REAL, la cantidad de TRES MIL QUINIENTOS CUARE 0S
ETENTA Y DOS (3,542) raciones alimenticias, bajo las condiciones establecidas en el articulo 4, y realizaf u.distr' bha}g
ivos pt cs&el“é"é’ 2016
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No hay nada escrito debajo de estas lineas
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Articulo 4: Caracteristicas Generales de los Productos:

@

Ministerio de Educacién PRODUCTO: HUEVOS REVISION: 04 // 1?

Instituto Nacional de Bienestar Estudianti PAGINA: ¥1

e

FICHA TECNICA FECHA: 57/ ]

7
CODIGO: FT-PR-H-001 /j./ N

YL 2 'y

oub

= e

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre

HUEVOS

Definiciones

Es el producto de la gallina(Gallus domésticus) que contiene el germen del embriény i

las sustancias destinadas a su nutricién,el cual es utilizado para consumo humano.

Duracidén

15 dias en condiciones de almacenamiento adecuado

Almacenamiento

Buenas condiciones higienico - sanitarias y ambientales (temperatura, humedad).
Los huevos deben almacenarse en un lugar limpio,fresco, protegidos y aislados del
suelo y paredes.

Envase

Los envases donde se colocan los huevos deben ser de una material
adecuado,resistentes a golpes. Deben ser nuevos, limpios y secos.

2. REQUISITOS GENERALES

Los huevos deberan ser frescos y limpios. Estaran libres de suciedad, manchas de sangre o excremento.
El cascarén no debe estar fragturado.

Los huevos no deben tener el disco germinal desarrollado ni estar incubados.

3. REQUISITOS FISICOS

Los huevos adquiridos en el Programa de Alimentacion Escolar ( PAE) seran grado A con un peso
comprendido entre 55.0- 60.0 gramos

4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

D R)

CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Cdscara y cuticula normal, limpia, intacta.
Cascara de color uniforme. La clara de consistencia gelatinosa, transparente, las ye-
Color .
mas de color amarillo, centradas, sin manchas, sin desarrollo perceptible de germen.
Sabory Olor Propio del huevo fresco. Ausencia de olores extrafios.




ﬁ.{ FICHA TECNICA FECHA: B/7/ 1

i {3 ; CODIGO: FT-FF-GN-001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: GUINEO MADURO REVISION: 00 ===

. - - = - / \k" Ly (g r \
Instituto Nacional de Bienestar Estudianti PAGINA PP e g |

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre GUINEO MADURO

\ 1y 0
[
Es la fruta del arbol Musa sp, perteneciente a la familiade las musace\astéﬂg‘itad/

Definiciones

de madurez, listo para su consumo directo.
Caracteristicas Guineo maduro, de textura firme, entregado en manos, dedos o racimos.

La cantidad entregada debe ser homogenea en cuanto a la variedad, colory calibre.
Duracion 5dias a temperatura ambiente

Libre de humedad, temperatura ambiente y buenas condiciones higienico -
Almacenamiento |sanitarias.

Los guineos se entregaran a los centros educativos e n envases plasticos limpios.
Envase

2. REQUISITOS GENERALES

Los guineos deberan presentar un grado de madurez uniforme, donde la coloracion amarilla sea predo-
minante, con algunas areas negras.Deben serduros y firmes al tacto.

Deben tener una superficie lisa, sin sefiales de deshidratacion ni de maltrato fisico producidos por
friccion, golpes o cortaduras, sin rajaduras en la corteza. No deben presentar signos de ataques de
plagas.

La pulpa debe sersuave y esponjosa, propia de un guineo maduro.

3.PESO DEL PRODUCTO
Los guineos distribuidos en el Programa de Alimentacion escolar deben tener un peso minimo de

150 gramos.
4, REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

O RHF

CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Propio del guineo maduro
Color Amarillo con pequefias areas negras.
Sabory Olor Propios del guineo maduro




FICHA TECNICA FECHA: 2/1 B

gﬁi CODIGOFT-PR-AH-001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: AVENA EN HOJUELAS REVISION: 03

Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil PAGINA: ¥1

1. DATOS DEL PRODUCTO w7

Nombre AVENA EN HOJUELAS

Definiciones Es el producto que se obtiene al cortar, cocer y rolar la avena en gﬂa.g c

e

e i

Duracion Ver fecha de vencimiento W\ 7 Do gy ;7‘
Almacenamiento [Buenas condiciones higienico - sanitarias y ambientales (humeda&@mﬂeratura)
'/.f“- o WO 7
‘o
“-.._.ﬁ__-__,

2. REQUISITOS GENERALES

La avena en hojuelas deberd elaborarse a partir de granos de avena descascarados, sanos y limpios,
exentos de materia terrosa y en perfecto estado de conservacion.

La avena deberd estar empacada en envases adecuados, preferiblemente transparentes que permitan
observar el producto. Debera estar libre de insectos y materias extrafias.

3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS

REQUISITOS MALORES
MINIMO MAXIMO
Humedad 12%
Proteinas 13.6%
Fibra 2.3%
Grasa 10%
4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS
CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Mezcla de hojuelas grandes, medianas y pequenas integras.
Color Caracteristico
Sabory Olor Olor y sabor a producto fresco, caracteristico de la avena

oo
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FICHA TECNICA FECHA: B/7/#

CODIGO: FT- PF-SE-001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: FILETE DE BACALAO SECO Y SALADO |Revision: 00
Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil PAGINA:1/1
P \\\, S e,
1. DATOS DEL PRODUCTO Z\'\
Nombre FILETE DE BACALAO SECO Y SALADO S e

Definiciones

Es el producto proveniente de la carne del pez bacalao, al cual se lg haelj
mayor parte del agua por medio de laadicion de sal para fines de conservag
\\Z

. Dp/oad

Duracion

Almacenamiento

Ver fecha de vencimiento XL rmed
Libre de humedad y buenas condiciones higienico - sanitarias. o

Envase

Fundas (bolsas) de polietileno transparente.

2. REQUISITOS GENERALES

El producto se presenta como lonjas de pescado seco y salado que se obtienen mediante cortes parale-
los a la espina dorsal, una vez retirado las aletas, espinas principales y la pared central.

Debe presentar un aspecto uniforme, con las lonjas integras, sin flecos o trozos sueltos.

El envase debe ser grado alimenticio, hermeticamente cerrado.

No debera tener particluas extrafias (cristales, metales, plasticos u otros materiales).

3. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Unifqrme, n_:on_ las lonjas enteras, sin flecos ni trozos del filete
Consistencia firme al tacto.
Color normal, propio del bacalao salado. No debe presentar coloracion rojiza propia
asociada a presencia de microorganismos halofilos.
Sabor y Olor Caracteristico del propio




17

FICHA TECNICA

FECHA:I/7/ D

CODIGO: FT-PR-HM -001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: HARINA DE MAIZ e

Instituto Nacional de Bienestar Estudianti

REVISION: 02

1. DATOS DEL PRODUCTO

\qufvl:)p
. N
PAGINA:1/1 /7 o5 pr

S —

i
HARINA DE MAIZ {E

Nombre
Es el producto que se obtiene del grano de maiz comin, Zea Mays L. ,
Definicién maduro y sin germen, exento de impurezas, el cual se tritura hasta ob
granulometria requerida.
Duracion Ver fecha de vencimiento

Almacenamiento

Libre de humedad y buenas condiciones higienico sanitarias

Envase

El envase debe ser de material grado alimenticio, que conserve las cualidades
organolépticas, nutritivas e inocuidad de producto. Deben estar hermeticamente
sellados, ser transparentes (que permitan observar su contenido), resistentes alas
condiciones de transporte, almacenamiento y manipulaciéon en el consumo.

2.REQUISITOS GENERALES

La harina de maiz debera elaborarse a partir de granos de maiz sanos y limpios, exentos de materias terro-
sas, insectos, u otras materias extrafas.

Debe presentar una granulometria uniforme y estar libre de materias extrafias.

No debe presentar signos visibles de presencia de mohos.

3. REQUISITOS FISICO - QUIMICOS

VALORES
ESPECIFICACIONES . (%)
MINIMO MAXIMO
Humedad 13.0
*Proteinas (N x 6.25) 8.0
*Fibra Cruda 1.0
*Valores en base a materia seca.
4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS
ASPECTO DESCRIPCION
Aspecto De granulacion fina, sin grumos secos y asperos al tacto.
Color Variado, del crema al amarillo
i & pti ; lord
saboiy OlaE Para la evaluacion organoléptica de debe cocer el producto. El sabory olordeben ser

caracteristicos del producto fresco.
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FICHA TECNICA FECHA: 157/

_ﬁ.
i ; CODIGO: FT - PR-P-001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: PLATANO VERDE REVISION: 03

Instituto Nacional de Bienestar Estudianti PAGINA : ¥1 S

/

/> Pery :

1. DATOS DEL PRODUCTO /j/ :L
Nombre PLATANO VERDE (= ¢
s Producto obtenido de plantas de la variedad del género Musa des i ado al
Definicion T o
consumo fresco. ANy W &
Duracion De acuerdo al consumo y condiciones de almacenamiento W Bipan% K
Almacenamiento |Libre de humedad y calor, buenas condiciones higienico- sanitarias S
Los platanos se entregan a granel en los centros educativos. Si se utilizan sacos u
Envase otro tipo de envases, deben estar limpios y secos, libres de sustancias
contaminantes
2.REQUISITOS GENERALES

Los platanos deberan tener una coloracion verde uniforme (sin madurar), estar enteros, sin grietas.

No deben presentar rayas profundas ni huellas de ataques de plagas o enfermedades.

No deben presentar signos de podredumbre ni dafios causados por humedad excesiva.

Deben estar exentos de deformaciones , mallugaduras, dafios causados por temperatura baja por exceso
de refrigeracion.

3. REQUISITOS FISICOS

Los platanos adquiridos en el Programa de Alimentacion Escolar ( PAE)seran del tipo barahonero, cibae-
fio u otra variedad similar, con un peso minimo de 200 gramos.

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Bien formado, con el pedidnculo intacto
Color Coloracién uniforme verde, sin madurar
Sabory Olor Caracteristico del producto.

11



,ﬁ. FICHA TECNICA FECHA: 7/V13

u CODIGO: FT-PR-QC-001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: QUESO TIPO CHEDDAR REVISION: 02
Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil PAGINA 1/ 1
——
1. DATOS DEL PRODUCTO % m
Nombre del Producto |QUESO TIPO CHEDDAR //, VELZ ON Budl4
Definicion Es el producto obtenido por la coagulacion de leche pasteunzad# i Fer”

La cuajada obtenida es prensada y sometida a un proceso de che arizaclo 4
posteriormente a procesos de cortado, desuerado, salado, prens

racion a temperatura y humedad controladas. i L 4
» ‘ﬁ e,
Duracion De acuerdo a su maduracion y condiciones de almacenamiento refrlgeradﬂ i ‘,,,;f"
Almacenamiento Mantener refrigerado. il

2. REQUISITOS GENERALES

El queso cheddar debe presentar consistencia dura, con un color uniforme. No debe presentar ojos
debido a la formacién de gas.Debe estar recubierto por parafina, tela u otro material adecuado.

El queso tanto en su corteza como en su interior debera estar exento de impurezas que indiquen
manipulacion inadecuada del producto.

3. REQUISITOS FISICO - QUIMICOS

ESPECIFICACIONES VALORES

MAXIMO MINIMO
Humedad (porcentaje en masa) 39
Materia grasa (porcentaje en masa en extracto hiimedo) 33
Proteina (porcentaje en masa en extracto hiimedo) 25
Extracto seco (porcentaje en masa) 61

4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION

Sabor A producto sano y fresco. Sabor propio a este tipo de queso

Color Uniforme, de amarillo paja palida a oscura, hasta llegar a anaranjado
Olor Suave, propio del producto

5. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

ESPECIFICACIONES VALORES PERMITIDOS
Coliformes Maximo 50 UFC/g
Hongos y levaduras Maximo 50 UfC/g
Microorganismos patégenos AUSENTES
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FICHA TECNICA

FECHA:T/V13

Ministerio de Educacién

Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil

PRODUCTO: ACEITE DE SOYA

CODIGO: FT-PR-AS-001

REVISION: 02

PAGINA:V1

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre ACEITE DE SOYA =

Definicién Es el aceite puro extraido de las semillas de la especie Glycine ma%}j\m" N “‘ws,;\\\\\ !
Merill, sanas, limpias y en buen estado de conservacién. “pEAZ ON B ~N\

Duracién Ver fecha de vencimiento _/[' = e, 7

Almacenamiento

NS
R

Buenas condiciones higienico - sanitarias y ambientales de tempé}ituga';\jth_th‘é

d. F

o
Q

2. REQUISITOS GENERALES . El aceite de soya no debera contener ningln otro aceite y é@b@?fg?é’hfé}d
dimentos, detritos o cualquier otra impureza visible, ni sustancias destinadas a dar aroma '_i\’c’ii’fié;eijisﬂs’

caracteristicas fisico-quimicas.

El aceite de soya adquirdo por el PAE ebera estar envasado en un recipiente adecuado, transparente, que

permita ver el producto.
3. REQUISITOS FISICO - QUIMICOS

ESPECIFICACIONES MALOLES
MINIMO MAXIMO
Densidad Relativa a 25 °C 0.910 -
Indice de Refraccion a40° C 1.4642 1.4702
Indice de Saponificacion (mg KOH/g de aceite) 189 195
Indice de Yodo (metodo de Wijs) 120 195

3. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

1

——
A

CARACTERISTICA DESCRIPCION

Sabor Propio de este producto, exento de sabores extrafios o rancios.
Color Color amarillo claro, uniforme propio del aceite de soya

Olor Suave, propio del producto, exento de olores extraiios o rancios.
Aspecto, textura Viscosidad propia del producto.

13
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Ministerio de Educacién

Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil

FICHA TECNICA FECHA: 15/7/13

CODIGO: FT-PR-AC-001

PRODUCTO: AZUCAR CREMA REVISIONTOZ
\(\L R

1. DATOS DEL PRODUCTO

m{b: 1r1 o

Nombre AZUCAR CREMA ot ti
Es el producto sélido constituido esencialmente por sacarosh& t‘emdo a part:r de
Definicion la cafia de aztcar (Saccharum officinarum L) porcristaless tc‘.-s recu_bjgrtos por
una pelicula de miel madre. —
Duracion De acuerdo al empaque y condiciones de almacenamiento o

Almacenamiento

Libre de humedad y buenas condiciones higienico sanitarias

Envase

El azucar crema que se entrega en los centros educativos, debe estar envasado en
fundas transparentes, de material grado alimenticio, resistentes y bien selladas. Si
el producto es reenvasado desde su envase original, el proceso debe realizarse bajo
condiciones higienico-sanitarias adecuadas para evitar su contaminacion.

2. REQUISITOS GENERALES DEL PRODUCTO
El aztcar debe estar libre de materias extrafias (materia terrosa, bagazo, piedras, particulas metalicas,
parasitos) u otro material que indique manipulacion inadecuada del producto.

3. REQUISITOS FISICO QUIMICOS

ESPECIFICACIONES MBLORDE
MINIMO MAXIMO
Humedad 0.6 %
Polarizacion 98.0%
Cenizas 0.5%
Granulometria (Abertura media 0.8 mm) 30.5%
3. ESPECIFICACIONES ORGANOLEPTICOS
ASPECTO DESCRIPCION
Aspecto Cristales de granulacion uniforme, sin aglomeraciones
Color Crema
Sabory Olor Sabor dulce caracteristico del azicar crema y olor inodoro

14
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FICHA TECNICA FECHA: 2/ B

CODIGO: FT-PR-S-001

Ministeriode Educacién PRODUCTO: SAL REFINADA REVISION: 02
Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil PAGINA: 1/ 1
1. DATOS DEL PRODUCTO
Nombre SAL REFINADA
Definicién Es el producto obtenido de la purificacién y refinado del Cloruro da{a WVl \

utilizando procedimientos apropiados. \->‘ gp Wolar), “a,

Duracion Ver fecha de vencimiento (& Snvgne
Almacenamiento |Libre de humedad y buenas condiciones higienico- sanitarias H . < 8 2

2.REQUISITOS GENERALES \\ o |
La sal de calidad alimentaria debe presentarse bajo forma de cristales blancos, estara Ilbrekde impurez

La sal debera ser yodada.Podra contener aditivos alimentarios aprobados por las reglamentacnones vi-
gentes.El producto debe estar envasado en recipientes adecuados para su conservacion.

O §
m\\\ Doy |12

3. REQUISITOS FISICO - QUIMICOS

ESPECIFICACIONES VALORES

MINIMO MAXIMO
Contenido de Cloruro de Sodio (enproducto seco) 98.0% =
Contenido de Yodo elemental 30 ppm 100 ppm
4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION

Aspecto Cristales de granulacion uniforme, limpios, libres de impurezas
Color Blanco
Sabory Olor Sabor salino caracteristico y olor inodoro

15



FICHA TECNICA FECHA: 157/13

CODIGO: FT-PR-C-001

Ministerio de Educacion PRODUCTO: CANELA EN ASTILLAS REVISION: 03
Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil PAGINA: 1/ 1
1. DATOS DEL PRODUCTO
Nombre CANELA EN ASTILLAS

La canela es lazonainterna de la corteza del arbol canelo (Cinnamomum verum )

Definicion perteneciente a la familia de las Lauraceas.Se utiliza para mejorar el sabor y aroma
de los alimentos.
Duracion De acuerdo a las condiciones de almacenamiento.

Almacenamiento

Lugar limpio y seco, con buenas condiciones higienico- sanitarias.

Envase El envase de la canela debe ser de un material grado alimenticio, transparente, que
permita observar el producto.
2.REQUISITOS GENERALES

La canela en astillas debe ser genuina, sana, libre de materias extrafias y de partes de la
gue no posean cualidades de condimento.

3. REQUISITOS FISICO - QUIMICOS

REQUISITOS VALOR

Humedad (maximo) 14 %

4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION
% Se presenta en forma de astillas de la corteza del arbol de origen, con color unifor-
specto : : =
me, libre de materias extrafias.
Color Marrén rojizo, caracteristico del producto
Sabory Olor Sabor intenso entre dulce y amargo, olor agradable, caracteristico del producto.

5 REQUISITOS SANITARIOS

La canela deberd estar libre de insectos, parasitos y hongos u otro material contaminante.
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FICHA TECNICA FECHA: 2/V B

%ﬁg CODIGO: FT-PR-M-001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: MARGARINA REVISION: 02

Instituto Nacional de Bienestar Estudianti PAGINA: 1/ 1

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre MARGARINA

Definicién Es una emulsién semisdlida constituida por aceites y grasas vegetales co-
mestibles, agua, sal, adicionada o no de saborizantes autorizadosy / o especias.

Duracion Ver fecha de vencimiento

Almacenamiento Libre de calor, buenas condiciones de higiene. Refrigerar luego de abrir el envase.

2. REQUISITOS GENERALES . La margarina debe tener olor y sabor caracteristicos, libre de olores y sabores

rancios o extranos. El color debe ser uniforme.

La consistencia debe ser propia del producto.

La margarina debe ser envasada en recipientes adecuados, herméticamente cerrados y fécilewar

y almacenar. \ﬁ\.\\
Lyas /)

3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS

VALORES

ESPECIFICACIONES
MINIMO

Humedad (porcentaje en masa)

Materia grasa % (porcentaje en masa) 80%

Sal

4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION

Aspecto Propio a este producto

Color Amarillo uniforme, caracteristico del producto

ey

Sabory olor Suave, propio del producto fresco

=l
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FICHA TECNICA FECHA: BVB

CODIGO: FT-GS- 001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: GALLETA SALADA REVISION: 01

Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil PAGINA: 1/ 2

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre GALLETA SALADA

Es el produco elaborado a base de harina de frigo, maiz u otra fuente aprobada por el INABIE, mankeca vegetal
o margarina, huevos, azucar, levadura agua y sal de acuerdo ala Brmula establecida por el Insfituto

iciones : o /
Dafini Nacionall de Bienestar Estudiantil (INABIE),cocido en horno y empacado en envases edecuados para su

conservacion.
Duracién Una semana bajo condiciones de almacenamiento adecuadas.
Almacenamiento En almacen limpio y seco, con buena venfiacion. Colocado en una superficie plana, aislada del suelo y paredes|

Los empaques deben colocarse de forma tal que no se afecte la integridad del producio.

2. REQUISITOS GENERALES
La galleta debera estar integra y fresca . Su esfruclura fisica serd compacta y uniforme de acuerdo a la forma de presentacion.
No debera ener presencia de mohos ni particulas extrafias. No debe estar sobrecocida (quemada) ni deficiente de coccion.

La galleta debe empacarse en un envase fransparente, apropiado para la conservacion e integridad del produco.

3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS \\ v -O" N
PARAMETROS VALORES * o n, T N\

Grasas 8.0% Y & L, o /-\

Prokinas 11.0% . }

Carbohidraibs 66.0%

Energia 4723.0Rcal 7100 gramos

O; -\""\ﬁ /
Tolerancia: + 509% Stritg NR© w2

S ——y
Composicién nutricional para los valores *: Grasas : 4.56 g / Proteinas 6.3 g : / Carbohidratos I3TU'§’/
4. FORTIFICACION CON MICRONUTRIENTES

La harina de trigo y la harina de maiz utlizadas para la elaboracion de la galleta deberan ser forfificadas con los micronufrientes y
en la proporcién que eskblecen las Normas Dominicanas :

- NORDOM 334 Harina de Maiz sin Germen. Especificaciones

(Tiamina, Riboflavina, Niacina, Acido Félico, Hierro, Vitaminas A , E y B6)

- NORDOM 76 Harina de Trigo de Primera. Especificaciones

(Tiamina, Niacina, Riboflavina, Hierro)

Las empresas suplidoras de galletas deberan verificar que las harinas contienen los micronufrientes y en la proporcion que establecen las
normas, requiriendo a sus suplidores una garantia de cumplimiento y realizando evaluaciones periodicas.

5. PESO DELA GALLETA
El peso establecido para la unidad de galleta es de 57 gramos (2.0 onzas).

6. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Uniforme, consistencia propia del producto.
Color Propio del producio bien cocido.
Sabor Agradable, propio del propio fresco
Olor agradable, propio del producb fresco.
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FICHA TECNICA

FECHA: &V B

Ministerio de Educacién
Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil

PRODUCTO: GALLETA SALADA

CODIGO: FT-GS - 001

REVISION: 01

PAGINA:1/ 2

7.REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

PARAMETROS VALORES
Recuenbo botal de microorganismos aerobios mesofilos <5,000 UFC/g
Coliormes olales Menor de 10 UFClg
E. Coli AUSENTE
Eskfilococos Aureus AUSENTE
Hongos <1.0 x 10 UFC/g
Levaduras <10x10 UFC/g

Ofros microorganismos paibgenos

AUSENTES
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Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil

&

Ministerio de Educacién

FICHA TECNICA

FECHA: /7/13

CODIGO: FT-PR-T-001

REVISION: 00

PRODUCTO: TOMATE FRESCO

PAGINAZ1/ 2

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre TOMATE FRESCO
El Tomate es el frutode laespecie Licopersicum esculentum M, fresco, sano,
Definicion utilizado para el consumo humano de manera directa. El grado de madurez sera el
establecido en la presente ficha técnica.
De acuerdo al estado de madurez, consumoy condiciones de almacenamiento . A
Duracion temperatura ambiente, el tiempo estimado de duracion de los tomates es de 5dias.
Bajo refrigeracion el tiempo estimado es de 7 a 15 dias.
Formay Los tomates a ser distribuidos en el PAE pueden ser redondos (de ensalada)o _—

designacion

alargados (Bugall o Barceld).

Caracterisiticas
lotes en la entrega

similares en cuanto a formay grado de madurez, es decir que los tomates; eensalada
no deben mezclarse con los Bugalu o Barceld. \\&= « %

Almacenamiento

deben mantenerse una temperatura de 10- 13 °C.

Los tomates pueden ser transportados en envases abiertos (canastos,cajas), limpios,
secos, y en buenas condiciones. Deben estar construidos de un material resistente

Envase : -
gue mantengan la integridad del producto durante el trasporte y entrega a los centros
educativos.

2.REQUISITOS GENERALES

2.1 Los tomates deben estar en estado natural, fresco, sanos, libre de materias extrafias ( tierra, tallos,
hojas, ramas).

La piel de los tomates debe ser brillante y lisa, sin defectos visibles importantes (rayaduras, cortaduras).
2.2 Deben estar bien desarrollados, firmes, no blandos, ni sobremaduros . No deben tenersignos de
pudricién o deterioro, dafios por quemaduras del sol o exceso de frio por refrigeracién inadecuada .
3.GRADO DE MADUREZ

3. La madurez de los tomates se clasifica de acuerdo a la siguiente tabla:

Grado de Madurez

Descripcidn

1 El tomate estd completamente verde.
En el tomate existe un rompimiento del color verde
hacia colores amarillo, rosado o rojo en no mas del
2 10% de la superficie.
La superficie del tomate tiene entre un 10 y un 30% con
3 clores verde, amarillo, rosado y rojo.
La superficie del tomate tiene entre un 30 y un 60% de
4 color rosa y rojo.
La superficie del tomate tiene entre un 60 y 90 % de
5 color rosado o rojo
6 La superficie del tomate con mas del 90% de color rojo

El grado de madurez de los tomates distribuidos por el PAE deben sergrados3-4- 5.
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Los lotes entregados a los centros educativos, deben estar constituidos o ;;fqﬁ';_qft&$ :

a . . A\ A : .
Si el almacenamiento es a temperatura ambiente, los tomates se deben al egnar\(;« ‘
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expuestos al ambiente (no envasados) en un lugar limpio, seco, ventilado y- %Orw A
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buenas condiciones higienico -sanitarias. Si el almancenamiento es refrigerado, =~



Ministerio de Educacién

Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil

FICHA TECNICA
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3. REQUISITOS FISICOS

siguientes requisitos de tamafio y peso:

FORME DEL TOMATE DIAMETRO (mm) PESO (gramos)
REDONDO (de
ensalada) Minimo: 54.0 Minimo: 110.0
ALARGADO (Bugald,
Barceld) Minimo : 45.0 Minimo : 95.0

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

e s i

CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Propio de tomates frescos y sanos
Color De acuerdo al nivel de maduracién aprobado en 3.0
Sabor Caracteristico del producto natural, fresco, libre de sabores s extrafos.
Olor Caracteristico del producto natural, fresco, libre de olores extrarios.

D R/M

=
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FICHA TECNICA FECHA: 5/7/1

<
gﬁ; CODIGO: FT-PR-B-001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: AJIES VERDES (CUBANELA) REVISION: 00
Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil PAGINA: 1/ 2
1. DATOS DEL PRODUCTO e G
Nombre AJIES VERDES (CUBANELA) A o p TN

]

_ Los ajies verdes cubanela, corresponden a una variedad de la especie s_src_um i
Befinldon annuun, de forma alargada, utilizado para preparar comidas. CIKE 2 \ &
De acuerdo al consumo y condiciones de almacenamiento . A tempey ﬁ%ra o ’
Duracion ambiente, el tiempo estimado de duracién de Las berenjenas es de 5 dias: Bajo’ st

refrigeracion el tiempo estimado es de 8 dias. i

Caracterisiticas |Los lotes entregados alos centros educativos, deben estar constituidos por ajies
lotes en la entrega |similares en cuanto a formay color.

Si el almacenamiento es a temperatura ambiente, los ajies se deben almacenar
expuestas al ambiente (no envasado) en un lugar limpio, seco, ventilado y con
buenas condiciones higienico -sanitarias. Si el almancenamiento es refrigerado,
Almacenamiento |deben mantenerse unatemperatura de 10- 13 °C.

Los ajies deben ser transportados en envases abiertos (canastos,cajas), sacos,
limpios, secos, y en buenas condiciones. Deben estar construidos de un material
resistente que mantengan la integridad del producto durante el trasporte y entrega a
los centros educativos.

Envase

2_REQUISITOS GENERALES

2.1Los ajies deben estar en estado natural, frescos, sanos, con la piel brillante, libre de materias
extrafias, (tierra, tallos,hojas, ramas).

2.2 Deben estar bien desarrollados, firmes. No deben tener signos de pudricion o deterioro,
aberturas u orificios en la piel, signos de ataques de plagas, o algin otro defecto que indique
contaminacion o mala manipulacén.

3. REQUISITOS FISICOS
Los ajies verdes aser distribuidas el Programa de Alimentacion Escolar ({ PAE) deben tener un peso
minimo de 50 gramos. )

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Propio de ajies, frescos y sanos
Color verde, verde rojizo, propio de los ajies cubanela
Sabor Caracteristico del producto natural, fresco, libre de sabores s extrafios.
Olor Caracteristico del producto natural, fresco, libre de olores extrafios.
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.gﬁ! FICHA TECNICA FECHA: 8/2/16
u _ CODIGO: Ft-GV-001
Ministerio de Educacién PRODUCTO: GUINEO VERDE REVISION: 00

Instituto Nacional de Bienestar Estudianti PAGINA: 1/ 1

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre GUINEO VERDE.
o Es la fruta del arbol genero Musa, perteneciente a la familia de las musaceas, sin'’/.._|.
Definiciones . _ B Pl ]
madurar (verde), listo para su consumo directo. /\» 3 “ |2

Caracteristicas Guineo verde, de textura firme, entregado en manos, dedos o raci nﬁi 3 X

La cantidad entregada debe ser homogenea en cuanto a la variedad,

Duracién 5 dias a temperatura ambiente \\“f/ Bieathe
..... B

Libre de humedad, temperatura ambiente y buenas condiciones higieni?o\‘:“---"

Almacenamiento sanitarias.

Los guineos se entregaran a los centros educativos en envases limpios y secos.
Envase

2. REQUISITOS GENERALES

Los guineos verdes deberan tener una coloracion verde uniforme (sin madurar) enteros, sin grietas.

No deben presentar rayas profundas ni huellas de ataques de plagas o enfermedades.

No deben presentar signos de podredumbre ni dafios causados por humedad excesiva.

Deben estar exentos de deformaciones , mallugaduras, dafios causados por temperatura baja por exceso
de refrigeracion.

3.PESO DEL PRODUCTO

Los guineos verdes distribuidos en el Programa de Alimentacion escolar deben tener un peso minimo de
130 gramos.

4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Propio del guineo verde \
Color Verde uniforme, sin madurar
Sabory Olor Propios del guineo verde \
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Ministerio de Educacién - PRODUCTO: CEBOLLAROJA O BLANCA REVISION: 03

Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil PAGINA:1/1

FICHA TECNICA FECHA: 15/7/13

CODIGO: FT-PR-C-001

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre CEBOLLA ROJA O BLANCA ;
s B La ceolla es un bulbo de plantas obtenidas de Allium Cepa L, destinado ’/
Definicion N
fresco y en estado natural . S
Duracion De acuerdo al consumo y condiciones de almacenamiento f[ = ,
Almacenamiento |Libre de humedad y calor, buenas condiciones higienico- sanitarias “ 3 9N,

Envase

El envase debe proteger satisfactoriamente la cebolla, de un maten‘i q"cu‘éaé;;: ¥

= G G
- !
N @)”e(l}.?l?" i i
Debe ser nuevo,limpio y seco. El contenido de cada empaque debe ser homogéneo-|—

que no altere sus caracteristicas. Pueden ser fundas, cajas, mallas de pr

en cuanto a su variedad, calibre y calidad.

2.REQUISITOS GENERALES

Las cebollas deben presentar las siguientes caracteristicas:

2.1 Estar enteras, cubiertas con la piel seca que las protege, sin mallugaduras.

2.2Deben ser sanas, sin signos de podredumbre o dafios por congelamiento o mala panipulacién.

2.3 Deben estar limpias, libres de materias extrafias.

2.4 Deben estar libres de plagas, o daiios causados por estas.

3. REQUISITOS FISICOS FALTA FICHA SI LA LLEVA GALLETA SALADA

Las cebollas adquiridas en el Programa de Alimentacion Escolar ( PAE) pueden ser rojas o blancas con
un calibre { diametro maximo ) mayorde 2.0 cm.

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA

DESCRIPCION

Aspecto Bulbo bien formado, seco, sano
Color Coloracién roja o blanca propia del producto sano
Sabory Olor Caracteristico del producto.
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FICHA TECNICA FECHA: B/7/%

CODIGO: FT-PF-TEL-001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: TUNA EN LATAS REVISION: 00

Instituto Nacional de BienestarEstudianti PAGINA: 1/ 1

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre

TUNA EN LATAS

Definiciones

Es el producto elaborado a partir de diferentes epecies del pez atun, cocido en
un medio liquido ( aceite vegetal, salsa de tomate, agua, uotros) y er}Vasado en
recipientes metalicos (latas) herméticamente cerrados ysometldos/a un g
tratamiento térmico que garantice la esterilidad comercial del producto,, ‘

Caracteristicas

Las TUNAS a ser distribuidas en el PAE deben estar preparadas en 'ceute vegetal ;
La forma de presentacion del producto es : compacto o en trozos

=)
- 5

Duracion

Ver fecha de vencimiento \\ ®,

Almacenamiento

Libre de humedad, temperatura ambiente y buenas condiciones higie
sanitarias.

El envase (latas) debe estar integro, sin golpes, abolladuras u otro defecto que

indique manipulacién inadecuada del producto. Las lata s no deben estar oxidadas,

Envase ni presentar otros signos de deterioro. La etiqueta debe estar bien conservada
y tener visibles los datos del producto. La fecha de vencimiento colocada en la
etiqueta o en la lata debe ser claramente visible.

2. REQUISITOS GENERALES

Los atunes utilizados para la elaboracién del producto deben ser sanos, limpios, tener carne firme y
textura propia de la especie correspondiente.
El producto enlatado deberé estar constituido por uno o varios trozos del pez, sin restos de visceras,

piel niespinas.

El aceite utilizado como medio de preparacién debera ser vegetal, transparente y libre de particulas

extranas.

4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION
Aspecto Trozo entero o trozos uniformes del pez, de aspecto normal, en aceite vegetal
transpartente.
Color Color propio del producto, unforme. No debera tener decoloraciones,
ennengrecimiento u otro color anormal
Sabor agradable a pescado cocido, libre de sabores extrafios.El sabor del aceite
Sabory Olor

debe ser agradable, sin sabores rancios u objetables.

Nota : No se permite el uso de colorantes, saborizantes, o aromatizantes artificiales.

5. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
En las tunas enlatadas la prueba microbiolégica para determinar la esterilidad comercial debe ser sa-

tisfactoria.

25




FICHA TECNICA FECHA: 4/2/%
@ CODIGO: FT-MANT-001

Ministerio de Educacién PRODUCTO: MANTEQUILLA REVISION: 01

Instituto Nacional de Bienestar Estudianti PAGINA: 1/ 1

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre MANTEQUILLA
Definicién Es el producto graso derivado de la crema de leche de vaca higienizada, ql:l/e,/"‘”-——\

se presenta an forma de emulsion, con adicion de sal (calidad aIimentarj;{!{> K"l:m',,‘,‘[, . f, \
Duracion Ver fecha de vencimiento [ 3] | % \\
Almacenamiento [Bajo refrigeracion \

res rancios o extranos. El color debe ser uniforme.
La consistencia debe ser propia del producto.

La mantequilla debe ser envasada en recipientes adecuados, herméticamente cerrados y faciles de mane-
jary almacenar.

3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS

VALORES
MINIMO MAXIMO g

ESPECIFICACIONES

Humedad (porcentaje en masa) 16% ——

Materia grasa proveniente de lacremade
leche (porcentaje en masa) 80%

Solidos lacteos, sal, aditivos autorizados 4% ,/7

4. REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICA DESCRIPCION

Aspecto Propio de este producto

Color Amarillo uniforme, caracteristico del producto
Sabory olor Suave, propio del producto fresco
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En caso de que pudieran requerirse otras especificaciones no contempladas en el referido cuadro, el INABIE podra utilizar
las establecidas por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) u otra
organizacion reconocida internacionalmente. El Instituto podré realizar el control de los anélisis antes enunciados cuando
estime necesario y cuyo costo sera imputado al Suplidor y deducido de los pagos a recibir por el servicio prestado.

Articulo 5: Obligaciones de las Partes: EL SUPLIDOR esta obligado a reponer Bienes deteriorados durante su fransporte
o en cualquier otro momento, por cualquier causa que no sea imputable a la Entidad Contratante. EL PROVEEDOR
ejecutara el presente Contrato conforme a las actividades descritas en los anexos.

Si se estimase que los citados Bienes no son aptos para la finalidad para la cual se adquirieron, se rechazaran los mismos
y se dejaran a cuenta del SUPLIDOR, quedando la Entidad Contratante exenta de la obligacion de pago y de cualquier
otra obligacién.

EL SUPLIDOR es el tinico responsable ante Entidad Contratante de cumplir con el Suministro de los renglones que les
sean adjudicados, en las condiciones establecidas en los presente Pliegos de Condiciones Especificas. EL PROVEEDOR
respondera de todos los dafios y perjuicios causados a la Entidad Contratante y/o entidades destinatarias y/o frente a
terceros derivados del proceso contractual.

Articulo 6: Condiciones Higiénicos-Sanitarias y Aseguramiento de la Calidad: Es responsabilidad de la SEGUNDA
PARTE la garantia de la calidad e inocuidad de los alimentos que ofrece a los usuarios del servicio de Alimentacion
Escolar, por lo que deberé entregar los productos dentro de un ambiente de BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
y aseguramiento de la calidad segin el siguiente cuadro de requisitos de Buenas Practicas de Manufactura y
aseguramiento de la Calidad en las Empresas que entregaran raciones solidas del PAE-REAL, vy verificar el cumplimiento
de las caracteristica microbiolégicas y fisico-quimicas de los mismos, mediante la realizacion de analisis en los laboratorios
que determine el Instituto.

No hay nada escrito debajo de estas lineas
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FECHA: 3/2114

umlmrmo 3 rmx‘.acaou REVISION
\%/ E GUIA DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE 00
::r. ALIMENTOS PAGINA

1

1. EDIFICACIONES

1.1 AREA EXTERNA DEL ALMACEN
Las areas ext de la planta (paios, parqueos, vias de acceso, jardines) se encuentran libres de basura, chatarra, acumulacion de agua, maleza. H sistema de drenaje es adecuado.

1.2 AREA INTERNA DEL ALMACEN

1.2.1 PISOS ]
Los pisos estan construidos con material facimente lavable. Se encuentran en buen eslado de conservacion. Estan limpios, sin acumulacién de agua. Tienen un drenaje.ad Nz '/‘

1.2.2 PAREDES oublicg
Las paredes estin construidas con material facimente lavable. Se encuentran en buen estado de conservacion. Estan impias, sin residues de alimenios pegadua 2 lmﬁqm m huequs que

N 7A,.

Las ventanas estan construidas de material adecuado, se encuentran en buen estado, impias, los exteriores cuentan con malla protectora contra plagas. Los marwaeﬁnn imnos

|__permitan el acceso de las plagas. I/ —
12.3 TECHOS o %
Los techos estan limpios, bien conservados, sin acumulacion de sudio, condensacion, pintura descascarada, ni particulas desprendibles. Libres de filtraciones, gPiegs y huecos qua?emﬂ’an o
l paso de las plagas Al ! y
1.2.4 VENTANAS \ c‘

1.2.5 PUERTAS

Los marcos estan impios y buen estado.

\ . <
Las puertas eslan construidas de maferial adecuado, se encuentran en buen estado, limpias. Tienen cierre hacia fuera. Las de acceso al exterior cuentan con malla p ora’cmp'? plagas.
e

1.2.6 INSTALACIONES ELECTRICAS
Las instalaciones eléctricas no ofrecen riesgos para las operaciones ni el personal. Estan limpias y en buen estado.

1.2.7 ILUMINACION
La iluminacion es adecuada. Las lamparas estan prolegidas para evitar contaminacion en caso de rotura. La iluminadion facilita la limpieza permitiendo observar desperdicios en lugares de
dificil acceso.

1.2.8 VENTILACION

La ventilacion es adecuada para evitar e calor ivo, la cond ion de vapor y eliminar e aire contaminado. Es adecuada segin el area y cantidad de empleados.
1.2.9 ELIMINACION DE DESECHOS SOLIDOS

Elalmacén dispone de zafacones suficientes, bien ubicados para ka disposicion de desechos sdldos. Tienen tapas y fundas plasticas dentro.

1.2.10 ABASTECIMIENTO DE AGUA

El almacén cuenta con abastecimiento de agua para los bafios y operaciones de impieza.

2. LIMPIEZA DEL ALMACEN

2.1 LIMPIEZA Y ORDEN DEL ALMACEN

e

empaques u ofros malerial

El &rea de almacenamiento esta limpia y ordenada, libre de fierra, restos de ali
22 MATERIALES PARA LA LIMPIEZA

Fl almacén cuenta con escobas, cubetas, palas, recogedores de basura, detergente y olros materiales o productos que se requieren para la limpieza.

3. ORGANIZACION DEL ALMACEN

3.1 COLOCACION E IDENTIFICACION DE PRODUCTOS
El area de almacenamiento estad organizada, con los productos colocados en orden alfabélico u otro método. Los productos estan colocados  en tarimas, debidamente identificados. Las
tarimas guardan la distancia corecta de las paredes (60 cm) y entre ellas (15 cm). No existen productos colocados en el piso.

3.2 ALMACENAMIENTO DE OTROS MATERIALES
En el area donde estan los alimentos no se almacenan productos quimicos, cemento, maleriales de limpieza u otros objetos

3.3 AREA DE PRODUCTOS RECHAZADOS. El aimacén tiene areas para la colocacion de materiales rechazados o vencidos debidamente identificados, Las areas fienen
acceso restringido.

3.4 ROTACION Y CONTROL DE EXISTENCIA DE LOS PRODUCTOS.
Los productos se almacenan y despachan de acuerdo a una rotacion adecuada de manera que las existencias mas anfiguas se despachan primero (primera en entrar, primera en salir
PEPS).

4 CONTROL ENTRADA -SALIDA DE PRODUCTOS
4.1 El almacén fiene registros de entrada de productos con datos de: fecha y hora de recepcion, nombre def producto, fabricante, nimero de lote, fecha de vencimiento.
4.2 El almacén fiene registros de salida de productos con los siguientes datos: fecha y hora de despacho, nombre del producto, nimero de lote, fecha de vencimiento, nombre del destinatario.

5. SERVICIOS DE HIGIENE

5.1 El aimacén cuenta con bafios que incluyen inodoro y lavamanos. Estan limpios y en buen estado de funcionamiento. Se dispone de materiales de higienizacion (papel higiénico, jabon,
toalla secado de manos).

6. PERSONAL

6.1 HIGIENE DEL PERSONAL
El personal que labora en el almacén presenta buenas condiciones de higiene, con ropalimpia, usa cubre pelo, mandi en el trabajo de re empaque de productos.

6.2 COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL
El personal manfiene un comp o ad do durante su trabajo (no focarse el cuerpo, nariz, cabello, no comer en el area de trabajo, no masticar chiclets, lavarse las manos después del
bano y cuando se requiera).

6.3 CONTROL DE PLAGAS

6.1 ELIMINACION DE PLAGAS
Se realiza el control de plagas en d drea externa e interna del almacén, ufilizando productos aprobados para locales de alimentos. Registran la fecha de aplicacion.

6.2 EVIDENCIAS DE PRESENCIA DE PLAGAS
No se observan indidos de presencia de plagas (excretas de ratas, inseclos voladores, cucarachas, u ofros).

7. EXTINTORES, BOTIQUIN

7.1DISPONIBILIDAD DE EXTINTORES/ BOTIQUIN PRIMEROS AUXILIOS.

El almacén dispone de extintores en buen estado de funcionamiento y bofiquin de primeros auxlios con los materiales requeridos.
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PARRAFO I: El transporte de los alimentos se debe realizar en vehiculos que cumplan con las condiciones adecuadas de
higiene, organizacion y proteccion del producto.

PARRAFO II: El Departamento de Sistema de Aseguramiento de la Calidad (SAC-PAE) del Instituto Nac ,mna,!_g[g Bienestar
Estudiantil, sera la Unidad Técnica de la PRIMERA PARTE, responsable de realizar los analisis de léf (atonds,pert@entes
inspecciones a las instalaciones, productos, procesos de fabricacion, distribucion, y asegurqﬂentoxde Ia"calldad de la
SEGUNDA PARTE, cuando lo considere pertinente, con o sin previo aviso. ; T 4 W LY ‘\‘
% Yo 2
PARRAFO III: El Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil podré realizar el control de Iog anaI|SJs antes enun)c:lados
cuando estime necesario y en los laboratorios autorizados por ésta. El costo de los muestreos Wc)@s;s sera’ 1mputado
>

ala SEGUNDA PARTE y deducido de los pagos a recibir por el servicio prestado.

PARRAFO IV: Los analisis de laboratorio seran realizados para garantizar que los parametros de los valores nutricionales
parametros fisico-quimicos y microbiolégicos citados en el Articulo Cuarto se cumplieron fielmente, por tanto, cuando los
resultados de los andlisis de una muestra determinada de las raciones de productos sdlidos analizada por dos 0 mas
laboratorios, evidencien diferencias entre uno y otro laboratorio, solamente se permitira entre estos una diferencia de hasta
un 5% méaximo de tolerancia con respecto al valor exigido en cada caso, tomando muy en cuenta errores humanos o
imprecision de los equipos de los laboratorios actuantes.

PARRAFO V: La SEGUNDA PARTE debe permitir la realizacion de inspecciones y auditorias de sus instalaciones y
archivos relativos al Programa, productos, procesos de fabricacion, distribucion y sistemas de aseguramiento de calidad y
anélisis de laboratorio cada vez que la PRIMERA PARTE Io considere pertinente, con o sin aviso previo.

PARRAFO VI Si el resultado de las auditorias y/o resultados de los anélisis de laboratorios pertinentes evidencian
diferencias con lo pactado en este contrato, la SEGUNDA PARTE sera notificada por la PRIMERA PARTE a traves de
cartas avisos para que proceda a corregir o solucionar cualquier situacion anormal en un plazo de veinticuatro (24) horas.
Si luego de cumplirse el plazo la SEGUNDA PARTE no da respuesta satisfactoria sobre la situacion que originé la
notificacion, la PRIMERA PARTE se reserva el derecho de ejecutar las sanciones establecidas en el presente contrato o
en su defecto rescindir unilateralmente el presente contrato, sin comprometer en este Gltimo caso la PRIMERA PARTE su
responsabilidad civil.

PARRAFO VII: En el caso de que se produzca cualquier afeccion Gastrointestinal (intolerancias, indigestiones, reacciones
alérgicas y/o enfermedades transmitidas por alimentos (‘ETA"), la SEGUNDA PARTE seré la Unica responsable ante los
afectados en funcion de los auxilios a realizarse, asi como cualesquiera consecuencias ulteriores generadas por estas
situaciones, siempre y cuando se demuestre que las mismas son motivadas por el producto, que no cumpla con los
parametros fisicos, quimicos y microbioldgicos establecidos.

Suministro y Tiempo de Entrega de los Bienes Contratados:

Articulo 7: Programa de Suministro y Ruta de Entrega: La PRIMERA PARTE se reserva el derecho de hacer
sugerencias o modificaciones al Programa en cualquier momento que lo estime pertinente, y debera notificar los cambios
a la SEGUNDA PARTE con tiempo razonable para que la misma realice cualquier cambio necesario en el suministro de
LAS RACIONES o cualquier otro aspecto que le afecte para el cumplimiento de sus obligaciones segun el presente
Contrato.
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PARRAFO: La PRIMERA PARTE a través del Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil y la SEGUNDA PARTE se
pondran de acuerdo a través de sus respectivos representantes, en la manera en que la SEGUNDA PARTE atendera las
rutas para llegar a los Centros Educativos. La SEGUNDA PARTE se compromete a definir y cumplir con el Instituto la
logistica de transporte y entrega del producto segin programa anexo a este contrato.

Articulo 8: Duracion del Suministro: El suministro objeto del presente Contrato tendré una duracién de ciento noventa y nueve
(199) dias por el periodo escolar 2016-2017, iniciando desde LUNES 22 de AGOSTO del afio 2016 hasta el VIERNES 2%de UNIO

s &
del afio 2017., siempre que no exceda el tiempo de vigencia del mismo. / s ‘“ .
-~ ‘>

S 2y g
PARRAFO I: Las entregas seran hechas semanalmente el dia lunes a la totalidad de los centros edgcatwos de las rutas |
contratadas; siendo la hora tope para concluir la entrega final hasta las 3:00 P.M. Para tales fines el djgdleatarlo reC|b1ra ‘j
un calendario con el nimero de alimentos crudos y procesados a distribuir semanalmente en cada Ceﬁ{ro Educatwo de su
ruta., se excluyen aquellos dias que por causa de fuerza mayor o acontecimientos no previstos sea suspen\dld@iooenma

en determinado(s) centro(s) escolar(es).

Articulo 9: Modificacion del Programa de Entrega: La Entidad Contratante, como érgano de ejecucion del Contrato se
reserva el derecho de modificar de manera unilateral el Programa de Suministro o Entrega de los Alimentos Adjudicados,
conforme entienda oportuno a los intereses de la institucion.

Si EL SUPLIDOR no suple los Bienes en el plazo requerido, se entendera que el mismo renuncia a su Adjudicacion y se
procedera a declarar como Adjudicatario al que hubiese obtenido el segundo (2do.) lugar y asi sucesivamente, en el orden Q<

de Adjudicacion y de conformidad con el Reporte de Lugares Ocupados.

De presentarse esta situacion, la Entidad Contratante procedera a ejecutar la Garantia Bancaria y/o Pdliza de Fiel /)
Cumplimiento del Contrato, como justa indemnizacion por los dafios ocasionados.

Las entregas subsiguientes se haran de conformidad con el Programa de Suministro o de Entrega establecido.

Las Adjudicaciones a lugares posteriores podran ser proporcionales, y el Adjudicatario deberé indicar su disponibilidad en
un plazo de Cuarenta y Ocho (48) horas, contadas a partir de la recepcion de la Carta de Solicitud de Disponibilidad que
al efecto le sera enviada.

Los documentos de despacho a los almacenes de la Entidad Contratante deberan reportarse segun las especificaciongs
consignadas en el Contrato, el cual debera estar acorde con el Pliego de Condiciones Especificas.

Articulo 10: Requisitos de la Entrega a los Centros de Recepcion:

Deben de ser entregados conforme a las especificaciones técnicas descritas en el pliego de condiciones especificas.
Recepcion Provisional: El Director del centro educativo o su representante deberéa recibir los alimentos y verificar las
condiciones del envase, cantidad, fecha de vencimiento, entre otros aspectos visibles y las caracteristicas organolepticas

(las cuales se evaltan con los sentidos: olor, color, sabor, aspecto. Se toma una muestra y es evaluada por personal
calificado, entrenado en este tipo de pruebas).
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Recepcion Definitiva: Si los Alimentos son recibidos CONFORME y de acuerdo a lo establecido en el presente Pliego

de Condiciones Especificas, se procede a la recepcion definitiva.

/,— -__\

-~ T,
/\.’ J[, \
g
A\

No se entenderan suministrados, ni entregados los Alimentos que no hayan sido objeto de recep/z,‘:onﬁeﬂnlt[va :

- @ ‘,\
ARTICULO 11: VALOR Y MONTO DEL CONTRATO: LAS PARTES convienen que el VALOR a pagar por EL
CUMPLIMIENTO del objeto de este Contrato asciende a la suma total de DIECISEIS MILLONES' TRESCIENTOS
SESENTA MIL TRESCIENTOS OCHENTA Y UN PESOS DOMINICANOS CON 60/100 (RD$16,360, 381 60). Dicho valor
es el resultado de la multiplicacion del total de productos asignados a los centros educativos por semana por los respectivos
precios de los productos. El total por producto se desglosa como sigue: 9,840 Libras de Aceite Vegetal con un precio por
libra de (RD$58.70), con un valor de QUINIENTOS SETENTA Y SIETE MIL SEISCIENTOS OCHO PESOS
DOMINICANOS CON 00/100 (RD$577,608.00); 1,880 Libras de Ajies con un precio por libra de (RD$31.90), con un valor
de CINCUENTA Y NUEVE MIL NOVECIENTOS SETENTA 'Y DOS PESOS DOMINICANOS CON 00/100 (RD$59,972.00);
21,840 Latas 14 oz de Atiin Enlatado en Aceite Vegetal con un precio unitario de (RD$80.14), con un valor de UN MILLON
SETECIENTOS CINCUENTA MIL DOSCIENTOS CINCUENTA Y SIETE PESOS DOMINICANOS CON 60/100
(RD$1,750,257.60); 26,360 Paquetes 300 gramos de Avena con un precio por unitario de (RD$47.81), con un valor de UN
MILLON DOSCIENTOS SESENTA MIL DOSCIENTOS SETENTA Y UN PESOS DOMINICANOS CON 60/100
(RD$1,260,271.60); 3,440 Libras de Azacar Crema con un precio por libra de (RD$24.75), con un valor de OCHENTA Y
CINCO MIL CIENTO CUARENTA PESOS DOMINICANOS CON 00/100 (RD$85,140.00); 8,240 Libras de Filete de
Bacalao con un precio por libra de (RD$304.70), con un valor de DOS MILLONES QUINIENTOS DIEZ MIL SETECIENTOS
VEINTIOCHO PESOS DOMINICANOS CON 00/100 (RD$2,510,728.00); 1,880 Libras de Canela con un precio por libra
de (RD$99.95), con un valor de CIENTO OCHENTA Y SIETE MIL NOVECIENTOS SEIS PESOS DOMINICANOS CON
00/100 (RD$187,906.00); 6,600 Libras de Cebolla con un precio por libra de (RD$58.30), con un valor de TRESCIENTOS
OCHENTA Y CUATRO MIL SETECIENTOS OCHENTA PESOS DOMINICANOS CON 00/100 (RD$384,780.00); 71,040
Unidades de Galleta Salada con un precio unitario de (RD$4.46), con un valor de TRESCIENTOS DIECISEIS MIL
CUATROCIENTOS OCHENTA Y TRES PESOS DOMINICANOS CON 20/100 (RD$316,483.20); 141,680 Unidades de
Guineo Maduro con un precio unitario de (RD$6.50), con un valor de NOVECIENTOS VEINTE MIL NOVECIENTOS
VEINTE PESOS DOMINICANOS CON 00/100 (RD$920,920.00); 141,680 Unidades de Guineo Verde con un precio
unitario de (RD$6.30), con un valor d¢ OCHOCIENTOS NOVENTA Y DOS MIL QUINIENTOS OCHENTA Y CUATRO
PESOS DOMINICANOS CON 00/100 (RD$892,584.00); 18,280 Libras de Harina de Maiz con un precio por libra de
(RD$21.78), con un valor de TRESCIENTOS NOVENTA Y OCHO MIL CIENTO TREINTA Y OCHO PESOS
DOMINICANOS CON 40/100 (RD$398,138.40); 141,680 Unidades de Huevos con un precio unitario de (RD$6.27), con
un valor de OCHOCIENTOS OCHENTA Y OCHO MIL TRESCIENTOS TREINTA Y TRES PESOS DOMINICANOS CON
60/100 (RD$888,333.60); 5,120 Libras de Mantequilla con un precio por libra de (RD$75.29), con un valor de
TRESCIENTOS OCHENTA Y CINCO MIL CUATROCIENTOS OCHENTA Y CUATRO PESOS DOMINICANOS CON
80/100 (RD$385,484.80); 71,040 Unidades de Pan con un precio unitario de (RD$4.46), con un valor de TRESCIENTOS
DIECISEIS MIL OCHOCIENTOS TREINTA Y OCHO PESOS DOMINICANOS CON 40/100 (RD$316,838.40); 141,680
Unidades de Platano Verde con un precio unitario de (RD$20.95), con un valor de DOS MILLONES NOVECIENTO
SESENTA Y OCHO MIL CIENTO NOVENTA Y SEIS PESOS DOMINICANOS CON 00/100 (RD$2,968,196.00); 8,240
Libras de Queso Cheddar con un precio por libra de (RD$220.00), con un valor de UN MILLON OCHOCIENTOS DOCE
MIL OCHOCIENTOS PESOS DOMINICANOS CON 00/100 (RD$1,812,800.00); 6,000 Libras de Sal Yodada con un precio
unitario de (RD$23.43), con un valor de CIENTO CUARENTA MIL QUINIENTOS OCHENTA PESOS DOMINICANOS CON
00/100 (RD$140,580.00); 20,800 Libras de Tomate con un precio unitario de (RD$24.20), con un valor de QUINIENTOS
TRES MIL TRESCIENTOS SESENTA PESOS DOMINICANOS CON 00/100 (RD$503,360.00).

Este contrato esta sujeto a liquidacion contra entrega de conduces debidamente firmados y sellados por los Directores
de los Centros Educativos.
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Los precios tnicos establecidos para cada alimento crudo o procesado tienen incluido el Impuesto a la Transferencia de
Bienes Industrializados y Servicios (ITBIS) para los productos gravados con este impuesto (segln las tazas 16% y 18%
asi como un 10% adicional que representa los gastos de transporte.

PARRAFO I: La Entidad Contratante se reserva el derecho de hacer una revision mensual, iniciando a partir de Julio del
2016, del precio de los alimentos adjudicados; en el proceso seré revisada la variacion del precio de los insumos y su
correspondiente afectacion en el precio del alimento, considerando el reporte oficial de la inflacion. Se tomaré en cuenta el
comportamiento de la inflacion reportada por el Banco Central para los sectores Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas,
Hidrocarburos y Transporte; ademas, se tomara en cuenta el listado de precios reportados por el Instituto Nacional de
Proteccion de los Derechos del Consumidor (Proconsumidor).

EL SUPLIDOR debera entregar a la oficina del INABIE la factura correspondientes anexando los conduces de recepcion;
los cuales a su vez deberan estar debidamente firmados por |a persona responsable de la recepcion.

ARTICULO 12: FORMA DE PAGO: El veinte por ciento (20%) del total del contrato, que asciende a la cantidad de TRES
MILLONES DOSCIENTOS SETENTA Y DOS MIL SETENTA Y SEIS PESOS DOMINICANOS CON 32/100
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LOTE R-29
CANTIDAD DE CENTROS 21 P o
TOTAL RACIONES 3,542 S s | ©
DESCRIPCION PRODUCTOS UNIDAD PRECIO CANTIDAD SUBTOTAL,
ACEITE VEGETAL Libra RD$58.70 9,840 RD$577608:00
AJiES Libra RD$31.90 1,880 RD$89;972.00 2+
ATUN ENLATADO EN ACEITE VEGETAL Lata 14 oz RDS$80.14 21,840 RD$1,750,257,60° |,
AVENA (Paquete 300 gramos) (Paquete 300 gramos) | RD3$47.81 26,360 RDS$1,260, 27I\STQ:—-’ =
AZUCAR CREMA Libra RDS$24.75 3,440 RD$85,140.00
BACALAO Libra RDS$304.70 8,240 RD$2,510,728.00
CANELA Libra RD$99.95 1,880 RD$187,906.00
CEBOLLA Libra RD$58.30 6,600 RD$384,780.00
GALLETA SALADA Unidad RDS$4.46 71,040 RD$316,483.20
GUINEO MADURO Unidad RDS6.50 141,680 RD$920,920.00
GUINEOS VERDES Unidad RDS6.30 141,680 RD$892,584.00
HARINA DE MAIZ Libra RD$21.78 18,280 RD$398,138.40
HUEVO Unidad RD$6.27 141,680 RD$888,333.60
MANTEQUILLA Libra RDS$75.29 5,120 RD$385,484.80
PAN Unidad RDS4.46 71,040 RD$316,838.40
PLATANO VERDE Unidad RD$20.95 141,680 RD$2,968,196.00
QUESO CHEDDAR Libra RD$220.00 8,240 RD$1,812,800.00
SAL YODADA Libra RD$23.43 6,000 RD$140,580.00
TOMATE Libra RD$24.20 20,800 RD$503,360.00
MONTO TOTAL LOTE RD$16,360,381.60



(RD$3,272,076.32).; se realizara el mismo en un plazo no mayor de quince (15) dias calendario a partir de la firma del
Contrato y de su registro formal en la Contraloria General de la Replblica y contra presentacion de una Garantia Bancaria
de Buen Uso del Anticipo acogiéndose a lo establecido en la ley No 488-8, sobre MIPYMES. Este anticipo sera amortizado
(compensado) a razén del 20% de las facturas recibidas conforme, hasta completar el total anticipado. Para fines de este

pago, el suplidor debera presentar una factura con Numero de Comprobante Fiscal (NCF) Guhamam\ntal

transparentando el ITBIS (si procede). S YIRS N\
! \\\L- G0 m"‘, b \\

Este contrato sera pagado luego de realizada la recepcion satisfactoria de los productos, segtn crcnograma de entrega \
contra presentacion de facturas, debidamente soportadas por los conduces sellados y firmados t ; to p por el suphdor como?
por la empresa receptora y el informe de calidad, La factura debera ser emitida a nombre del INABIE Y contener (NCF)J
Gubernamental, transparentando el ITBIS (si_procede), ademas el suplidor deber4 emitir Nota' de Credlto con\NCF
amortizando el anticipo citado en el Art.12. Completando asi el pago del 80% restante que asciendé a.la tantidad de
TRECE MILLONES OCHENTA Y OCHO MIL TRESCIENTOS CINCO PESOS DOMINICANOS CON 28/100
(RD$13,088,305.28).

El INABIE, hara los desembolsos en la medida en que la SEGUNDA PARTE realice la entrega de los productos requeridos,
y conforme a la forma de pago establecida mas adelante. El presupuesto del presente contrato no genera obligacion de
pago de su fotalidad por parte del INABIE, siendo éste meramente indicativo y procediendo la obligacion de pago
exclusivamente en atencion a las unidades efectivamente suminisiradas en condiciones optimas y aceptadas conformes.

ARTICULO 13: TIEMPO DE VIGENCIA: La vigencia del Contrato sera de Trescientos Setenta y Cinco (375) a partir del VEINTIDOS
(22) de AGOSTO del afio 2016 hasta el TREINTA Y UNO (31) de AGOSTO del afio 2017.

ARTICULO 14: CONDICIONES DE PRESENTACION DE LA FACTURA Y DEL PAGO: La facturacion debera ser remitida
al INABIE en dias laborables, en horario de 08:00 A.M. a 4:00 P.M., a mas tardar el dia 10 del mes subsiguiente a la
ejecucion o distribucion, a los fines de ser incluidos en la programacion de pagos correspondiente a dicho periodo.

El recibo a satisfaccion o conduce deberé estar validado, firmado y sellado por el Director o un representante del Centro
Educativo interventor respectivo y debera adjuntarse a la factura.

O RN

El Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil hara los pagos a los suplidores dentro de los 60 dias despues de entregada
la factura por parte de este, segin se establecera en el contrato y luego de comprobar la validez y conformidad de los
documentos sometidos, y siguiendo los procedimientos y reglamentos de ley que se establecen para el pago a suplidore
del Estado.

PARRAFO |: Requisitos Minimos de los Conduces y Facturas

a) El formulario de conduce debe contener nimero, fecha, datos del centro educativo tales como nombre, director, teléfono,
direccion, provincia 6 municipio, regional ¢ distrito.

b) Al realizar la entrega de productos al centro educativo, el suplidor debera enviar los conduces en original y copia,
conservando el original para fines de reclamacion del pago y dejando la copia en el centro educativo.

¢) Los conduces deberan estar firmados (a pufio y letra) y sellados, tanto por la empresa como por el centro educativo donde
corresponde la entrega (lunes desde 8:00 A.M. hasta 3:00 P.M.), y debera contener la descripcion y cantidad de los
productos entregados, no deberé contener borrones, tachaduras ¢ sobre escrituras de ningun tipo, cualquier aclaracion
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debera hacerla quien recibe en el centro, en el espacio destinado para ello denominado “Observaciones” y quien recibe
debe hacer constar en el conduce la fecha y hora de recepcion. e
/ Sorres Ny

d) La factura debera contener la fecha de emision, nombre y RNC del cliente, Namero de Com t‘obante FlscaT (NGFs\
Gubernamental, nimero del contrato y especificar la quincena o el mes, la numeracion de los ¢ ducgs yla cantldad de
estos; debera hacer constar nombre de los productos, cantidades, precio unitario y total tri@arentando eL ITBIS, 1
debidamente firmada y sellada por la empresa, sin contener borrones, tachaduras 6 sobre escrlturas %, A \ /}/

jm \

e) Se debera anexar al expediente presentado al INABIE para fines de pago, copia de los comprobantes de pago a Iﬁ?sll y
TSS, donde conste que el suplidor esta al dia en el cumplimiento de sus obligaciones fiscales y seguridad social, también
debera anexar copia del Registro de Proveedor del Estado donde conste que esta activo y copia de la certificacion de su
contrato.

f) EIINABIE suministrara al suplidor un instructivo contentivo de la informacién relativa a la presentacion y estructuracion del
expediente en general.

PARRAFO Il: Las partes convienen que no se hara desembolso alguno, del producto que haya sido rechazado por no
cumplir con las estipulaciones establecidas en el Articulo Cuarto de este contrato.

ARTICULO 15: POLIZA DE SEGURO O GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO DE CONTRATO: El suplidor debera
presentar una Garantia de Fiel Cumplimiento del Contrato a favor de la Entidad Contratante por un uno por ciento (1%)
del monto total del valor del contrato, que asciende a la cantidad de CIENTO SESENTA Y TRES MIL SEISCIENTOS TRES
PESOS DOMINICANOS CON 82/100 (RD$163,603.82).

EL Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil se compromete a liberar la Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato cuando
EL SUPLIDOR o PROVEEDOR termine la contratacion de servicio a satisfaccion del INSTITUTO y presente los siguientes
documentos:

« Certificado de Descargo de la Secretaria de Estado de Trabajo
e Pago de Liquidacion de todos los compromisos de la Seguridad Social
« Certificacién de la DGII sobre pago de impuestos

PARRAFO |. Dicha garantia respondera de los dafos y perjuicios que se produzcan al INSTITUTO en caso de
incumplimiento, que determinara en todo caso la realizacion de la garantia, independientemente del resto de acciones que
legalmente procedan.

Articulo 16: Subcontratos: En ningan caso EL SUPLIDOR podré ceder los derechos y obligaciones del Contrato a favor
de un tercero, ni tampoco estara facultado para subcontratarlos sin la autorizacién previa y por escrito de la Entidad
Contratante.

a) Si EL SUPLIDOR subcontratara parcial o totalmente los servicios para los cuales ha sido contratado por EL
INSTITUTO bajo las disposiciones de este contrato, EL SUPLIDOR continuaréa siendo el responsable ante EL
INSTITUTO.
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b) Cualquier acuerdo entre EL SUPLIDOR y un subcontratista no eximira al EL SUPLIDOR de cumplir con sus
obligaciones bajo el presente acuerdo; por lo que EL MISMO se mantendra en todo momento responsable frente a
EL INSTITUTO por los Servicios realizados por el mismo o sus subcontratistas. EL SUPL/gDR 'Iém los
contratos a ser suscritos con sus subcontratistas contengan previsiones que estén en absolu}a aonformldad con Tas

condiciones establecidas en virtud del presente Contrato y se compromete a responder ante EL INSTITUTO por‘_

cualquier incumplimiento o falta de su subcontratista. K\“ o TRy X% F |

c¢) Queda expresamente convenido entre las Partes que las relaciones que se derivan del presente Contratq seran
exclusivamente entre EL INSTITUTO y EL SUPLIDOR,por lo que nada en el presente acuerdo constituira un vinculo
contractual o de cualquier otra naturaleza, entre EL MINISTERIO, los empleados del SUPLIDOR, los subcontratistas,
o los empleados de estos ultimos.

Incumplimiento, Prohibiciones, las Sanciones y Fuerza Mayor

ARTICULO 17: INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO: Se considerara incumplimiento del Contrato:

a. Lamoradel SUPLIDOR en la entrega de los Bienes.

La falta de calidad de los Bienes suministrados.
El Suministro de menos unidades de las solicitadas, no aceptandose partidas incompletas para los adjudicatarios
en primer lugar.

Incumplimiento con los Parametros fisico-quimicos o microbiologicos establecidos:

a  Cuando el Suplidor suministrare raciones en condiciones no deseadas (rotas, quebradas, sucias, fecha de
vencimiento expirada, con objetos extrafios, entre otros, conforme al Articulo Tercero de este contrato, acarrea
para las dos primeras ocurrencias, amonestaciones por escrito al Contratista y rechazo por parte del receptor
autorizado del centro educativo afectado. Si el Contratista incurriere por tercera vez en el incumplimiento de esta
norma le seréa rescindido el Contrato.

b.  La no entrega total o parcial de las raciones contratadas y fuera de los horarios establecidos, salvo las
circunstancias consideradas de fuerza mayor establecidas en el Contrato entre la PRIMERA PARTE y la
SEGUNDA PARTE, conllevara para las dos primeras ocurrencias, amonestaciones por escrito al Contratista,
deduccion de los pagos a realizar de las raciones no servidas y pago de multas cuyos montos seran determinados
de forma similar a la establecida en el literal a) de este Numeral. Si el Contratista incurriere por tercera vez en el
incumplimiento de esta norma le sera rescindido el Contrato.

c. Darios causados a terceros como consecuencia de las actividades del Contrato y sin perjuicio de las obligaciones
que la Ley impone a la SEGUNDA PARTE, seran asumidos por la SEGUNDA PARTE consecuente con su
responsabilidad civil y penal.

Articulo 18: Efectos del Incumplimiento: El incumplimiento del Contrato por parte del SUPLIDOR determinara su
finalizacion y supondra para el mismo la ejecucion de la Péliza de Seguro o Garantia Bancaria de Fiel Cumplimiento del
Contrato, procediéndose a contratar al Adjudicatario que haya quedado en el segundo lugar.
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PARRAFO I: En los casos en que el incumplimiento del SUPLIDOR constituya falta de calidad de Ios bienes entregados o ,/
causare un dafio o perjuicio a la institucion, o a terceros, la Entidad Contratante podra solicitar a la |<ecmon General\de
Contrataciones Publica, en su calidad de Organo Rector del Sistema, su inhabilitacion temporal o definitiva,. dépéﬁc‘:ﬁﬁ

de la gravedad de la falta.

PARRAFO II: Queda claramente establecido que en la ejecucion del presente contrato, la SEGUNDA PARTE compromete
su responsabilidad civil y penal frente a terceros y la primera parte por los dafos que puedan ocasionarse en el consumo
de productos que no cumplan con los requerimientos expresados en el Articulo Cuarto de este contrato, de conformidad
con las disposiciones legales vigentes.

Articulo 19: Sanciones: La PRIMERA PARTE podré aplicar a la SEGUNDA PARTE sanciones por incumplimiento de las
obligaciones contractuales; los montos y las circunstancias en que se le aplicaran sanciones dependeran de la gravedad
de la falta cometida.

Las sanciones seran aplicadas mediante amonestaciones, multas y rescision del contrato.
Las sanciones seran aplicadas en orden de procedencia mediante: amonestaciones (verbales y escritas), multas

(establecidas de acuerdo al grado de la afectacion al incumplimiento), suspensién del acuerdo compromiso (el tiempo que
considere el Centro) y rescision definitiva del acuerdo compromiso.

O RY

La PRIMERA PARTE podréa deducir de los pagos que deban hacerse al SUPLIDOR, los montos de las multas establecidas,
entregandose al SUPLIDOR el recibo correspondiente.

Si las deducciones efectuadas no alcanzaren a cubrir el monto de la multa, el Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil
podré ejecutar la Poliza de Seguro o Garantia de Fiel Cumplimiento a los efectos de cubrir la totalidad del monto establecido
en la misma, someter la cuestion al mecanismo de resolucion de conflictos previsto en el Contrato o iniciar las acciones
legales pertinentes.

En términos generales las sanciones se aplicaran de acuerdo al nivel de incumplimiento, la gravedad, frecuencia de
ocurrencia y persistencia de las faltas respecto de los niveles de exigencias. El monto de la sancion es proporcional a
dichos aspectos y a la cantidad de raciones alimenticias asignadas al ambito donde se comete la falta.

Articulo 20: Fuerza Mayor: Se considera cualquier evento o situacion que escapen al control de la Entidad Contratante,
imprevisible e inevitable, y sin que esté envuelta su negligencia o falta, como son, a manera enunciativa pero no limitativa,
epidemias, guerras, actos de terroristas, huelgas, fuegos, explosiones, temblores de tierra, catastrofes, inundaciones y
otras perturbaciones ambientales mayores, condiciones severas e inusuales del tiempo.
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Las causas de Fuerza Mayor o Caso Fortuito especificadas anteriormente no incluyen:

a) Cualquier evento causado por negligencia o accion intencional de una parte.

este Contrato para evitar incumplimiento de sus obligaciones. R

c) La falla de una parte involucrada en el presente Contrato, que le impida cumplir cualquiera de sus obligaciones,
no sera considerada como incumplimiento, siempre y cuando éste surja de un evento de Fuerza Mayor o Caso
Fortuito y la parte afectada haya tomado todas las precauciones razonables, con el debido esmero y cuidado,
siempre con el objetivo de cumplir con los términos y condiciones establecidos en este Contrato.

PARRAFO I: Si por una causa de Fuerza Mayor o Caso Fortuito, la SEGUNDA PARTE no cumple con el cronograma de
entrega, la PRIMERA PARTE extendera el Contrato por un tiempo igual al periodo en el cual la SEGUNDA PARTE no
pudo cumplir, debido Unicamente a esta causa. Si la SEGUNDA PARTE dejara de presentar tal reclamacion o de dar el
aviso requerido dentro del periodo especificado, se considerara como que ha renunciado a su derecho en relacion a la
ocurrencia de la Fuerza Mayor o Caso Fortuito.

PARRAFO II: En caso de que la suspension de la docencia no se deba a una causa imprevista o de fuerza mayor, el
Director del Centro Educativo, el Director del Distrito Educativo o el Director Regional correspondiente, estaréan en la
obligacion de notificar al SUPLIDOR mediante oficio escrito, fax, teléfono o mail, la suspension de la docencia, cuarenta y
ocho (48) horas laborables, antes del dia de entrega, a los fines de que EL SUPLIDOR se abstenga de producir y
transportar el producto al Centro Educativo. Igualmente, para los fines que fueren pertinentes, el Director del Centro
Educativo, el Director del Distrito Educativo o el Director Regional deberan notificar al Instituto Nacional de Bienestar
Estudiantil, la causa que originé la suspension.

Medidas a Tomar por las Partes en caso de Fuerza Mayor:

a. La parte afectada por un evento de Fuerza Mayor o Caso Fortuito debera tomar las medidas razonables pa
suprimir la inhabilidad de la otra Parte en cumplir con sus obligaciones.

b. La parte afectada por un evento de Fuerza Mayor o Caso Fortuito debera notificar, en un plazo no mayor de veinte
(20) horas y por escrito a la otra parte la ocurrencia del evento, indicando su naturaleza y causa. De igual manera
debera notificar por escrito a la otra parte la restauracion de las condiciones normales tan pronto se resuelva la
situacion de Fuerza Mayor o Caso Fortuito.

c. Las partes adoptaran todas las medidas posibles para reducir las consecuencias adversas de un evento de Fuerza
Mayor o Caso Fortuito.

Ni la PRIMERA PARTE ni la SEGUNDA PARTE seran responsables de cualquier incumplimiento de El Contrato si su
ejecucion ha sido demorada, impedida, obstaculizada o frustrada por causas demostrada de Fuerza Mayor o Caso Fortuito.

Articulo 21: Nulidad: La violacion del régimen de prohibiciones establecido en el Articulo14 de la Ley No.340-06 originara
la nulidad absoluta del Contrato, sin perjuicio de otra accion que decida interponer la PRIMERA PARTE. La division del
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presente Contrato, con el fin de evadir las obligaciones de la Ley No.340-06 y su Reglamento de aphcamon No 543 12y

de las normas complementarias que se dicten en el marco del mismo, sera causa de nulidad del m|s e

Articulo 22: Rescision del Contrato: La PRIMERA PARTE podr4 rescindir el presente Contrato um[ateralmenfe en caso
de falta grave de la SEGUNDA PARTE, y siempre que la misma no sea originada por acontecnmrp\n\ de F't‘n\erza Ma90r
o0 Caso Fortuito. Rl
Articulo 23: Conflicto y Arreglo de Intereses: LAS PARTES se comprometen a realizar sus mejores esfuerzos para
resolver en forma amigable los conflictos o desacuerdos que pudieran surgir con relacion al desarrollo del presente Contrato
y su interpretacion.

Articulo 24: Interpretacion de Contrato: El significado e interpretacion de los términos y condiciones del presente
Contrato se hara al amparo de las leyes de la Republica Dominicana.

Articulo 25: Arbitraje: Sien la ejecucion de los compromisos asumidos por LAS PARTES en el presente contrato, surgiere
ciertas irregularidades en la interpretacion e incumplimiento de los mismos, Las Partes de comin acuerdo podran recurrir
al Arbitraje conforme a las normas que rigen esta materia y en caso contrario se acogeran a las normas del Derecho Comn
vigentes en la Republica Dominicana.

Articulo 26: Legislacion Aplicable: LAS PARTES acuerdan que la ejecucidon del presente contrato se hara de
conformidad con las leyes vigentes en la Republica Dominicana.

I RH

Modificaciones, Ampliacion, Prorroga al Contrato y Finalizacion

Articulo 27: Modificaciones al Contrato: Cualquier modificacion a los términos y condiciones del presente Contrato
debera hacerse por acuerdo mutuo entre LAS PARTES, por escrito, mediante enmiendas numeradas cronologicamente y

la fecha de vigencia de cada una se contaré a partir de la fecha de aprobacion realizada por la PRIMERA PARTE.

Articulo 28: Prorroga al Contrato: Basados en los analisis periodicos de cantidad de matriculados y de centros nuevos
insertados y/o salientes al programa de alimentacion escolar y de la variacion de la cantidad de raciones, las partes
acuerdan expresamente que en virtud del presente contrato solo podra ser modificado y prorrogado por escrito y por mutuo
acuerdo de las partes. En constancia de cualquiera de las determinaciones que durante su desarrollo se adopte, se
levantara y suscribira un acta en la que se estableceran los acuerdos adicionales a que se llegue y las causas que motiven
los mismos.
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Articulo 29: Finalizacion del Contrato: El Contrato finalizara por vencimiento de su plazo, de su ultima prérroga, si es el
caso, o por la concurrencia de alguna de las siguientes causas de resolucion:

a. Incumplimiento del SUPLIDOR.

b. Incursion sobrevenida del SUPLIDOR en alguna de las causas de prohibicion de contratar con la Administracion
Publica que establezcan las normas vigentes, en especial el Articulo 14 de la Ley 340-06, sobre Compras y
Contrataciones Publicas de Bienes, Servicios, Obras y Concesiones.

Articulo 30: Confidencialidad:
a) EL SUPLIDOR acuerda que cualquier informacion que reciba relativa a asuntos comerc:ales tecm'c'os ~financieros

u operacionales de EL INSTITUTO en virtud del presente contrato, no podra ser revelada a}otras personas f|S|sas
juridicas y sera tratada de la siguiente forma: ;

1. Toda informacion confidencial es y seguira siendo propiedad exclusiva de EL INSTIT TO “6) sr

2. El acceso a la informacion confidencial se limita a empleados autorizados que tengan necesidad de
familiarizarse con dicha informacion para poder prestar los servicios por este medio contratados.

b) EL SUPLIDOR mantendra dicha informacion bajo confidencialidad y utilizara el mismo nivel de cuidado para
impedir la divulgacion o el uso no autorizado de la informacion confidencial obtenida, de la misma forma que lo
hace para proteger su informacion confidencial de la misma indole.

¢) Porun periodo de tres (3) afios posterior a cualquier divulgacion por parte de EL INSTITUTO, no copiara, publicara
ni dara a conocer dicha informacion a terceros ni autorizara a otros para que copien, publiquen o divulgue
informacion confidencial a terceros sin el previo consentimiento por escrito de EL INSTITUTO.

Articulo 31: Titulos: Los titulos no limitaran, alteraran o modificaran el significado de este Contrato.

Articulo 32: Eleccion de Domicilio: Para todos los fines y consecuencias del presente Contrato, LAS PARTES eligen
domicilio en las direcciones que figuran en la parte introductora del mismo, en el cual recibiran validamente todo tipo de
correspondencia o notificacion relativa al presente Contrato, su ejecucion y terminacion.
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Articulo 33: Acuerdo Integro: El presente Contrato y sus anexos contienen todas las estipulaciones y acuerdos
convenidos entre LAS PARTES. En caso de ambigiiedad, duda o desacuerdo sobre la interpretacion del mismo y sus
documentos anexos, prevalecera su redaccion. Asimismo se establece que si alguna de las disposiciones de este Contrato
se declarara invalida, las demés no seran afectadas y permaneceran plenamente vigentes.

HECHO Y FIRMADO en Tres (3) originales de un mismo tenor, uno para cada una de LAS PARTES, y el otro para los
fines correspondientes, en la Ciudad de Santo Domingo, Distrito Nacional, Capital de la Republica Dominicana, a los Veinte
(20) dias del mes de Septiembre del aiio Dos Mil Dieciséis (2016).

POR EL SUPLIDOR:

JOSE ALBERTO RAMIREZ HER

Dt iy Gimez Tomes
Yo, , Notario Publico de los del Numero del Distrito Nacional,
Matricula NO.ELAE CERTIFICO Y DOY FE: Que las firmas que anteceden fueron puestas libre y voluntariamente
por los sefiores: RENE'\ARTURO JAQUEZ GIL y JOSE ALBERTO RAMIREZ HERNANDEZ, generales que constan,
quienes me han declarado que son las firmas que acostumbran usar en todos los actos de sus vidas, tanto publicas como
privadas por lo que debe darseles entera fe y crédito. En la Ciudad de Santo Domingo, Distrito Nacional, Capital de la
Republica Dominicana, a los Veinte (20) dias del mes de Septiembre del aiio Dos Mil Dieciséis (2016).
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