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PARTE I
INFORMACIÓN GENERAL A LOS PROPONENTES

SECCIÓN I
GENERALIDADES

1. [bookmark: _Toc94726060][bookmark: _Toc129711772]NORMATIVA APLICABLE AL PROCESO DE CONTRATACIÓN

El proceso de contratación de servicios generales se rige por el Decreto Supremo N° 0181, de 28 de junio de 2009, Normas Básicas del Sistema de Administración de Bienes y Servicios (NB-SABS), sus modificaciones y el presente DOCUMENTO BASE DE INVITACIÓN (DBI).

2. [bookmark: _Toc94726061][bookmark: _Toc129711773]PROPONENTES ELEGIBLES

En esta convocatoria podrán participar únicamente los siguientes proponentes:

a) Personas Jurídicas nacionales o extranjeras;
b) Asociaciones Accidentales entre empresas legalmente constituidas;
c) Micro y Pequeñas Empresas MyPES;
d) Cooperativas, cuando sus documentos de constitución así lo determinen;
e) Asociaciones Civiles Sin Fines de Lucro legalmente constituidas (cuando su documento de constitución establezca su capacidad de ofertar servicios).

3. [bookmark: _Toc94726062][bookmark: _Toc129711774]ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS PREVIAS A LA PRESENTACIÓN DE PROPUESTAS

Se contemplan las siguientes actividades previas a la presentación de propuestas:

3.1 Inspección Previa

“No corresponde la inspección previa”

3.2 Consultas escritas sobre el DBI

“No corresponde”

3.3 Reunión de Aclaración

“No corresponde”


4. [bookmark: _Toc94726065][bookmark: _Toc129711775]GARANTÍAS

4.1 Tipos de Garantías

De acuerdo con lo establecido en el Parágrafo II del Artículo 20 de las NB-SABS, el proponente decidirá el tipo de garantía a presentar entre: Boleta de Garantía, Garantía a Primer Requerimiento o Póliza de Seguro de Caución a Primer Requerimiento. 

El proponente podrá realizar la presentación de manera física de uno de los tipos de garantía establecidos en el presente sub numeral u optar por el depósito a la cuenta corriente fiscal de titularidad del Tesoro General de la Nación (TGN) dispuesta en el presente DBI, en remplazo de la Garantía de Seriedad de Propuesta.

De acuerdo con las garantías según el objeto, en el caso de servicios generales discontinuos, no se requerirá la presentación de la Garantía de Seriedad de Propuesta.

La garantía de seriedad de propuesta deberá ser presentada en ventanilla única de Yacimiento de Litio Bolivianos ubicada en el Piso 19 del edificio HANSA, calle Mariscal Santa Cruz, Zona Central.

4.2 Ejecución de la Garantía de Seriedad de Propuesta

La Garantía de Seriedad de Propuesta será ejecutada o el monto del depósito por este concepto se consolidará a favor de la entidad o del TGN según corresponda, cuando:  

a) Se compruebe falsedad en la información declarada en el Formulario de Presentación de Propuestas (Formulario A-1);
b) Para la suscripción del contrato, la documentación presentada por el proponente adjudicado, no respalde lo señalado en el Formulario de Presentación de Propuesta (Formulario A-1);
c) El proponente adjudicado no presente, para la suscripción del contrato, uno o más de los documentos señalados en el Formulario de Presentación de Propuesta (Formulario A-1), salvo que hubiese justificado oportunamente el retraso por causas de fuerza mayor, caso fortuito u otras causas debidamente justificadas y aceptadas por la entidad;
d) El proponente adjudicado desista, de manera expresa o tácita, de suscribir el contrato en el plazo establecido, salvo por causas de fuerza mayor, caso fortuito u otras causas debidamente justificadas y aceptadas por la entidad.

4.3 Devolución de la Garantía de Seriedad de Propuesta

La Garantía de Seriedad de Propuesta se devolverá a los proponentes en un plazo no mayor a diez (10) días hábiles, computables a partir del día siguiente hábil de la: 

a) Notificación de la Declaratoria Desierta;
b) Comunicación del proponente rehusando aceptar la solicitud de la entidad convocante sobre la extensión del periodo de validez de propuestas; 
c) Notificación de la Cancelación del Proceso de Contratación;
d) Notificación de la Anulación del Proceso de Contratación;
e) Suscripción del contrato con el proponente adjudicado.

4.4 El tratamiento de ejecución y devolución de las Garantías de: Cumplimiento de Contrato, se establecerá en el contrato.

5. [bookmark: _Toc94726066][bookmark: _Toc129711776]DESCALIFICACIÓN DE PROPUESTAS

5.1 [bookmark: _Toc347138960]Las causales de descalificación son:

a) Incumplimiento a la declaración jurada del Formulario de Presentación de Propuesta (Formulario A-1); 
b) Cuando la propuesta técnica no cumpla con las condiciones establecidas en el presente DBI;
c) Cuando el proponente no presente la Garantía de Seriedad de Propuesta, salvo en servicios generales discontinuos;
d) [bookmark: _Hlk73527593]Cuando la Garantía de Seriedad de Propuesta o el depósito por este concepto, no cumpla con las condiciones establecidas en el presente DBI;
e) Cuando el proponente presente dos o más alternativas en una misma propuesta;
f) Cuando la propuesta contenga textos entre líneas, borrones y tachaduras;
g) Cuando la propuesta presente errores no subsanables;
h) Si para la suscripción del contrato, la documentación presentada por el proponente adjudicado, no respalde lo señalado en el Formulario de Presentación de Propuesta (Formulario A-1);
i) Si para la suscripción del contrato la documentación solicitada, no fuera presentada dentro del plazo establecido para su verificación; salvo ampliación de plazo solicitado por el proponente adjudicado y aceptada por la entidad de acuerdo a lo previsto en el sub numeral 32.1 del presente DBI; 
j) Cuando el proponente adjudicado desista de forma expresa o tácita de suscribir el contrato.

La descalificación de propuestas deberá realizarse única y exclusivamente por las causales señaladas precedentemente.

6. [bookmark: _Toc94726067][bookmark: _Toc129711777]CRITERIOS DE SUBSANABILIDAD Y ERRORES NO SUBSANABLES

6.1 [bookmark: _Toc347138962]Se deberán considerar como criterios de subsanabilidad, los siguientes:

a) Cuando los requisitos, condiciones, documentos y formularios de la propuesta cumplan sustancialmente con lo solicitado en el presente DBI;
b) Cuando los errores sean accidentales, accesorios o de forma y que no inciden en la validez y legalidad de la propuesta presentada;
c) Cuando la propuesta no presente aquellas condiciones o requisitos que no estén claramente señalados en el presente DBI; 
d) Cuando el proponente oferte condiciones superiores a las solicitadas en las Especificaciones Técnicas, siempre que estas condiciones no afecten el fin para el que fueron requeridas y/o se consideren beneficiosas para la entidad.

Los criterios señalados precedentemente no son limitativos, pudiendo la Comisión de Calificación considerar otros criterios de subsanabilidad.

Cuando la propuesta contenga errores subsanables, éstos serán señalados en el Informe de Evaluación y Recomendación de Adjudicación o Declaratoria Desierta.

Estos criterios podrán aplicarse también en la etapa de verificación de documentos para la suscripción del contrato.

6.2 [bookmark: _Toc347138963]Se deberán considerar errores no subsanables, siendo objeto de descalificación, los siguientes:

a) Ausencia de cualquier Formulario solicitado en el presente DBI, salvo el Formulario de Condiciones Adicionales (Formulario C-2), cuando el Método de Selección y Adjudicación sea el Precio Evaluado Más Bajo;
b) Falta de firma del proponente en el Formulario de Presentación de Propuesta (Formulario A-1);
c) Falta de la propuesta técnica o parte de ella;
d) Falta de la propuesta económica o parte de ella, salvo cuando el Método de Selección y Adjudicación sea Presupuesto Fijo, donde el proponente no presenta propuesta económica;
e) Falta de presentación de la Garantía de Seriedad de Propuesta;
f) Cuando la Garantía de Seriedad de Propuesta fuese emitida en forma errónea o cuando el depósito por este concepto fuese realizado en forma errónea;
g) Cuando la Garantía de Seriedad de Propuesta sea realizado por un monto menor al solicitado en el presente DBI, admitiéndose un margen de error que no supere el cero punto uno por ciento (0.1%);
h) Cuando la Garantía de Seriedad de Propuesta sea girada por un plazo menor al solicitado en el presente DBI, admitiéndose un margen de error que no supere los dos (2) días calendario; 
i) Cuando se presente en fotocopia simple la Garantía de Seriedad de Propuesta.


7. [bookmark: _Toc94726068][bookmark: _Toc129711778]DECLARATORIA DESIERTA

[bookmark: _Toc347138965]El RPC declarará desierta una convocatoria pública, cuando:

a) No se hubiera recibido ninguna propuesta; 
b) Todas las propuestas económicas hubieran superado al Precio Referencial;
c) Ninguna propuesta hubiese cumplido lo especificado en el DBI; 
d) Cuando el proponente adjudicado incumpla la presentación de documentos o desista de formalizar la contratación y no existan otras propuestas calificadas.


8. [bookmark: _Toc94726069][bookmark: _Toc129711779]CANCELACIÓN, SUSPENSIÓN Y ANULACIÓN DEL PROCESO DE CONTRATACIÓN

El proceso de contratación podrá ser cancelado, anulado o suspendido hasta antes de la suscripción del Contrato, mediante Nota expresa, técnica y legalmente motivada. La entidad convocante no asumirá responsabilidad alguna respecto a los proponentes afectados por esta decisión.

II. La cancelación procederá: 
a) Cuando exista un hecho de fuerza mayor y/o caso fortuito irreversible que no permita la continuidad del proceso; 
b) Se hubiera extinguido la necesidad de contratación; 
c) Cuando la ejecución y resultados dejen de ser oportunos o surjan cambios sustanciales en la estructura y objetivos de la entidad.

Cuando la cancelación se realice antes de la fecha establecida para la presentación de propuestas, la entidad procederá a la devolución de las propuestas recibidas. 
Cuando la cancelación sea posterior a la apertura de propuestas, la entidad convocante procederá a la devolución de las mismas a solicitud del proponente, debiendo conservar una copia para el expediente del proceso.

III. La suspensión procederá cuando a pesar de existir la necesidad de la contratación, se presente un hecho de fuerza mayor y/o caso fortuito que no permita la continuidad del proceso. El proceso de contratación podrá reanudarse únicamente en la gestión fiscal. 
Los plazos y actos administrativos se reanudarán mediante Resolución expresa, desde el momento en que el impedimento se hubiera subsanado, publicando en la Mesa de Partes la reanudación del proceso de contratación. 
Si la suspensión se hubiera producido antes del cierre de presentación de propuestas, se aceptará en la reanudación del proceso, la participación de nuevos proponentes.

IV. La anulación hasta el vicio más antiguo, en el caso de que desvirtúen la legalidad y validez del proceso, procederá cuando se determine: 

a) Incumplimiento o inobservancia a la normativa de contrataciones vigente; 
b) Error en el DBI publicado. 



SECCIÓN II
PREPARACIÓN DE LAS PROPUESTAS

9. [bookmark: _Toc94726071][bookmark: _Toc129711780]PREPARACIÓN DE PROPUESTAS

Las propuestas deben ser elaboradas conforme a los requisitos y condiciones establecidos en el presente DBI, utilizando los formularios incluidos en Anexos y su presentación será mediante ventanilla única de Yacimiento de Litio Bolivianos ubicada en el Piso 19 del edificio HANSA, calle Mariscal Santa Cruz, Zona Central.

10. [bookmark: _Toc94726072][bookmark: _Toc129711781]MONEDA DEL PROCESO DE CONTRATACIÓN

Todo el proceso de contratación, incluyendo los pagos a realizar, deberá efectuarse en bolivianos.


11. [bookmark: _Toc94726073][bookmark: _Toc129711782]COSTOS DE PARTICIPACIÓN EN EL PROCESO DE CONTRATACIÓN

Los costos de la elaboración y presentación de propuestas y de cualquier otro costo que demande la participación de un proponente en el proceso de contratación, cualquiera fuese su resultado, son asumidos exclusivamente por cada proponente, bajo su total responsabilidad y cargo.

12. [bookmark: _Toc94726074][bookmark: _Toc129711783]IDIOMA

La propuesta, los documentos relativos a ella y toda la correspondencia que intercambien entre el proponente y el convocante, deberán presentarse en idioma castellano.

13. [bookmark: _Toc94726075][bookmark: _Toc129711784]VALIDEZ DE LA PROPUESTA

13.1 [bookmark: _Toc347138974]La propuesta tendrá una validez de:

a) Sesenta (60) días calendario, para convocatorias nacionales; 

Se computará a partir de la fecha fijada para la apertura de propuestas. 
 
13.2 [bookmark: _Toc347138975]En circunstancias excepcionales por causas de fuerza mayor o caso fortuito, la entidad convocante podrá solicitar por escrito la extensión del período de validez de las propuestas, disponiendo un tiempo perentorio para la renovación de garantías, para lo que se considerará lo siguiente:

a) El proponente que rehúse aceptar la solicitud será excluido del proceso, no siendo sujeto de ejecución de la Garantía de Seriedad de Propuesta;
b) Los proponentes que accedan a la prórroga, no podrán modificar su propuesta y para mantener la validez de la propuesta, el proponente deberá necesariamente presentar una garantía que cubra el nuevo plazo de validez de su propuesta.

14. [bookmark: _Toc94726076][bookmark: _Toc129711785]DOCUMENTOS DE LA PROPUESTA

Todos los formularios de la propuesta, solicitados en el presente DBI, se constituirán en Declaraciones Juradas.

14.1 [bookmark: _Toc347138977]Los documentos que deben presentar los proponentes, según sea su constitución legal y su forma de participación, son:

a) Formulario de Presentación de Propuesta (Formulario A-1). Este formulario deberá consignar la firma;
b) Formulario de Identificación del Proponente (Formulario A-2a);
c) Formulario de Detalle de Experiencia Especifica del proponente en servicios generales similares (Formulario A-3);
d) Garantía de Seriedad de Propuesta, en original, equivalente al uno por ciento (1%) del Precio Referencial de la contratación. La vigencia de esta garantía deberá exceder en treinta (30) días calendario al plazo de validez de la propuesta establecida en el numeral 16.1 del presente DBI, computables a partir de la apertura de propuesta; y que cumpla con las características de renovable, irrevocable y de ejecución inmediata, emitida a nombre de la entidad convocante por concepto de Garantía de Seriedad de Propuesta.


14.2 [bookmark: _Toc347138978]En el caso de Asociaciones Accidentales, los documentos deberán presentarse diferenciando los que corresponden a la Asociación y los que corresponden a cada asociado.

14.2.1 [bookmark: _Toc347138979]La documentación conjunta a presentar es la siguiente:

a) [bookmark: _Hlk59611197]Formulario de Presentación de Propuesta (Formulario A-1). Este formulario deberá consignar la firma;
b) Formulario de Identificación del Proponente (Formulario A-2b);
c) Garantía de Seriedad de Propuesta, en original, equivalente al uno por ciento (1%) del precio referencial de la contratación. La vigencia de esta garantía deberá exceder en treinta (30) días calendario al plazo de validez de la propuesta establecida en el numeral 16.1 del presente DBI, computables a partir de la apertura de propuesta; y que cumpla con las características de renovable, irrevocable y de ejecución inmediata, emitida a nombre de la entidad convocante por concepto de Garantía de Seriedad de Propuesta. Esta Garantía podrá ser presentada o realizado por una o más empresas que conforman la Asociación Accidental.
[bookmark: _Hlk59611246] 
En servicios generales discontinuos, esta garantía no será presentada.

14.2.2 [bookmark: _Toc347138980]Cada asociado, en forma independiente, deberá presentar la siguiente documentación:

a) Formulario de Identificación de Integrantes de la Asociación Accidental (Formulario A-2c);
b) Formulario de Detalle de Experiencia Específica del proponente en servicios generales similares (Formulario A-3).

La experiencia para Asociaciones Accidentales, será considerada conforme el punto de las especificaciones técnicas.

15. [bookmark: _Toc94726077][bookmark: _Toc129711786]PROPUESTA ECONÓMICA 

La cantidad de servicios estimados no compromete a la entidad a realizar el pago del monto total estimado, siendo este un dato meramente estimativo; asimismo, dicho monto estimado se constituye en un límite en relación al gasto de la Entidad. El precio total será el resultado de la multiplicación entre el precio ofertado y la cantidad de servicios requeridos o estimados.

a) Formulario de Especificaciones Técnicas (Formulario B-1)

16. [bookmark: _Toc94726078][bookmark: _Toc129711787]PROPUESTA TÉCNICA 

La propuesta técnica deberá incluir:

a) Formulario de Especificaciones Técnicas (Formulario C-1);
b) Formulario de Condiciones Adicionales (Formulario C-2), cuando corresponda.
[bookmark: _Hlk59632140]
SECCIÓN III
PRESENTACIÓN Y APERTURA DE PROPUESTAS

17. [bookmark: _Toc94726080][bookmark: _Toc129711788][bookmark: _Hlk59632205]PRESENTACIÓN DE PROPUESTAS

17.1 [bookmark: _Hlk59613023][bookmark: _Hlk129609632]Presentación de propuestas en sobres
17.1.1 [bookmark: _Toc347482162][bookmark: _Toc347482450][bookmark: _Toc354140296]La propuesta deberá ser presentada en sobre cerrado y con cinta adhesiva transparente sobre las firmas y sellos, dirigido a la entidad convocante, citando el objeto de contratación.
17.1.2 [bookmark: _Toc347482163][bookmark: _Toc347482451][bookmark: _Toc354140297]La propuesta deberá ser presentada en un ejemplar original.
17.1.3 [bookmark: _Toc347482164][bookmark: _Toc347482452][bookmark: _Toc354140298]El original de la propuesta deberá tener sus páginas numeradas.
17.1.4 [bookmark: _Toc347482165][bookmark: _Toc347482453][bookmark: _Toc354140299]La propuesta deberá incluir un índice, que permita la rápida ubicación de las Formularios y documentos presentados.

17.2 Plazo, lugar y medio de presentación

17.2.1 Las propuestas deberán ser presentadas dentro del plazo (fecha y hora) fijado y en el domicilio establecido en el presente DBI.
17.2.2 Se considerará que el proponente ha presentado su propuesta dentro del plazo, si ésta ha ingresado al recinto en el que se registra la presentación de propuestas, hasta la fecha y hora límite establecida para el efecto.

La Garantía de Seriedad de Propuesta haya ingresado al recinto en el que se registra la presentación de propuestas, hasta la fecha y hora límite para la presentación de las mismas. 


SECCIÓN IV
EVALUACIÓN Y ADJUDICACIÓN

18. [bookmark: _Toc94726084][bookmark: _Toc129711789]EVALUACIÓN DE PROPUESTAS

La entidad convocante, para la evaluación de propuestas aplicara el método de Selección y Adjudicación:

a) Calidad, Propuesta Técnica y Costo;


19. [bookmark: _Toc94726085][bookmark: _Toc129711790]EVALUACIÓN PRELIMINAR

En sesión reservada, la Comisión determinará si las propuestas continúan o se descalifican, verificando el cumplimiento sustancial y la validez de los formularios de la propuesta, así como de la Garantía de Seriedad de Propuesta o deposito por este concepto, utilizando el Formulario V-1a o el Formulario V-1b.


20. [bookmark: _Toc94726087][bookmark: _Toc129711791]MÉTODO DE SELECCIÓN Y ADJUDICACIÓN CALIDAD, PROPUESTA TÉCNICA Y COSTO

La evaluación de propuestas se realizará en dos (2) etapas con los siguientes puntajes: 

PRIMERA ETAPA:		Propuesta Económica (PE)	: 30 puntos 
SEGUNDA ETAPA:		Propuesta Técnica (PT)		: 70 puntos

20.1 Evaluación Propuesta Económica

20.1.1 Errores Aritméticos.

Se corregirán los errores aritméticos, verificando la propuesta económica, en el Formulario B-1 de cada propuesta, considerando lo siguiente:

a) Cuando exista discrepancia entre el monto indicado en numeral y literal, prevalecerá el literal.
b) Si el precio de la propuesta superará el precio Referencial, la propuesta será descalificada.

20.1.2 [bookmark: _Toc347139024]Determinación del Puntaje de la Propuesta Económica.

A la propuesta de menor valor se le asignará treinta (30) puntos, al resto de las propuestas se les asignará un puntaje inversamente proporcional, aplicando la siguiente fórmula:



	Donde:	
				: Puntaje de la Propuesta Económica Evaluada
	: Precio de la Propuesta con el Menor Valor
	 : Precio de la Propuesta a ser evaluada

Para el caso de adjudicación por ítems la asignación de treinta (30) puntos será a la propuesta con el menor valor, para el caso de adjudicación por lotes o por el total la asignación de treinta (30) puntos será a la propuesta con el menor valor previa sumatoria de los precios ajustados.

20.2 Evaluación de la Propuesta Técnica.

La propuesta técnica contenida en el Formulario C-1, será evaluada aplicando la metodología CUMPLE/NO CUMPLE, utilizando el Formulario V-2.

A las propuestas que no hubieran sido descalificadas, como resultado de la Metodología CUMPLE/NO CUMPLE, se les asignarán treinta y cinco (35) puntos. Posteriormente, se evaluará las condiciones adicionales establecidas en el Formulario C-2, asignando un puntaje de hasta treinta y cinco (35) puntos, utilizando el Formulario V-2.

El puntaje de la Evaluación de la Propuesta Técnica (), será el resultado de la suma de los puntajes obtenidos de la evaluación de los Formularios C-1 y C-2, utilizando el Formulario V-2.

Las propuestas que en la Evaluación de la Propuesta Técnica () no alcancen el puntaje mínimo de cincuenta (50) puntos serán descalificadas.

20.3 Determinación del Puntaje Total.

Una vez calificadas y puntuadas las propuestas Económica y Técnica de cada propuesta, se determinará el puntaje total (PTPi) de cada una de ellas, utilizando el Formulario V-3, de acuerdo con la siguiente fórmula:



Donde:  		
	: Puntaje Total de la Propuesta Evaluada
	: Puntaje de la Propuesta Económica
	: Puntaje de la Propuesta Técnica

La Comisión recomendará la adjudicación de la propuesta que obtuvo el mayor Puntaje Total (), cuyo precio adjudicado será:

a) El precio unitario ofertado en la propuesta adjudicada.

En caso de existir empate entre dos o más propuestas, la Comisión será responsable de definir el desempate, aspecto que será señalado en el Informe de Evaluación y Recomendación de Adjudicación o Declaratoria Desierta.

21. [bookmark: _Toc94726089][bookmark: _Toc129711792]CONTENIDO DEL INFORME DE EVALUACIÓN Y RECOMENDACIÓN

El Informe de Evaluación y Recomendación de Adjudicación o Declaratoria Desierta, deberá contener mínimamente lo siguiente:

a) Nómina de los proponentes;
b) Cuadros de evaluación;
c) Detalle de errores subsanables, cuando corresponda;
d) Causales para la descalificación de propuestas, cuando corresponda,
e) Recomendación de Adjudicación o Declaratoria Desierta;
f) Otros aspectos que la Comisión considere pertinentes.

22. [bookmark: _Toc94726090][bookmark: _Toc129711793]ADJUDICACIÓN O DECLARATORIA DESIERTA

22.1 [bookmark: _Toc347139029]El RPC, recibido el Informe de Evaluación y Recomendación de Adjudicación o Declaratoria Desierta, emitirá la El documento de Adjudicación o Declaratoria Desierta.

22.2 [bookmark: _Toc347139031]El documento de Adjudicación o Declaratoria Desierta será motivada y contendrá mínimamente la siguiente información:

a) Nómina de los participantes y precios ofertados;
b) Los resultados de la calificación;
c) Identificación del (de los) proponente (s) adjudicado (s), cuando corresponda;
d) Causales de descalificación, cuando corresponda;
e) Causales de Declaratoria Desierta, cuando corresponda.

22.3 [bookmark: _Toc347139032]Para efecto de las presentes NB-SABS, las notificaciones serán realizadas vía correo electrónico y/o fax.


SECCIÓN V
SUSCRIPCIÓN Y MODIFICACIONES AL CONTRATO

23. [bookmark: _Toc94726092][bookmark: _Toc129711794]SUSCRIPCIÓN DE CONTRATO
[bookmark: _Toc347139035]
23.1 La entidad convocante deberá establecer el plazo de entrega de documentos, que no deberá ser menor a cuatro (4) días hábiles.
	
Para el caso de proponentes extranjeros establecidos en su país de origen o cuando éstos participen en una Asociación Accidental, el plazo no deberá ser menor a cuatro (4) días hábiles.

Si el proponente adjudicado presentase los documentos antes del plazo otorgado, el proceso deberá continuar.

En caso que el proponente adjudicado justifique oportunamente el retraso en la presentación de uno o más documentos, requeridos para la suscripción del contrato, por causas de fuerza mayor, caso fortuito u otras causas debidamente justificadas y aceptadas por la entidad, se podrá ampliar el plazo de presentación de documentos.

23.2 El proponente adjudicado deberá presentar, para la suscripción de contrato, los originales o fotocopias legalizadas de los documentos señalados en el Formulario de Presentación de Propuesta (Formulario A-1), excepto aquella documentación cuya información se encuentre consignada en el Certificado del RUPE.

Las entidades públicas deberán verificar la autenticidad del Certificado del RUPE presentado por el proponente adjudicado, ingresando el código de verificación del Certificado en el SICOES.

Para el caso de proponentes extranjeros establecidos en su país de origen, los documentos deben ser similares o equivalentes a los requeridos localmente.

23.3 Cuando el proponente adjudicado desista de forma expresa o tácita de suscribir el contrato, su propuesta será descalificada, procediéndose a la revisión de la siguiente propuesta mejor evaluada. En caso de que la justificación del desistimiento expreso no sea por causas de fuerza mayor, caso fortuito u otras causas ajenas a su voluntad debidamente justificadas y aceptadas por la entidad, además se ejecutará la Garantía de Seriedad de Propuesta.

El desistimiento expreso se efectivizará con la recepción de la carta de desistimiento remitida por el proponente adjudicado. El desistimiento tácito se efectivizará una vez concluido el plazo de presentación de documentos para la suscripción del contrato, sin que el proponente adjudicado haya justificado su retraso.

Si producto de la revisión efectuada para la suscripción de contrato, los documentos presentados por el adjudicado no cumplen con las condiciones requeridas, corresponderá la descalificación de la propuesta y la ejecución de la Garantía de Seriedad de Propuesta. 

23.4 En los casos que se necesite ampliar plazos el RPC deberá autorizar la modificación del cronograma de plazos a partir de la fecha de emisión de la Nota de Adjudicación.

24. [bookmark: _Toc94726093][bookmark: _Toc129711795]MODIFICACIONES AL CONTRATO

Las modificaciones al Contrato podrán efectuarse conforme lo establecen los incisos a) y c) del Artículo 89 de las NB-SABS y el tipo de servicio general a ser prestado.

SECCIÓN VI
SEGUIMIENTO DEL CONTRATO INFORME DE CONFORMIDAD
 DEL SERVICIO GENERAL Y CIERRE DEL CONTRATO

25. [bookmark: _Toc94726094][bookmark: _Toc129711796]SEGUIMIENTO Y CONTROL DE LOS SERVICIOS GENERALES CONTINUOS Y DISCONTINUOS

25.1 [bookmark: _Toc347139040]El seguimiento y control de los servicios generales contratados, se realizará desde su inicio hasta su conclusión por la entidad contratante a través de un Fiscal de Servicio que será designado antes del inicio del mismo.

El seguimiento y control estará a cargo del Fiscal del Servicio quien será el personal autorizado para efectivizar la comunicación, notificación y aprobación de todo cuanto corresponda a los asuntos relacionados con el servicio general, formando parte de la Comisión de Recepción a la conclusión del servicio.

25.2 [bookmark: _Toc347139041]Por su parte, el proveedor designará un Agente de Servicio, que lo representará durante la ejecución del Contrato. Su nombre debe ser comunicado a la entidad contratante, mediante nota escrita, en el momento de la suscripción del contrato.

El Agente de Servicio representará al proveedor del servicio durante la ejecución del mismo, coordinando permanentemente con la entidad contratante a través del Fiscal de Servicio, para atender en forma satisfactoria el cumplimiento de las condiciones técnicas establecidas en el contrato.

26. [bookmark: _Toc94726095][bookmark: _Toc129711797]INFORME DE CONFORMIDAD DEL SERVICIO GENERAL
	
Concluida la prestación del servicio general, la Comisión de Recepción, elaborará el Informe de Conformidad del Servicio, en el que debe especificar el detalle del cumplimiento de las condiciones técnicas establecidas en el contrato suscrito y de sus partes integrantes.

27. [bookmark: _Toc94726096][bookmark: _Toc129711798]CIERRE DE CONTRATO

[bookmark: _Hlk93674833]El cierre del Contrato procederá ante la terminación por cumplimiento o por resolución de contrato, conforme las previsiones establecidas en el mismo. Para ambos casos la entidad y el proveedor precederán a realizar la liquidación del contrato.

En caso de terminación por cumplimiento, una vez concluida la liquidación del contrato, la entidad deberá emitir el Certificado de Cumplimiento de Contrato.



SECCIÓN VII
GLOSARIO DE TÉRMINOS

Servicios Generales: Se define como servicios generales a los servicios que requieren las entidades públicas para desarrollar actividades relacionadas al funcionamiento o la administración de la entidad, los que a su vez se clasifican en servicios de provisión continua y servicios de provisión discontinua.

Servicios de Provisión Continua: Son aquellos cuya provisión es continua y están ligados a la provisión de insumos, materiales y/o repuestos para cumplir con el servicio, tal el caso de los servicios de seguros, limpieza, vigilancia, mantenimiento, reparación, atención de alimentación y otros similares.

Servicios de Provisión Discontinua: Son servicios que se utilizan en el desarrollo de las actividades de la entidad y cuyo requerimiento pese a ser rutinario puede ser discontinuo en el transcurso de una gestión; considerándose entre éstos a los servicios de Courier, servicio de fotocopias, servicio de agencia de viajes, servicios de publicidad, publicaciones, transporte y otros similares. La contratación de estos servicios se basa generalmente en precios unitarios.

Certificado de Cumplimiento de Contrato: Se define como el documento extendido por la entidad contratante a favor del proveedor del servicio general que oficializa el cumplimiento del Contrato: detallando los aspectos más importantes del mismo.

Convocante: Es la institución de derecho público que requiere la provisión de servicios generales mediante convocatoria pública.

Contratante: Es la institución de derecho público que una vez realizada la convocatoria pública y adjudicado el servicio general, se convierte en parte contractual del mismo.

Fiscal de Servicio: Servidor público y/o profesional especialista, designado por autoridad competente de la entidad contratante para realizar el seguimiento del servicio general, fiscalizando directamente el cumplimiento de las Especificaciones Técnicas y el Contrato.

Proponente: Es la persona jurídica que muestra interés en participar en la Licitación Pública. En una segunda instancia es la persona jurídica que presenta una propuesta dentro la Licitación Pública.

Servicios Generales Recurrentes: Son servicios que la entidad requiere de manera ininterrumpida para el cumplimiento de sus funciones.













PARTE II
INFORMACIÓN TÉCNICA DE LA CONTRATACIÓN

28. [bookmark: _Toc94726099][bookmark: _Toc129711799]ESPECIFICACIONES TÉCNICAS Y CONDICIONES TÉCNICAS REQUERIDAS DEL SERVICIO GENERAL

	Las Especificaciones Técnicas requeridas, son:

	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

	
1. ANTECEDENTES.
El Estado Plurinacional de Bolivia, mediante Ley No 928, de 27 de abril de 2017, crea la Empresa Pública Nacional Estratégica Yacimientos de Litio Bolivianos – (EPNE–YLB), siendo la responsable de realizar las actividades de toda la cadena productiva: prospección, exploración, explotación, beneficio o concentración, instalación, implementación, puesta en marcha, operación y administración de recursos evaporativos, complejos de química inorgánica, industrialización y comercialización.
La Empresa tiene operaciones en la Planta de LLipi, que se encuentra en el departamento de Potosí, municipio de Uyuni con todas sus dependencias como oficinas, laboratorios, dormitorios, cocina, comedor, panadería, sala de reuniones, talleres, almacenes; además de los servicios de electricidad, telefonía, Internet, fax, agua potable, alcantarillado y otras construcciones.
En ese entendido, se tiene prevista la contratación del SERVICIO DE CATERING, LIMPIEZA Y LAVANDERÍA - PLANTA LLIPI GESTIÓN 2023 en sujeción al Decreto Supremo Nº 0181 y Reglamento Específico del Sistema de Administración de Bienes y Servicios (RE-SABS-EPNE), aprobada en el Programa Operativo Anual (POA) y presupuesto de la Gestión 2023.
2. JUSTIFICACIÓN.
Para el desarrollo de actividades operativas en campo es necesario contar con un servicio integral para las actividades de alimentación, limpieza y lavandería para la operación y mantenimiento de la planta Llipi, que cumpla con los estándares solicitados por YLB, brindando a nuestro personal operativo, todas las condiciones necesarias para el desarrollo de sus actividades en campo, asegurar la buena alimentación y habitabilidad segura.
Por tanto, es necesario realizar la contratación de una empresa legalmente establecida para el servicio de alimentación diaria, atención de reuniones y eventos (a requerimiento); servicio de limpieza integral (habitaciones, áreas comunes, oficinas, baños, áreas de esparcimiento y otras áreas de trabajo), provisión de insumos y servicio de lavandería (lavado de ropa de trabajo), diferenciando tipo de actividades trabajos mecánicos, laboratorio, etc., lavado de ropa de cama y otros enseres de habitación.
3.  OBJETO Y CAUSA.
La contratación de una empresa para la provisión del “SERVICIO DE CATERING, LIMPIEZA Y LAVANDERÍA – PLANTA LLIPI GESTION 2023”, permitirá ofrecer al personal la Empresa Pública Nacional Estratégica Yacimientos de Litio Bolivianos de servicios de alimentación, provisión de insumos, limpieza integral (habitaciones, áreas comunes, oficinas, baños, áreas de esparcimiento y otras áreas de trabajo), lavado de ropa de trabajo diferenciando tipo de actividades (trabajos mecánicos, laboratorio, etc.), lavado de ropa de cama y otros enseres de habitación que la empresa requiera, también el servicio para el desarrollo continuo de las actividades inherentes a la naturaleza de la entidad. 
4. CONDICIONES TÉCNICAS DEL SERVICIO.
4.1. SERVICIO DE CATERING 
[bookmark: _Hlk74750443]La cantidad aproximada de servicios de catering es de 99.000; distribuidas durante la validez del contrato.
El número de Islas será acorde a la cantidad de comensales en cada comedor:
· Por cada 35 personas debe existir una Isla.
· Se implementará un comedor de acuerdo a la cantidad de comensales, cuando se realice trabajos en un punto específico, y sean igual o mayor a 20 personas.

Atención Excepcional: A requerimiento de YLB la empresa adjudicada deberá proporcionar alimentación adecuada a reuniones de trabajo y eventos especiales, y otros. El costo de dicho servicio será igual que el costo de una atención normal. 

a) DESAYUNO
Frecuencia: De forma diaria.
Presentación de Menú: Dos menús, uno para personal diurno y nocturno, y otro para el personal con dieta.
· RACIÓN LIQUIDA

Islas con provisión de insumos
Contenido: Infusiones, Limón, Té clásico, te de frutas, mates varios, café, chocolate y/o cocoa, leche natural o liquida entera, yogurt, cereales (quinua, avena instantánea, granola, hojuelas de maíz etc.) jugos de frutas, intercalado entre otros.

Endulzantes: Azúcar blanca y edulcorantes alternativos como ser: azúcar morena, sucralosa, stevia, miel de abeja y otros que se consideren de procedencia natural.

· RACIÓN SOLIDA

Tipos de Pan: Blanco (alternar variedades, blanco, con queso, marraqueta, con huevo, dulce, etc.) Al menos dos clases de pan por servicio y un peso aproximado de 60 a 90 g por pieza, garantizando 2 unidades por comensal. 
Pan integral u otro que sea solicitado.

Acompañamiento en la Línea de Servicio: Galletas de agua, porción de queso y carnes frías (2 clases mínimamente). 

Acompañamiento en cada mesa: Mantequilla, mermelada, picadillo y dulce de leche.
Otro: Se deberá tener en la línea de preparaciones especiales como se Pan integral para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.

Presentación de menú: 1 solo menú para personal diurno y nocturno, otro menú para el personal con dieta.
b) SALADITO (LUNCH)
Frecuencia: De forma diaria

Contenido: Deberá servirse un Plato Salado que consista en:

· Un plato de sopa o segundo alternado de acuerdo menú programado.
· Las sopas deben ser consistentes, con carne, verduras, cereales y tubérculos, Laguas, etc.
· Segundo deben contener: carnes balanceadas en calorías (res, llama, pollo y otros), con guarniciones de cereales y/o tubérculos (cantidad según el menú programado), preparado por el chef en turno.

Otros: Fruta picada (mínimo 400 g por ración) acompañado de 200cc de yogurt como alternativa para el personal que no acostumbra consumir el Lunch - Saladito (la cantidad mínimamente deberá ser el 20% de las raciones del total de comensales) 

Presentación de Menú: Dos menús; uno para turno diurno y nocturno, y otro para el personal con dieta.
c) REFRIGERIO
Frecuencia: De forma diaria.

·  RACION LIQUIDA
Contenido: El menú deberá contener entre las siguientes opciones:  Batidos de frutas, Jugo de cereales, Jugos de frutas y bebidas lácteas saborizadas en sachet de 150 ml como mínimo (leche con avena, arroz con leche, leche chocolatada).

Otros: Se deberá tener preparaciones especiales para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.
 
Presentación de Menú: Tres tipos de menú, uno para turno diurno, uno para turno nocturno y otro para el personal con dieta.

· RACION SOLIDA

Contenido: El menú deberá contener entre las siguientes opciones con un peso aproximado de 150 a 200 gr. 
· Hamburguesas, hot dog, sándwiches variados (pollo, milanesa, lomito, cerdo al horno, mixto jamón y queso).
· Salteñas, empanadas (queso, pollo, carne o mixtas, charque), tucumanas (queso, pollo, carne o mixtas), pukacapas, humintas, llaucha.
· Masitas al horno o fritos de todo tipo; el tipo de ración debe ser coordinado con los fiscales.

Otros: Preparaciones especiales para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.

Presentación de Menú: Tres tipos de menú, uno para turno diurno, uno para turno nocturno y otro para el personal con dieta.

d) ALMUERZO
Frecuencia: De forma diaria
Contenido:

· Entrada, ensaladas buffet a libre disponibilidad. Alternando entre ensaladas simples, compuestas y especiales.
· Sopas, variadas (verduras, cereales, fideos, laguas, etc.)  con su correspondiente ración de carne por comensal.
· Plato principal, con carnes balanceadas en calorías: res, llama, pollo, cerdo, pescado (trucha, pejerrey, sábalo, etc.) u otros con peso mayor o igual a 250 gr.
     2 tipos de guarniciones:
· 1° Guarnición que debe ser: cereales, legumbres, granos, y/o pastas, fideos, etc.
· 2° Guarnición que debe ser un tipo de tubérculo mínimamente.
· [bookmark: _Hlk118967929]Aderezos: salsas (mínimo tres variedades por mesa)
· Postre, postres variados o frutas de temporada (mínimamente 2 unidades de fruta por comensal, 3 veces a la semana).
[bookmark: _Hlk118968437]Acompañamiento en cada mesa: Llajua, mayonesa, mostaza, kétchup y refresco de frutas (en jarras mínimamente de litro y medio), hervidos, zumos, entre otros, atemperados en función a la época.
Otros: Se deberá tener preparaciones especiales para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.
Temperatura de la comida preparada: La temperatura del alimento cocinado deberá ser igual o superior a 140° F (60° C)
[bookmark: _Hlk118968481]Presentación de Menú: 3 tipos de menú - 1 para personal diurno, otro nocturno y otro menú para el personal con dieta.
Comida especial: 
· [bookmark: _Hlk118968056]Domingos variedad de carnes a la parrilla, al horno o la cruz; res, pollo, cerdo o pescado acompañados de Sopas variadas y refresco gaseoso de 500ml o similar.
[bookmark: _Hlk118968148]
· Las fechas cívicas, aniversarios, feriados nacionales el menú deberá ser especial acorde a los platos tradicionales acompañado de un refresco gaseoso de 500 ml o similar mínimamente.
e) TE O MERIENDA
    Frecuencia: De forma diaria
· RACION LIQUIDA

Islas con provisión de insumos

Contenido: Infusiones (Té, te de frutas y Mates), café, chocolate y/o cocoa, leche y otros.

Endulzantes: Azúcar blanca y edulcorantes alternativos como ser: azúcar morena, sucralosa, stevia, miel de abeja y otros que se consideren de procedencia natural.
[bookmark: _Hlk118968530]
Acompañamiento en cada mesa: Mantequilla, mermelada y dulce de leche.
· RACION SOLIDA

Tipos de Pan: Blanco (alternar variedades, blanco, con queso, marraqueta, con huevo, dulce, etc.) Al menos dos clases de pan por servicio y un peso aproximado de 60 a 90 g por pieza, garantizando 2 unidades por comensal. 
Pan integral u otro que sea solicitado.

Acompañamiento en cada mesa: Mantequilla, mermelada y dulce de leche. 

Otros: Se deberá tener en la línea preparaciones especiales, pan integral, galletas integrales, galletas de agua para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado. 

f) [bookmark: _Hlk118968747]CENA
Frecuencia: De forma diaria

Plato principal (sopa o segundo) con:
· Carnes balanceadas en calorías res, llama, pollo, pescado (trucha o pejerrey), cerdo y otros. 
· Guarniciones con cereales (cantidad según el menú programado).
· Guarniciones con tubérculos (cantidad según el menú programado).

En los cambios de turno del personal, el té o merienda y cena deberá ser compensada por una ración (para llevar) como ser pollo broaster, espiedo, pipocas, lomo, entre otros, de fácil consumo y en presentación adecuada para el traslado excluyendo los caldos, debiendo ir acompañada de una bebida carbonatada o similar en presentación de 500 ml, además de incluir ración seca la cual complete el costo equivalente al importe total de la cena, té o merienda. 
	
Este menú deberá ser presentado conjuntamente con el menú mensual para su aprobación.

g) HIDRATACIÓN 
Frecuencia: De forma diaria
· La Empresa adjudicada deberá garantizar la provisión de 2 litros de agua purificada por persona, esto no incluye el suministro total de agua para la preparación de alimentos (raciones liquidas.).
· El agua suministrada para hidratación del personal debe contar con registro sanitario SENASAG verificable periódicamente; deberá ser provista en envases nuevos y sin desperfecto alguno acorde a las solicitudes realizadas por la empresa YLB.
· Para el personal que trabaje en puestos alejados, la forma de provisión deberá ser de forma semanal acorde al promedio de comensales.
· Se realizará la entrega de dispensadores eléctricos y normales de agua según requerimiento de servicios generales de YLB. 
Para brindar un servicio de calidad, desde la elaboración de los alimentos hasta la ejecución del mismo, incluyendo el trato adecuado por parte del personal de la empresa hacia todos los comensales.
CERTIFICACIONES REQUERIDAS PARA LA PRESTACIÓN DE SERVICIO 
El proponente, deberá contar con las siguientes certificaciones:
· ISO 9001: 2015 Sistemas de gestión de la calidad
· ISO 14001: 2015 Sistemas de gestión medioambiental
· ISO 45001: 2018 Sistemas de gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo

Mismas que deberán ser presentadas en fotocopia simple en su propuesta.
4.1. 1. EQUIPAMIENTO MÍNIMO REQUERIDO PARA EL SERVICIO DE CATERING
EQUIPAMIENTO MÍNIMO - COCINA
	Nro.
	CANTIDAD 
	UNIDAD
	DETALLE

	1
	3
	PIEZA
	COCINA INDUSTRIAL (CON GARRAFA RESPECTIVA)

	2
	1
	PIEZA
	HORNO INDUSTRIAL (USO EXCLUSIVO DE COCINA) 

	3
	6
	PIEZA
	MESA INOXIDABLE GRANDE 

	4
	3
	PIEZA
	MESA INOXIDABLE MEDIANA

	5
	2
	PIEZA
	LAVA PLATOS

	6
	2
	PIEZA
	SUMIDEROS

	7
	1
	PIEZA
	PICADOR DE PAPA

	8
	1
	PIEZA
	LAMINADORA DE FIAMBRES

	9
	1
	PIEZA
	TOSTADOR DE PAN

	10
	1
	PIEZA
	SANDWICHERA 

	11
	1
	PIEZA
	MOLEDORA

	12
	1
	PIEZA
	PELADORA DE PAPA 

	13
	1
	PIEZA
	AMAZADORA  DE 30 KG

	14
	1
	PIEZA
	BATIDORA INDUSTRIAL

	15
	3
	PIEZA
	CAMBROS 

	16
	1
	GLOBAL
	MENAJE DE COCINA DE MATERIAL PORCELANA , ACERO INOXIDABLE U OTROS QUE NO SEAN ALUMINIO (ESPECIFICAR DETALLE Y CANTIDAD)

	17
	1
	GLOBAL
	MENAJE DE PANADERÍA DE MATERIAL  ACERO, MADERA U OTROS QUE NO SEAN ALUMINIO  (ESPECIFICAR DETALLE Y CANTIDAD)

	18
	4
	PIEZA
	LICUADORA INDUSTRIAL

	19
	1
	PIEZA
	HORNO INDUSTRIAL (USO EXCLUSIVO DE PANADERIA) 

	20
	50
	PIEZA
	VIANDADA TERMICA PARA TRASLADO DE ALIMENTOS AL CAMPO (ALMUERZO, CENA Y OTROS; 

	21
	125
	PIEZA
	MANTEL DE TELA 




EQUIPAMIENTO MÍNIMO - COMEDOR

	Nº
	CANTIDAD 
	UNIDAD
	DETALLE

	1
	6
	PIEZA
	BUFETERA ELÉCTRICO SIN VIDRIO

	2
	4
	PIEZA
	CARROS BANDEJEROS 

	3
	7
	PIEZA
	TERMO ELÉCTRICO

	4
	7
	PIEZA
	DISPENSADOR DE REFRESCO

	5
	4
	GLOBAL
	BASURERO DE RECICLAJE CAPACIDAD DE 200 LITROS (3 POR COMEDOR)

	6
	2
	PIEZA
	MOSTRADORES DE VIDRIO

	7
	250
	PIEZA
	SILLAS PLÁSTICAS

	8
	5
	PIEZA
	MICRO HONDAS (DOS PARA PLANTA Y UNA POR ISLA)

	9
	125
	PIEZA
	MESAS PLÁSTICAS

	10
	1
	PIEZA
	HERVIDOR DE AGUA ELÉCTRICO INDUSTRIAL (1 POR CADA 50 PERSONAS)

	11
	200
	PIEZA
	ALCUZA (1 PARA CADA MESA, QUE MÍNIMAMENTE CONTENGA SAL ACEITE, VINAGRE Y MONDADIENTES)












[image: ]EQUIPAMIENTO MÍNIMO - ALMACÉN

	Nº
	CANTIDAD 
	UNIDAD
	DETALLE

	1
	1
	PIEZA
	BALANZA ELÉCTRICA DE 150 KG

	2
	6
	PIEZA
	FREEZER HELADERA

	3
	3
	PIEZA
	REFRIGERADOR HORIZONTAL

	4
	24
	PIEZA
	PALLETS PLÁSTICOS

	5
	1
	PIEZA
	CÁMARA FRIGORÍFICA DE CÁRNICOS 40 PIES TIPO CONTAINER

	6
	1
	PIEZA
	CONTAINER DE QUÍMICOS

	7
	2
	PIEZA
	ESTANTES DE PLANCHA

	8
	2
	PIEZA
	BASURERO

	9
	2
	PIEZA
	BALANZA DE CAPACIDAD DE 30 KG

	10
	2
	PIEZA
	FUMIGADORA DE 20 LITROS

	11
	1
	PIEZA
	COMPRESORA DE 50 LIBRAS

	12
	8
	PIEZA
	ESTANTES GÓNDOLAS

	13
	18
	PIEZA
	ESTANTE INOXIDABLE



4.1.2. HORARIOS DE ATENCIÓN
Turno Diurno (Personal de Oficinas Técnicas, Operativas y Administrativas)
· Desayuno y saladito de horas 05:00 a 06:25 (Casos excepcionales) según disponga YLB.
· Refrigerio de horas 05:00 a 06:20. (Casos excepcionales) según disponga YLB.
· Almuerzo de horas 12:00 a 13:00 (Casos excepcional el servicio se extenderá) según disponga YLB.
· Cena y Merienda de horas 18:30 a 20:30.

Turno Nocturno
· Desayuno y saladito de horas 07:00 a 08:00
· Almuerzo de horas 16:00 a 17:40
· Cena, merienda de horas 21:30 a 23:00
· Refrigerio de horas 21:30 a 23:00 (Caliente)

Los horarios pueden tener modificaciones de acuerdo a las actividades en planta las cuales serán informadas con anticipación por el personal de YLB mediante sus fiscales. 
4.1.3. [bookmark: _Hlk125477095]PROVISIÓN DE ENVASES REUTILIZABLES
La empresa adjudicada provisionará envases reutilizables para cada trabajador:
· Un tomatodo
· Una vianda térmica

Para la distribución del refrigerio al personal (Raciones líquidas y sólidas) acorde a la política medio ambiental de la empresa; estos recipientes deben estar acorde a la norma ISO 780:1997; 97/129/CE: Decisión de la Comisión de 28 de enero de 1997 Establece el Sistema de Identificación de materiales de envase de conformidad con la Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del consejo, relativa a los envases y residuos de envases y embalajes cumpliendo mínimamente con lo siguiente:

[bookmark: _Hlk118971088]La entrega deberá realizarse a los fiscales y servicios generales de YLB, previa coordinación para la distribución al personal, dentro de los 30 días calendario posteriores a la comunicación de la cantidad de comensales; posteriormente cada mes se dará a conocer el incremento de comensales (si existiesen) para la provisión respectiva en el mismo plazo de la primera entrega, hasta la culminación del contrato.
4.1.4. PROVISIÓN DE VÍVERES E INSUMOS 
A requerimiento de la entidad se proveerá de víveres e insumos equivalentes al servicio total por persona, para personal de la empresa que no se encuentre dentro de los predios del campamento Llipi.
4.1.5. PROPIEDADES DE LA ALIMENTACIÓN
La alimentación deberá tener consistencia, balance y valor nutricional de acuerdo a los requerimientos de las actividades y necesidad del personal que trabaja en YLB, además de tener concordancia de acuerdo a las condiciones climáticas de cada época del año, para lo cual deberá contar con una gran variedad de menú no repetitivo en periodos de por lo menos quince días elaborado por la o el nutricionista de la empresa adjudicada discriminando un menú de alimentación normal y otro de menú especial de dietas.
Se deberá proveer agua potable (en sifones) para la elaboración de los alimentos
4.1.6. ELABORACIÓN DEL MENÚ Y VERIFICACIÓN DE COSTOS DEL SNACK
El menú debe ser elaborado de forma mensual y presentado máximo 10 días antes de cada mes al Fiscal o Fiscales del Servicio.
El menú una vez aprobado, debe ser difundido a todo el personal de YLB y no podrá ser modificado por la empresa adjudicada sin autorización previa del Fiscal o Fiscales del Servicio con la correspondiente justificación.
Asimismo, se deberá presentar de forma mensual para aprobación los costos del snack mismos que deben estar según los costos del mercado local (Rio grande y/o Uyuni). 
4.1.7. CALIDAD DE LOS INSUMOS
4.1.7.1. ADQUISICIÓN 
a. Los insumos para la provisión de los alimentos deben cumplir con normas de sanidad e inocuidad según disposiciones vigentes, además de mantener el stock necesario para garantizar la prestación del servicio tomando en cuanto algún evento fortuito en el que no se pueda ingresar alimentos a planta debido a bloqueos o paros en la zona.
b. La empresa adjudicada deberá presentar los certificados vigentes de SEDES y/o SENASAG de todos los productos que cuenten con dicha certificación. 
c. La dotación de productos deberá ser recepcionada en instalaciones de YLB, previa coordinación con los fiscales, los mismos deberán estar en perfectas condiciones, pudiendo ser rechazados en caso de no cumplir los requisitos de calidad e higiene exigidas en las Buenas Prácticas de Manufactura durante las etapas de manipulación, preparación, envasado, almacenamiento y transporte.
d. La empresa adjudicada deberá presentar al Fiscal o Fiscales, planillas de ingreso semanal de alimentos, según rubros y especificación del proveedor (carnes, víveres frescos, víveres secos, etc.) detallando su origen.
e. La adquisición de carne deberá realizarse bajo las siguientes condiciones:

i. Cortes de carne aprobado por YLB, envasados adecuadamente que deben transportarse en vehículos isotérmicos, refrigerantes o frigoríficos.
ii. Los pollos deberán estar en óptimas condiciones para su preparación y consumo. 
iii. Los pescados deberán ser frescos y adquiridos de preferencia un día antes de su preparación.
iv. La carne de cerdo deberá estar certificada por el Servicio Nacional de Seguridad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria (SENASAG).
f. Los alimentos que se consumen crudos como frutas y verduras deberán estar en perfectas condiciones de calidad, limpieza y con una presentación adecuada.
g. No se permitirá la adquisición de víveres a granel, todos los víveres deberán comprarse embolsados en paquetes para que los Fiscales puedan verificar la procedencia y aprobar la adquisición.
h. Los envases de conservas y enlatados no deberán presentar abolladuras y la fecha de vencimiento deberá estar claramente visible además de no presentar signos de alteración.  Los fiscales verificarán y aprobarán el estado de los envases.
4.1.7.2. ALMACENAMIENTO
a. El área de almacenamiento asignado por YLB deberá mantenerse limpia y ordenada, el personal correspondiente de YLB hará inspecciones continuas para asegurar el buen manejo de los alimentos.
b. Los alimentos deben almacenarse y clasificarse de acuerdo a la perecibilidad del producto, garantizando su mantenimiento y limpieza.
c. La empresa adjudicada deberá disponer de un registro de control de existencias, el o los fiscales harán el control respectivo.
4.1.8. TRANSPORTE DE ALIMENTOS
La logística de transporte de insumos para alimentación y alimentos preparados deberá realizarse de forma adecuada, en vehículos cerrados de uso exclusivo de alimentos y refrigerados en caso de cárnicos, que garanticen la inocuidad y calidad de los alimentos a los consumidores finales el número de vehículos deberá ser suficiente, que garanticen un servicio óptimo y sin contratiempos para la empresa YLB

4.1.9. ATENCIÓN Y PROVISIÓN EN EL CENTRO DE CONSUMO (SNACK) PLANTA LLIPI, PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO Y OTROS QUE SE REQUIERAN.
	PROVISIÓN MÍNIMA DE INSUMOS 

	GASEOSAS Y JUGOS
	GARANTIZANDO ABASTECIMIENTO

	GOLOSINAS (GOMITAS, CHOCOLATES, PIPOCAS, ETC.)
	

	PRODUCTOS HIGIENICOS Y DE LIMPIEZA
	

	GALLETAS VARIADAS
	

	TARJETAS PREPAGO
	

	HELADOS
	

	MASITAS
	

	HOJA DE COCA (LEGIA, ESTEVIA, OTROS)
	

	BICARBONATO
	

	CIGARRILLOS
	

	OTROS A SOLICITUD DEL PERSONAL
	

	SERVICIO MINIMO REQUERIDO 

	TE, CAFÉ, MATES, OTROS.
	GARANTIZANDO CALIDAD, INOCUIDAD E HIGIENE.

	COMIDAS RAPIDAS
	

	POSTRES
	

	JUGOS DE FRUTAS
	

	LICUADOS
	

	VARIEDAD DE SANDWICHES
	

	VARIEDAD DE PASTELERIA
	

	OTROS A SOLICITUD DEL PERSONAL
	

	EQUIPAMIENTO MINIMO 

	HORNO MICROONDAS
	SEÑALAR CANTIDADES OPTIMAS PARA LA EJECUCION DEL SERVICIO

	COCINA (CON SUS GARRAFAS RESPECTIVAS)
	

	HELADERA
	

	MESAS
	

	SILLAS
	

	LICUADORA
	

	SANDWICHERA
	

	ESTANTES
	

	OTROS DE ACUERDO A LA NECESIDAD
	

	DIAS Y HORARIOS DE ATENCION DEL SNACK (OBLIGATORIO)
MIENTRAS NO SE COMUNIQUE LO CONTRARIO
	PLANTA LLIPI
DE LUNES A DOMINGO: DE 07:00 A 13:00 Y DE 16:00 A 22:00  
PLANTA KCL
DE LUNES A DOMINGO: DE 07:00 A 16:00  


4.2. SERVICIO DE LIMPIEZA Y LAVANDERÍA
4.2.1. LIMPIEZA
4.2.1.1. LIMPIEZA DIARIA
· Barrido general de ambientes
· Limpieza y desempolvado de muebles equipos y otros enseres
· Recojo y retiro de basura diferenciado de acuerdo a procedimientos medio ambientales de Y.L.B.
· Limpieza y saneamiento de servicios higiénicos (baños)
· Desinfección de ambientes permanente de habitaciones, oficinas y áreas de esparcimiento
· Aspirado de sillones
· Limpieza de silla y otros
4.2.1.2. LIMPIEZA SEMANAL
· Lustrado (encerado) de puertas, zócalos, gradas y barandas
· Desbacterización y desinfección de servicios higiénicos (baños)
· Lustrado de muebles de madera en general
· Limpieza y lustrado de todos los pisos de cerámica y madera (encerado)
· Limpieza profunda de cocina, comedor en forma general
· Dotación y lavado de toallas medianas para baños de habitaciones de huéspedes
· Aspirado de alfombras y cortinas de todos los ambientes (dos veces por semana)
· Limpieza de paredes, ventanas (con sus marcos) y vidrios que se encuentran al interior de los inmuebles (dos veces por semana)
· Fumigado de habitaciones, oficinas, comedores, áreas comunes, baños.
4.2.1.3. LIMPIEZA MENSUAL
· Limpieza profunda de habitaciones
· Limpieza de ventanas (con sus marcos) y vidrios exteriores
4.2.1.4. LIMPIEZA TRIMESTRAL
· Fumigado de habitaciones, oficinas, comedores, áreas comunes, baños.
4.2.1.5. CRONOGRAMA DE LIMPIEZA Y LAVANDERIA
La empresa contratada deberá presentar al Fiscal o Fiscales del Servicio un cronograma de limpieza y lavado (Discriminando área de servicio diario, semanal, mensual, trimestral)
4.2.1.6. LUGARES O AMBIENTES A EFECTUAR LA LIMPIEZA
	DESCRIPCION
	BAÑOS
	DUCHAS
	M2
	UBICACIÓN

	AREA OFICINA MANTENIMIENTO 
	
	
	32,20
	CAMPAMENTO LlIPI

	OFICINA ALMACENES (1) 
	
	
	17,87
	CAMPAMENTO LlIPI

	OFICINA ALMACENES (2) 
	
	
	17,50
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE RETEN PLANTA BAJA (HABITACIONAL)
	3
	4
	456,75
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE RETEN PLANTA ALTA (HABITACIONAL)
	3
	4
	438,81
	CAMPAMENTO LlIPI

	RETEN MILITAR
	1
	
	31,62
	CAMPAMENTO LlIPI

	 VIVIENDAS PREFABRICADAS A-F 
	8
	8
	528,87
	CAMPAMENTO LlIPI

	 BLOQUE TOKIO  (HABITACIONAL)
	5
	6
	477,79
	CAMPAMENTO LlIPI

	VIVIENDAS PREFABRICADAS G-L 
	5
	6
	530,3
	CAMPAMENTO LlIPI

	VIVIENDAS PREFABRICADAS M-N 
	5
	6
	173,04
	CAMPAMENTO LlIPI

	VIVIENDAS PREFABRICADAS S-V 
	5
	6
	151,17
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE NUEVO P/BAJA (HABITACIONAL)
	5
	4
	316,24
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE NUEVO P/ALTA (HABITACIONAL)
	5
	4
	302,13
	CAMPAMENTO LlIPI

	VIVIENDAS PREFABRICADAS O-R (HABITACIONAL)
	5
	8
	475,55
	CAMPAMENTO LlIPI

	BIBLOTECA (HABITACIONAL)
	
	
	33,11
	CAMPAMENTO LlIPI

	CARPAS  1-3 (HABITACIONAL)
	
	
	148,35
	CAMPAMENTO LlIPI

	OFICINAS ESTACION DE SERVICIO 
	1
	
	35,45
	CAMPAMENTO LlIPI

	AREA ADMINISTRATIVA P/BAJA (HABITACIONAL)
	2
	7
	466,05
	CAMPAMENTO LlIPI

	AREA ADMINISTRATIVA P/ALTA (HABITACIONAL)
	2
	7
	456,52
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE PASILLOS P/BAJA (HABITACIONAL)
	1
	3
	750,43
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE PASILLOS P/ALTA (HABITACIONAL)
	2
	3
	20,18
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE PASILLOS P5-P6 (HABITACIONAL)
	2
	3
	248,14
	CAMPAMENTO LlIPI

	ÁREA COMEDOR 
	
	
	400,44
	CAMPAMENTO LlIPI

	ÁREA OPERACIÓN CATERING
	
	
	242,26
	CAMPAMENTO LlIPI

	ÁREA INVESTIGACIÓN 
	
	
	229,04
	CAMPAMENTO LlIPI

	ÁREA COMEDOR 
	
	
	49,50
	PLANTA PILOTO DE CARBONATO DE LITIO

	OFICINAS PLANTA PILOTO DE LITIO 
	2
	
	86,00
	PLANTA PILOTO DE CARBONATO DE LITIO

	OFICINAS ADMINISTRATIVAS BLOQUE  8
	6
	
	694,77
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	OFICINAS ADMINISTRATIVAS BLOQUE  7
	
	
	55,51
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	OFICINAS ADMINISTRATIVAS BLOQUE  
	
	
	213,83
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	OFICINAS ADMINISTRATIVAS BLOQUE  5
	6
	
	18,41
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	AMBIENTES BLOQUE 6
	
	
	342,26
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	OFICINAS KCL Y BAÑOS 
	6
	
	140,00
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	COMEDOR PPS Y AMBIENTES SALAR
	
	
	105,00
	PLANTA DE PRODUCCIÓN DE SALES

	OTRAS ÁREAS SEGÚN REQUERIMIENTOS DE Y.L.B.
	
	
	
	


4.2.1.7. PROVISIÓN DE INSUMOS PERSONALES 
	CANT
	DESCRIPCIÓN
	FRECUENCIA DE ENTREGA

	3
	ROLLOS DE PAPEL HIGIÉNICO DOBLE HOJA DE MARCA RECONOCIDA
	CADA INGRESO DE TURNO (SEGÚN RÉGIMEN DE TRABAJO EN PLANTA LLIPI)

	1
	JABÓN LIQUIDO (200ML – 300 ML) 
	CADA INGRESO DE TURNO (SEGÚN RÉGIMEN DE TRABAJO EN PLANTA LLIPI)

	1
	ALCOHOL EN GEL O JABÓN LIQUIDO (360 - 400 ML) DE ACUERDO A REQUERIMIENTO DE LOS FISCALES
	MENSUAL

	2
	DETERGENTE (150– 300 GRAMOS)
	CADA INGRESO DE TURNO (SEGÚN RÉGIMEN DE TRABAJO EN PLANTA LLIPI)

	1
	PASTA DENTAL 
	MENSUAL

	1
	TOALLA PERSONAL DIMENSIONES 70X135 CM O SUPERIOR CON LOGO YLB 
	ANUAL (la solicitud se hará de manera mensual para el personal nuevo durante la duración del contrato)


4.2.1.8. INSUMOS MÍNIMOS REQUERIDOS PARA LIMPIEZA 
	INSUMOS DE LIMPIEZA
	FRECUENCIA

	LÍQUIDO PARA LIMPIEZA DE COMPUTADORAS
	MENSUAL

	LÍQUIDO PARA LIMPIEZA DE MUEBLES
	MENSUAL

	DESINFECTANTE DE INODOROS
	MENSUAL

	CERA PARA PISO DE MADERA
	MENSUAL

	CERA PARA PISOS FRÍOS
	MENSUAL

	AMBIENTADORES EN SPRAY
	MENSUAL

	DESINFECTANTE DE AMBIENTES
	MENSUAL

	AMBIENTADORES PARA INODOROS 
	MENSUAL

	JABÓN LÍQUIDO Y SANITIZADOR DE MANOS 
(EN CADA BAÑO DE TODAS LAS INSTALACIONES)
	MENSUAL

	PAPEL TOALLA EN AMBIENTES A CONSIDERACION DE YLB.
	MENSUAL

	DETERGENTE PARA BAÑOS (INODOROS)
	MENSUAL

	LUSTRA MUEBLES.
	MENSUAL

	VIRUTILLAS PARA PISOS DE MADERA, CEMENTO Y CERÁMICA.
	MENSUAL

	AMBIENTADOR LÍQUIDO
	MENSUAL

	ESPUMA PARA LIMPIAR VIDRIOS, COMPUTADORAS, ETC. 
	MENSUAL

	HIPOCLORITO, ALCOHOL Y ALCOHOL EN GEL
	MENSUAL


4.2.1.9. MATERIALES MÍNIMOS REQUERIDOS PARA LIMPIEZA 
	MATERIALES
	SEÑALAR CANTIDADES OPTIMAS PARA LA EJECUCIÓN DEL SERVICIO

	RECOGEDOR DE BASURAS 
	

	BALDES
	

	PAÑOS DE DIFERENTES TIPOS.
	

	ESCOBAS
	

	SACA AGUAS (GOMAS O HARAGANES)
	

	SOPAPAS PARA DESTAPAR INODOROS
	

	MOCHILA DE FUMIGADO 
	

	MANGUERAS
	

	MATERIAL DE SEGURIDAD INDUSTRIAL: SEÑALIZACIÓN, CONOS Y OTROS QUE SEAN NECESARIOS
	


4.2.1.10. EQUIPOS PARA LA REALIZACIÓN DE LA LIMPIEZA MÍNIMO
	EQUIPOS
	SEÑALAR CANTIDADES OPTIMAS PARA LA EJECUCIÓN DEL SERVICIO

	[bookmark: _Hlk128401885]ESCALERAS PARA UTILIZACIÓN DE LIMPIEZA EN LUGARES DE ALTURA.
	

	CARROS DE HOTELERÍA EN CANTIDADES ADECUADAS Y SUFICIENTES A LOS AMBIENTES Y LUGARES A REALIZAR LOS SERVICIOS DE LIMPIEZA
	

	LUSTRADORAS, ASPIRADORAS
	


4.2.2. LAVANDERÍA
4.2.2.1. LAVADO DE ROPA DE TRABAJO DEL PERSONAL DE YLB
	DETALLE
	FRECUENCIA

	OVEROLES
	CADA DIA

	PANTALONES
	CADA DIA

	CHAQUETAS
	CADA DIA

	CAMISAS
	CADA DIA

	ROPA TÉRMICA (CHAMARRA TÉRMICA; OVEROLES TÉRMICOS)
	CADA DIA

	CHALECOS
	CADA DIA

	PROTECTOR SOLAR DE TELA TIPO CHAVITO
	CADA DIA

	OTROS SEGÚN DISPOSICIÓN DE YLB


4.2.2.2. LAVADO DE ROPA DE CAMA Y OTROS ENSERES DE HABITACIÓN QUE YLB REQUIERA
	DETALLE
	FRECUENCIA

	SABANAS
	CADA SALIDA DE TURNO (SEGÚN RÉGIMEN DE TRABAJO EN PLANTA LLIPI

	FRAZADAS
	TRIMESTRAL

	ALMOHADAS
	MENSUAL

	CUBRECAMAS O EDREDONES
	MENSUAL

	CORTINAS
	SEMESTRAL

	ALFOMBRAS
	SEMESTRAL

	OTROS SEGÚN DISPOSICIÓN DE YLB



4.2.2.3. EQUIPOS Y OTROS NECESARIOS PARA EL LAVADO 
	Nº
	CANTIDAD 
	UNIDAD
	DETALLE

	1
	1
	PIEZA
	 LAVADORA INDUSTRIAL DE 30 KG

	2
	1
	PIEZA
	SECADORA INDUSTRIAL 

	3
	1
	PIEZA
	LAVADORA DOMESTICA DE 17 KG

	4
	1
	PIEZA
	LAVADORA INDUSTRIAL DE 50 KG

	5
	1
	PIEZA
	CENTRIFUGADORA DE 50 KG

	6
	2
	PIEZA
	MESAS

	7
	4
	PIEZA
	CANASTILLOS

	8
	5
	PIEZA
	ESTANTES


 
5. CONDICIONES COMPLEMENTARIAS.
5.1. EXPERIENCIA DE LA EMPRESA
El proponente deberá de contar con una experiencia especifica mínima de 10 años en SERVICIO DE CATERING, LIMPIEZA Y LAVANDERÍA los mismos prestados en el rubro petrolero o minero o industrial en entidades del sector público y/o privado.
Asimismo, 3 años en SERVICIOS DE CATERING, LIMPIEZA, en campamento con una capacidad de atención de 150 personas como mínimo.
El proponente  a efecto de acreditar su experiencia especifica deberá presentar en fotocopia simple en su propuesta lo siguiente: Certificados de Cumplimiento de Contrato y/o Certificados de Trabajo y/o Certificados de Conformidad y/o Informes de Conformidad y/o Informes Finales de Conformidad y/o Actas de Conformidad y/o Actas de Recepción y/o documentación equivalente que acrediten la conclusión del servicio contratado, emitido por la institución o empresa contratante, que señale el objeto de la contratación y tiempo de ejecución. (El proponente podrá adjuntar adicionalmente al documento requerido para acreditar la experiencia, como ser: Contratos, especificaciones técnicas u otra documentación que respalde la experiencia requerida.
YLB se reserva el derecho de verificar dicha documentación. Aquellos documentos que no señalen con claridad la experiencia requerida, no serán tomados en cuenta.
5.2. PERSONAL MÍNIMO REQUERIDO PARA EL CUMPLIMIENTO DEL SERVICIO 
5.2.1 PERSONAL CLAVE DE LA EMPRESA
La Empresa Adjudicada debe tener en sitio al personal presentado en su propuesta durante la gestión 2023, siendo causal de sanción económica en el cambio de los mismos, tomándose esta situación como una falta grave. En caso de existir algún cambio de personal no considerado, sean estas por situaciones imponderables, debe informar de manera escrita a Fiscal o Fiscales del Servicio. En ambos casos se deberá reemplazar a los mismos con personal con la misma experiencia o superior en el menor tiempo posible con el fin de no afectar la calidad del servicio.
El personal citado en el siguiente cuadro deberá contar con una experiencia especifica relacionado al cargo a desempeñar mínima de 2 años:
	N°
	CARGO A DESEMPEÑAR
	FORMACIÓN ACADÉMICA

	1
	Administrador
	Licenciado en Administración de Empresas y/o Contaduría Pública o ramas afines.

	2
	Supervisor QHSE
	Licenciado en Ingeniería Industrial y/o Medio Ambiente o ramas afines.

	3
	Nutricionista
	Licenciado en Nutrición y/o Ing. Alimentos o ramas afines.


El proponente adjudicado deberá acreditar la Formación, con la presentación de títulos para la Formación y para la experiencia con la presentación de Certificados de Cumplimiento de Contrato y/o Certificados de Trabajo y/o Certificados de Conformidad y/o Informes de Conformidad y/o Informes Finales de Conformidad y/o Actas de Conformidad y/o Actas de Recepción y/o documentación equivalente  que acrediten la conclusión del servicio contratado, emitido por la institución o empresa contratante, que señale el objeto de la contratación para la experiencia general y específica, además el tiempo de ejecución para la experiencia específica. (El proponente podrá adjuntar adicionalmente al documento requerido para acreditar la experiencia, como ser: Contratos, especificaciones técnicas, términos de referencia u otra documentación que respalde la experiencia)
Se recomienda registrar y adjuntar solamente información y documentación necesaria, conforme lo solicitado. 
· [bookmark: _Ref39753165][bookmark: _Toc44262962]PERSONAL OPERATIVO Y DE APOYO DEL SERVICIO
La empresa contratada, para la ejecución del servicio, deberá contar con el personal mínimo conforme el siguiente detalle:
	N°
	CANTIDAD 
	CARGO A DESEMPEÑAR

	1
	1
	Jefe de Cocina (1 persona en sitio de forma permanente) 

	2
	1
	Chef (1 persona en sitio de forma permanente)

	3
	1
	Cocinera/o 

	4
	4
	Ayudante de Cocina.

	5
	4
	Copera/o.

	6
	1
	Repostero/a.

	7
	1
	Ayudante de Repostero.

	8
	1
	Almacenero.

	9
	7
	Mucama y Auxiliar de Limpieza.

	10
	1
	Lavandero/a

	11
	1
	Chofer (Perfil: Licencia de conducir – Categoría C)


El personal propuesto por el proponente deberá contar con un (1) año de experiencia especifica relacionada al cargo a desempeñar; que será corroborada por el Fiscal de Servicio a requerimiento del mismo.
	Adjuntar a la propuesta documentación que acredite la formación académica acorde al perfil OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR
5.2.1. SOBRE EL PERSONAL 
5.2.1.1. SALUD
Empresa adjudicada debe garantizar controles médicos a su personal en su Ente Gestor de Salud efectuándoles los exámenes pre ocupacionales e intra ocupacionales, exámenes de laboratorio cada 3 meses presentando dicha documentación a requerimiento de YLB, con el fin de garantizar las condiciones óptimas de salud de dicho personal, Vacunas de hepatitis, tétanos, fiebre amarilla, influenza y Covid.
De igual manera deberá contar con un stock de medicamentos (Botiquin) en Campamento para atención de su personal, en caso de que presenten problemas de salud leves que puedan ser manejados y tratados en Campamento.
5.2.1.2. HIGIENE Y HÁBITOS 
La empresa adjudicada debe ejercer supervisión constante en el control de higiene y hábitos de su personal, de forma tal que, se garantice la inocuidad del servicio prestado.
5.2.1.3. VESTIMENTA
La Empresa adjudicada debe cumplir con la políticas y normas de seguridad industrial de la empresa YLB y proporcionar a su personal todos los implementos de trabajo (ropa de trabajo y EPP´s) adecuadas a los protocolos de bioseguridad de la empresa contratante y necesarios para sus actividades, haciendo diferencia en temporadas de calor y frio.
Asimismo, se deberá presentar de forma mensual la actualización de la documentación (planillas de dotación y reposición de EPP´s (ropa de trabajo), cuando exista cambio o nuevo ingreso de personal debe presentar dicha documentación al Fiscal o Fiscales del Servicio.
5.2.1.4. TRANSPORTE 
La empresa adjudicada debe contar con unidades vehiculares suficientes para el traslado de su personal a los diferentes lugares en los que deba prestar el servicio y para su transporte interno a Planta Llipi.
Deben contar además con unidades vehiculares para el traslado del personal a sus destinos, de acuerdo a los procedimientos de YLB.
Para la movilización de ingreso y salida del personal deberán presentar al Fiscal o Fiscales un cronograma de MOVIMIENTO DEL PERSONAL de forma mensual. 
5.2.1.5. HOSPEDAJE 
La empresa adjudicada de acuerdo a lo que establece la Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar (16998) estará a cargo del hospedaje de su personal, considerando para esto la implementación de:
· Dormitorios para todo su personal en cantidad suficiente y diferenciada (Varones y mujeres).
· Catres, frazadas, colchones, sábanas, colchas, edredones, almohadas, etc. para todo su personal.
5.2.1.6. VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIÉNICOS 
La Empresa adjudicada debe acondicionar los ambientes en el espacio que proporcionara YLB, para los servicios higiénicos de su personal como ser: baños y duchas. Al respecto YLB otorgara la conexión de agua, electricidad y alcantarillado para la habilitación de los servicios, previa coordinación. 
5.2.1.7. CAPACITACIÓN 
La Empresa adjudicada debe efectuar una constante programación y capacitación a su personal para lo cual deberá realizar y documentar capacitaciones como ser: uso y manejo de extintores (teórico y práctico), gestión de residuos, comunicación de peligros, manipulación de los alimentos, medidas de bioseguridad preventivas del Covid-19, etc.
El personal que manipula alimentos debe recibir capacitación continua para el cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura (B.P.M.) y debe contar además con los carnets sanitarios vigentes 
5.2.2. SOBRE NORMATIVA APLICABLE
5.2.2.1. SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
La empresa adjudicada, deberá dar cumplimiento al Decreto Ley 16998 (Ley de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar), la Ley General del Trabajo, Código de Seguridad Social, otras leyes, reglamentos, decretos supremos de la legislación vigente en materia de seguridad y salud en el trabajo. Asimismo, deberá presentar de forma mensual un Informe respecto a Seguridad Industrial y Salud Ocupacional acorde a procedimientos internos de YLB.
5.2.2.2. PROCEDIMIENTOS DE BIOSEGURIDAD.
La Empresa adjudicada, debe tener protocolo de bioseguridad aprobado en cumplimiento a disposiciones del Ministerio de Trabajo, Empleo y Previsión Social (cuando se requiera, se deberá portar con la constancia de presentación de su protocolo de bioseguridad al Ministerio de Trabajo para el Visto Bueno de YLB) asimismo, deberán cumplir con los Protocolos de Bioseguridad de YLB de forma obligatoria
5.2.2.3. MEDIO AMBIENTE
La empresa adjudicada, deberá dar cumplimiento a la Ley 1333 (Ley del Medio Ambiente) otras leyes, reglamentos, decretos supremos de la legislación vigente en materia de medio ambiente. Asimismo, deberá presentar de forma mensual un Informe acorde a procedimientos internos de YLB.
5.2.2.4. DISPOSICIÓN DE RESIDUOS SOLIDOS
El proveedor del servicio deberá realizar la selección y disposición final de la basura, acordes a los procedimientos internos de YLB en coordinación con el área de Medio Ambiente.
Para el transporte y disposición final de los residuos generados en los diferentes puntos de Operación, la Empresa adjudicada deberá contar con un vehículo exclusivo y acondicionado para el efecto.
5.2.2.5. NORMATIVA INTERNA YLB
La empresa contratista deberá cumplir normas, reglamentos y requisitos internos de YLB que serán proporcionados antes del ingreso a las actividades y de acuerdo a la emisión de los reglamentos. 
· Aspectos Normativos de Seguridad industrial y Salud Ocupacional: El personal de la empresa adjudicada, tendrá la obligación de contar con todo el Equipo de Protección Personal necesario y adecuado, para el ingreso a las instalaciones de Yacimiento de Litio Bolivianos. (INCLUYE MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD Y CUMPLIMIENTO DE PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD DE ESTABLECIDOS YLB). Y otros de acuerdo a la ley 16998 (LEY GENERAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR).
· Seguros: El personal del proveedor del servicio, deberá estar cubiertos bajo el Seguro de Accidentes Personales (que cubre gastos médicos, invalides parcial permanente, invalidez total permanente y muerte), por lesiones corporales sufridas como consecuencia directa e inmediata de los accidentes que ocurran en el desempeño de su trabajo. La documentación deberá ser presentada antes del ingreso a planta para realizar monitoreo en época seca y húmeda.
· Vehículos: El proveedor del servicio deberá presentar fotocopia del RUAT de los vehículos, SOAT de la gestión que corresponde, comprobante de la última inspección técnica vehicular y documentos del conductor (mismo debe contar con licencia de conducir CAT. B o C). La documentación debe hacer llegar al fiscal antes del ingreso a planta para la realización del monitoreo época seca y húmeda.
5.2.3. OTRAS OBLIGACIONES.
· La empresa adjudicada DEBERA REALIZAR EL MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE LOS AMBIENTES que YLB proporcione para la ejecución del Servicio. Al finalizar el contrato se deberá entregar los ambientes en las mismas condiciones del inicio del servicio.
· Prever la instalación de UPS (sistema de alimentación interrumpible) para resguardar la integridad de sus equipos eléctricos, considerando que la interrupción del servicio eléctrico depende de ENDE.
· Otorgar a requerimiento del Fiscal o Fiscales la hoja de costos del servicio y la información nutricional del menú.
· Prever la instalación de dispositivos o métodos de control de comensales diarios para los diferentes comedores.
5.3. OBLIGACIONES DEL CONTRATANTE
5.3.1. DISPOSICIÓN DE AMBIENTES
1. Ambientes para la instalación de cocina, panadería y almacén en Planta Llipi.
1. Ambientes de comedores para la ejecución del servicio de catering: 
· Comedor 1: Campamento Llipi (Comedor principal), ubicado en el municipio de Colcha-K a 103 Km de la provincia Nor Lipez, del departamento de Potosí.
· Comedor 2: Planta Piloto de Carbonato de Litio a 15 Km del campamento Llipi.
· Comedor 3: Planta industrial de Cloruro de Potasio a 20 Km del campamento Llipi.
· Comedor 4: Piscinas Industriales a 25 Km del campamento Llipi.
· Otras instalaciones que el caso amerite.
1. Proporcionar para la ejecución del servicio de lavandería un espacio para la instalación y equipamiento.
5.4. ABASTECIMIENTO DE AGUA Y ENERGÍA
a) Se proveerá de agua para el lavado de vajilla, limpieza y servicio de lavandería.
b) Energía eléctrica para la prestación del servicio.
Nota: Se aclara que la empresa adjudicada DEBERA REALIZA EL MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE LOS AMBIENTES que YLB proporcione para la ejecución del Servicio. Al finalizar el contrato se deberá entregar los ambientes en igual o mejores condiciones del inicio del servicio.
6. CONDICIONES ADMINISTRATIVAS.
6.1. [bookmark: RANGE!A1:I16]PRECIO REFERENCIAL
	N°
	SERVICIO
	DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO
	CANTIDAD APROX. DE RACIONES
	PRECIO REFERENCIAL

	
	
	
	
	PRECIO UNITARIO 
	TOTAL BS

	
	
	
	
	(POR PERSONA)
	

	1
	Catering
	Desayuno
	99.000,00
	10,03
	992.970,00

	
	
	Refrigerio
	99.000,00
	14,00
	1.386.000,00

	
	
	Saladito (Lunch)
	99.000,00
	12,00
	1.188.000,00

	
	
	Almuerzo
	99.000,00
	40,00
	3.960.000,00

	
	
	Te o merienda
	99.000,00
	10,00
	990.000,00

	
	
	Cena
	99.000,00
	26,67
	2.640.330,00

	SUB- TOTAL BS
	
	11.157.300,00

	 
	Cantidad
	Precio mensual
	TOTAL BS

	2
	Limpieza y Lavandería 
	Limpieza
	9
	53.026,67
	477.240,00

	
	
	Lavandería
	9
	49.367,67
	444.309,00

	SUB- TOTAL BS
	
	921.549,00

	 Son:  Doce millones setenta y ocho mil ochocientos cuarenta y nueve 00/100 Bolivianos
	12.078.849,00



6.2. FORMA DE ADJUDICACIÓN
La forma de adjudicación será POR EL TOTAL
6.3. MÉTODO DE SELECCIÓN 
El método de selección y adjudicación será CALIDAD, PROPUESTA TÉCNICA Y COSTO.
6.4. FORMA DE PAGO
Cada primera semana de mes el PROVEEDOR presentará al FISCAL para su revisión, las planillas de ejecución de servicios, donde deberá señalar todos los servicios prestados, el monto y la periodicidad de pago convenida, consignando la fecha y firma del AGENTE DE SERVICIO. 
El FISCAL, dentro de los cinco (5) días hábiles siguientes, después de recibir dicha planilla de ejecución de servicios, indicará por escrito su aprobación o la devolverá para que se realicen las correcciones o enmiendas respectivas. El PROVEEDOR, en caso de devolución deberá realizar las correcciones requeridas por el FISCAL y presentará nuevamente la planilla para su aprobación, con la nueva fecha.
El pago se efectuará de forma mensual vía transferencia SIGEP, previa presentación de la planilla de ejecución de servicios aprobada por el fiscal o fiscales de servicio, informe mensual de conformidad y emisión de Factura correspondiente a nombre de Yacimientos de Litio Bolivianos con NIT 338612029. 
6.5. PLAZO DEL SERVICIO
El plazo de prestación del servicio será computado a partir del 1 de abril hasta el 31 de diciembre de 2023 o hasta ejecutar el importe adjudicado, lo que ocurra primero.
6.6. LUGAR DE EJECUCIÓN DEL SERVICIO DE CATERING LAVANDERÍA Y LIMPIEZA
· Comedor 1: Campamento Llipi (Comedor principal), ubicado en el municipio de Colcha-K a 103 Km de la provincia Nor Lipez, del departamento de Potosí.
· Comedor 2: Planta Piloto de Carbonato de Litio a 15 Km del campamento Llipi.
· Comedor 3: Planta industrial de Cloruro de Potasio a 20 Km del campamento Llipi.
· Comedor 4: Piscinas Industriales a 25 Km del campamento Llipi.
· Otras instalaciones que el caso amerite.
6.7. FISCALIZACIÓN DEL SERVICIO
Yacimientos de Litio Bolivianos, designará al Fiscal o Fiscales del Servicio que deberán cumplir las siguientes funciones:
a. Velar porque el servicio se cumpla conforme lo solicitado y lo ofertado por la empresa proveedora en todos sus términos.
b. Realizar el seguimiento y control al cumplimiento del Contrato y sus Especificaciones Técnicas.
c. Coordinar todas las actividades inherentes al servicio detalladas en las Especificaciones Técnicas.
d. El Fiscal o Fiscales del Servicio realizará informes mensuales del servicio previa conciliación de cada uno de los servicios prestados en función al consumo realizado y a las planillas presentadas por la Empresa Proveedora. Dicho informe deberá dar conformidad a los servicios y recomendar el pago correspondiente al periodo.
e. Realizar periódicamente inspecciones de control sanitario e inocuidad alimentaria.
f. Informar la disconformidad cuando corresponda.
g. Recepción, Aprobación y/o Modificación del menú, sugiriendo posibles modificaciones. 
h. Inspecciones planificadas y no planificadas de la calidad del servicio, seguridad, salud y medio ambiente.
i. Establecer multas y penalidades.
j. Realizar los llamados de atención a la empresa según corresponda.
k. Aprobación de las planillas de ejecución de servicios
6.8. AGENTE DEL SERVICIO
El proveedor designará un Agente de Servicio, que lo representará durante la ejecución del Contrato. Su nombre completo y teléfono de contacto deberá ser comunicado a la entidad contratante mediante nota escrita, previo a la suscripción del contrato.
6.9. MULTAS Y SANCIONES
La Empresa Pública Nacional Estratégica de Yacimientos de Litio Bolivianos – YLB, en caso de incumplimiento en el servicio adjudicado salvo casos de fuerza mayor o caso fortuito debidamente comprobado, el Fiscal o Fiscales del Servicio, efectuaran Llamadas de Atención mediante NOTA ESCRITA de acuerdo al siguiente detalle:
6.9.1. SANCIONES SERVICIO DE CATERING
Las llamadas de atención con sanción económica se emitirán ante la ocurrencia de cualquiera de las siguientes faltas mencionadas a continuación:
· Ausencia de cualquier alimento programado en los servicios diarios.
· Retraso mayor a 10 minutos en el inicio del servicio de alimentación, en cualquiera de los comedores respecto a los horarios establecidos para cada atención. 
· Cambio de menú aprobado sin autorización.
· La mala calidad de insumos, tanto en alimentos crudos, cocidos, conservas, etc. 
· Productos en mal estado o con fecha de vencimiento pasada.
· Falta de insumos para la atención de alimentación (desayuno, refrigerio, almuerzo y cena).
· Falta de menaje o en mal estado en cualquiera de los comedores o cocina que afecte la prestación del servicio.
· Desabastecimiento de insumos en los Snack´s 
· Incumplimiento en horario de atención en los Snack´s
· Incumplimiento de las normas de inocuidad alimentaria en los alimentos.
· Presencia de cuerpos extraños.
· Incumplimiento y falta de corrección de las observaciones generadas durante la prestación del servicio. 
· Incumplimiento de las cláusulas del contrato de servicios.
· Incumplimiento a los requisitos de Medio Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional.
· Deficiencia en la calidad, gramaje o cantidad de los alimentos preparados.
· Incumplimiento a los procedimientos conducta en los campamentos y plantas.
· Incumplimiento al Manual para Empresas Contratistas de YLB
Para ello se debe considerar lo siguiente:
a) LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; en caso de ser notificado por segunda vez (segunda notificación escrita), se procederá con una multa de 0.5% del monto total de la planilla mensual hasta la culminación del contrato.
b) [bookmark: _Toc44262974]LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA.
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida por tercera vez (tercera notificación escrita), se procederá con una multa del 0.8 % del monto total de la planilla mensual, mientras dure el contrato de servicios.
c) [bookmark: _Toc44262975]LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida por cuarta vez (cuarta notificación escrita), se procederá con una multa del 1 % del monto total de la planilla mensual mientras dure el contrato de servicios.
6.9.2. SANCIONES SERVICIO DE LIMPIEZA Y LAVANDERÍA
Las llamadas de atención con sanción económica se emitirán ante la ocurrencia de cualquiera de las siguientes faltas mencionadas a continuación:
· Incumplimiento de cronograma de Limpieza y Lavado.
· Incumplimiento a la desinfección de áreas comunes, comedor, baños, etc.
· Incumplimiento a los requisitos de Medio Ambiente, Seguridad Industrial y Salud Ocupacional. (según lo estable el Manual de Empresas Contratistas de YLB).
· Incumplimiento a lo estipulado en las Especificaciones Técnicas del Servicio.
Para ello se debe considerar lo siguiente:
a) LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; en caso de ser notificado por segunda vez (segunda notificación escrita), se procederá con una multa de 0.5% del monto total de la planilla mensual hasta la culminación del contrato.
b) LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA.
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida por tercera vez (tercera notificación escrita), se procederá con una multa del 0.8 % del monto total de la planilla mensual, mientras dure el contrato de servicios.
c) LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida por cuarta vez (cuarta notificación escrita), se procederá con una multa del 1 % del monto total de la planilla mensual mientras dure el contrato de servicios.
6.9.3. [bookmark: _Toc44262980] TIEMPO DE COMUNICACIÓN
Las notas de llamada de atención deberán ser comunicadas mediante nota formal, dentro de las 72 horas posteriores a la falta.
6.10. SUSPENSIÓN DE LA PROVISIÓN TOTAL DEL SERVICIO
Yacimientos de Litio Bolivianos podrá resolver el contrato, ante el incumplimiento de las especificaciones técnicas o contrato o por suspensión de la provisión del servicio sin justificación, por el lapso de un (1) día calendario, sin autorización escrita del Fiscal o Fiscales de Servicio.
6.11. GARANTÍAS
6.11.1. GARANTÍA DE SERIEDAD DE PROPUESTA
Las empresas interesadas deberán presentar la boleta de Garantía de Seriedad de Propuesta, equivalente al uno por ciento (1%) del precio referencial de la contratación, misma que deberá tener una vigencia de 30 días adicionales al plazo de validez de su propuesta.
6.11.2. GARANTÍA DE CUMPLIMIENTO DE CONTRATO 
En sustitución de la Garantía de Cumplimiento de Contrato se realizará la retención del siete por ciento (7%) de cada pago parcial.
6.12. PLAZO DE VALIDEZ DE LA PROPUESTA
La validez de las propuestas deberá ser mayor o igual a 60 días calendario.





29. [bookmark: _Toc94726100][bookmark: _Toc129711800]FORMA DE PAGO

La forma de pago es la siguiente: 

	Forma de Pago
(La entidad deberá elegir una de las siguientes opciones)

	

	
	
	Pago Periódico.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Pagos al final del servicio.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	x
	Pagos Parciales

	
	
	

	
































ANEXO 2
FORMULARIOS PARA LA PRESENTACIÓN DE PROPUESTAS

Documentos Legales y Administrativos

Formulario A-1	Presentación de Propuesta.
Formulario A-2a	Identificación del Proponente para Empresas.
Formulario A-2b	Identificación del Proponente para Asociaciones Accidentales.
Formulario A-2c	Identificación de Integrantes de la Asociación Accidental.
Formulario A-3	Detalle de Experiencia Específica.

Documento de la Propuesta Económica

Formulario B-1		Propuesta Económica.

Documento de la Propuesta Técnica

Formulario C-1		Especificaciones Técnicas.
Formulario C-2		Condiciones Adicionales.








































FORMULARIO A-1
PRESENTACIÓN DE PROPUESTA 
(Para Personas Jurídicas o Asociaciones Accidentales)

	DATOS DEL OBJETO DE LA CONTRATACIÓN

	  

	SEÑALAR EL OBJETO DE LA CONTRATACIÓN:
	SERVICIO DE CATERING, LIMPIEZA Y LAVANDERÍA PLANTA LLIPI GESTIÓN 2023 
	 

	



A nombre de (Nombre del proponente) a la cual represento, remito la presente propuesta, declarando expresamente mi conformidad y compromiso de cumplimiento conforme con los siguientes puntos:

I.- De las Condiciones del Proceso

a) Declaro cumplir estrictamente la normativa de la Ley N° 1178, de Administración y Control Gubernamentales, lo establecido en las NB-SABS y el presente DBI.
b) Declaro no tener conflicto de intereses para el presente proceso de contratación.
c) Declaro que como proponente, no me encuentro en las causales de impedimento, establecidas en el Artículo 43 de las NB-SABS, para participar en el proceso de contratación.
d) Declaro y garantizo haber examinado el DBI, así como los Formularios para la presentación de la propuesta, aceptando sin reservas todas las estipulaciones en dichos documentos y la adhesión al texto del contrato.
e) Declaro respetar el desempeño de los servidores públicos asignados, por la entidad convocante, al proceso de contratación y no incurrir en relacionamiento que no sea a través de medio escrito, salvo en los actos de carácter público. 
f) Declaro la veracidad de toda la información proporcionada y autorizo mediante la presente, para que, en caso de ser adjudicado, cualquier persona natural o jurídica, suministre a los representantes autorizados de la entidad convocante, toda la información que requieran para verificar la documentación que presento. En caso de comprobarse falsedad en la misma, la entidad convocante tiene el derecho a descalificar la presente propuesta y ejecutar la Garantía de Seriedad de Propuesta, sin perjuicio de lo dispuesto en normativa específica.
g) Declaro la autenticidad de las garantías presentadas en el proceso de contratación, autorizando su verificación en las instancias correspondientes.
h) Me comprometo a denunciar, posibles actos de corrupción en el presente proceso de contratación, en el marco de lo dispuesto por la Ley N° 974 de Unidades de Transparencia.
i) Acepto a sola firma de este documento, que todos los Formularios presentados se tienen por suscritos.

II.- De la Presentación de Documentos

[bookmark: _Hlk74133709]En caso de ser adjudicado, para la suscripción de contrato, me comprometo a presentar la siguiente documentación, en original o fotocopia legalizada, salvo aquella documentación cuya información se encuentre consignada en el Certificado del RUPE, misma que no será presentada, aceptando que el incumplimiento es causal de descalificación de la propuesta. En caso de Asociaciones Accidentales, la documentación conjunta a presentar es la señalada en los incisos: a), d), i) k) y cuando corresponda m).

a) Certificado del RUPE que respalde la información declarada en la propuesta. 
b) Documento de Constitución de la empresa.
c) Matricula de Comercio actualizada, excepto para proponentes cuya normativa legal inherente a su constitución así lo prevea.
d) Poder General Amplio y Suficiente del Representante Legal del proponente, con facultades para presentar propuestas y suscribir contratos, inscrito en el Registro de Comercio, esta inscripción podrá exceptuarse para otros proponentes cuya normativa legal inherente a su constitución así lo prevea. Aquellas empresas unipersonales que no acrediten a un representante legal, no deberán presentar este Poder. 
e) Certificado de Inscripción en el Padrón Nacional de Contribuyentes (NIT) válido y activo.
f) Certificado de Solvencia Fiscal, emitido por la Contraloría General del Estado (CGE).
g) Certificado de No Adeudo por Contribuciones al Seguro Social Obligatorio de Largo Plazo y al Sistema Integral de Pensiones. En el caso de empresas unipersonales, que no cuenten con dependientes, deberá presentar el Formulario de Inscripción de Empresas Unipersonales sin Dependientes - FIEUD.
h) En sustitución de la garantía de Cumplimiento de Contrato deberá solicitar la retención del 7% de cada pago parcial.
i) Testimonio del Contrato de Asociación Accidental.
j) Documentación que respalde la experiencia específica.
k) (La entidad contratante deberá especificar la documentación requerida en las Especificaciones Técnicas y/o condiciones técnicas, caso contrario suprimir el inciso).






(Firma del propietario o representante legal del proponente)
 (Nombre completo)
 







































FORMULARIO Nº A-2a
IDENTIFICACIÓN DEL PROPONENTE
(Para Personas Jurídicas)

	1. DATOS GENERALES DEL PROPONENTE

	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Nombre del proponente o Razón Social
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Proponente
	(Debe Señalar: Empresa Nacional, Empresa Extranjera, Cooperativa o Asociación Civil Sin Fines De Lucro)
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Tipo de Proponente
	
	MyPE (Marcar sólo si cuenta con la certificación de MyPE)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	País
	
	Ciudad
	
	Dirección
	

	
	Domicilio Principal
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Teléfono
	
	
	Número de Identificación Tributaria
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Fecha de Registro
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Número de Matricula
	
	
	Día
	
	Mes
	
	Año
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Matrícula de Comercio
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 

	2. INFORMACIÓN DEL REPRESENTANTE LEGAL (Cuando el proponente sea una empresa unipersonal y éste no acredite a un Representante Legal no será necesario el llenado de la información del numeral 2 del presente formulario).

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Apellido Paterno
	
	Apellido Materno
	
	Nombre(s)
	

	
	Nombre del Representante Legal
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Número de Cédula de Identidad del Representante Legal
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Número de Testimonio
	
	Lugar de Emisión
	
	Fecha de Inscripción
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Día
	
	Mes
	
	Año
	

	
	Poder del Representante Legal
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	· Declaro en calidad de Representante Legal contar con un poder general amplio y suficiente con facultades para presentar propuestas y suscribir contratos. 
· Declaro que el poder del Representante Legal se encuentra inscrito en el Registro de Comercio. (Suprimir este texto cuando por la naturaleza jurídica del proponente no se requiera la inscripción en el Registro de Comercio de Bolivia y cuando el proponente sea una empresa unipersonal y éste no acredite a un Representante Legal). 
 

	3. INFORMACIÓN SOBRE NOTIFICACIONES

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 

	Solicito que las notificaciones me sean remitidas vía:
	Fax
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 

	
	Correo Electrónico
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 



En caso de Cooperativas y Asociaciones Civiles sin Fines de Lucro deberá llenar los datos que corresponda según su naturaleza institucional. Las Cooperativas y Asociaciones Civiles sin Fines no requieren estar inscritas en el Registro de Comercio, ni que sus representantes estén inscritos en el referido registro.






FORMULARIO A-2b
IDENTIFICACIÓN DEL PROPONENTE
(Para Asociaciones Accidentales)

	1. DATOS GENERALES DE LA ASOCIACIÓN ACCIDENTAL

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Denominación de la Asociación Accidental
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	% de Participación
	
	
	
	
	
	
	

	
	Asociados
	Nombre del Asociado
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Fecha de Inscripción
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Número de Testimonio
	
	Lugar
	
	Día
	
	Mes
	
	Año
	
	
	

	
	Testimonio de contrato
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Nombre de la Empresa Líder
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. DATOS DE CONTACTO DE LA EMPRESA LÍDER

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	País
	
	
	Ciudad
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Dirección Principal
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Teléfonos
	
	
	Fax
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Correo Electrónico
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. INFORMACIÓN DEL REPRESENTANTE LEGAL DE LA ASOCIACIÓN ACCIDENTAL

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Nombre del Representante Legal
	Apellido Paterno
	
	Apellido Materno
	
	Nombres
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Cédula de Identidad 
	
	
	Teléfono
	
	
	Fax
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Poder del Representante Legal
	Número de Testimonio
	
	Lugar
	
	Fecha de Inscripción
	

	
	
	
	
	
	
	
	Día
	
	Mes
	
	Año
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Dirección del Representante Legal
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Correo Electrónico
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Declaro en calidad de Representante Legal Asociación Accidental contar con un poder general amplio y suficiente con facultades para presentar propuestas y suscribir contratos.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. INFORMACIÓN SOBRE NOTIFICACIONES

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Solicito que las notificaciones me sean remitidas vía
	Fax
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Correo Electrónico
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 



FORMULARIO A-2c
IDENTIFICACIÓN DE INTEGRANTES DE LA ASOCIACIÓN ACCIDENTAL

	1. DATOS GENERALES DEL PROPONENTE

	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Nombre del proponente o Razón Social
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Número de Identificación
Tributaria –NIT
	
	
	Número de Matrícula de Comercio
	
	Fecha de Registro
	
	

	
	
	
	
	
	
	Día
	
	Mes
	
	Año
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. INFORMACIÓN DEL REPRESENTANTE LEGAL (Cuando el proponente sea una empresa unipersonal y éste no acredite a un Representante Legal no será necesario el llenado de la información del numeral 2 del presente formulario).

	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Nombre del Representante Legal
	Apellido Paterno
	
	Apellido Materno
	
	Nombre(s)
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Cédula de Identidad del Representante Legal
	Número
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Fecha de Inscripción
	

	
	Poder del Representante Legal
	Número de Testimonio
	
	Lugar de emisión
	
	Día
	
	Mes
	
	Año
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	



En caso de que en una asociación accidental participen Cooperativas y Asociaciones Civiles sin Fines de Lucro, deberán llenar los datos que corresponda según su naturaleza institucional. Las Cooperativas y Asociaciones Civiles sin Fines no requieren estar inscritas en el Registro de Comercio.
































FORMULARIO A-3
DETALLE DE EXPERIENCIA ESPECÍFICA

	Nº
	SERVICIOS PRESTADOS 
	NOMBRE DEL CLIENTE
	FECHA FIRMA DEL CONTRATO O FECHA DE EMISIÓN DE LA ORDEN DE SERVICIO
	FECHA CONCLUSIÓN DEL SERVICIO
	DURACIÓN
	MONTO FACTURADO (Bs.)

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	…
	
	
	
	
	
	

	N
	
	
	
	
	
	

	Nota: Se deben considerar cómo servicios válidos, aquellos cuya firma de contrato o emisión de la orden de servicio se hubiese realizado en los últimos tres (3) años a la fecha de presentación de propuestas, en el sector público y/o privado.



Toda la información contenida en este formulario es una declaración jurada, en caso de adjudicación el proponente deberá presentar la documentación que respalde esta experiencia.






























FORMULARIO Nº B-1
PROPUESTA ECONÓMICA

	DATOS COMPLETADOS POR LA ENTIDAD CONVOCANTE
	DATOS COMPLETADOS POR EL PROPONENTE

	
Ítem
	Detalle del o los servicios generales
	Cantidad (*)
	Precio referencial unitario
	Precio total
	Precio unitario ofertado
	Precio total (**)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	TOTAL (Numeral)
	
	TOTAL PROPUESTA ECONÓMICA (Numeral)
	

	(Literal
	
	(Literal
	


(**) El precio total será el resultado de la multiplicación entre el precio ofertado y la cantidad de servicios requeridos o estimados.



Documento Base de Contratación de Invitación 
___________________________________________________________________________________________________

Documento Base de Invitación
___________________________________________________________________________________________________

5

16

FORMULARIO C-1
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

	Para ser llenado por la entidad convocante
(llenar las Especificaciones Técnicas de manera previa a la publicación del DBI)
	Para ser llenado por el proponente al momento de elaborar su propuesta

	#
	Características y condiciones técnicas solicitadas (*)
	Característica Propuesta (**)

	
	
	

	1
	CONDICIONES TÉCNICAS DEL SERVICIO.


	
	SERVICIO DE CATERING 
La cantidad aproximada de servicios de catering es de 99.000; distribuidas durante la validez del contrato.
El número de Islas será acorde a la cantidad de comensales en cada comedor:
· Por cada 35 personas debe existir una Isla.
· Se implementará un comedor de acuerdo a la cantidad de comensales, cuando se realice trabajos en un punto específico, y sean igual o mayor a 20 personas.

Atención Excepcional: A requerimiento de YLB la empresa adjudicada deberá proporcionar alimentación adecuada a reuniones de trabajo y eventos especiales, y otros. El costo de dicho servicio será igual que el costo de una atención normal. 
a) DESAYUNO
Frecuencia: De forma diaria.
Presentación de Menú: Dos menús, uno para personal diurno y nocturno, y otro para el personal con dieta.
· RACIÓN LIQUIDA

Islas con provisión de insumos
Contenido: Infusiones, Limón, Té clásico, te de frutas, mates varios, café, chocolate y/o cocoa, leche natural o liquida entera, yogurt, cereales (quinua, avena instantánea, granola, hojuelas de maíz etc.) jugos de frutas, intercalado entre otros.

Endulzantes: Azúcar blanca y edulcorantes alternativos como ser: azúcar morena, sucralosa, stevia, miel de abeja y otros que se consideren de procedencia natural.

· RACIÓN SOLIDA

Tipos de Pan: Blanco (alternar variedades, blanco, con queso, marraqueta, con huevo, dulce, etc.) Al menos dos clases de pan por servicio y un peso aproximado de 60 a 90 g por pieza, garantizando 2 unidades por comensal. 
Pan integral u otro que sea solicitado.

Acompañamiento en la Línea de Servicio: Galletas de agua, porción de queso y carnes frías (2 clases mínimamente). 

Acompañamiento en cada mesa: Mantequilla, mermelada, picadillo y dulce de leche.
Otro: Se deberá tener en la línea de preparaciones especiales como se Pan integral para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.

Presentación de menú: 1 solo menú para personal diurno y nocturno, otro menú para el personal con dieta.
b) SALADITO (LUNCH)
Frecuencia: De forma diaria

Contenido: Deberá servirse un Plato Salado que consista en:

· Un plato de sopa o segundo alternado de acuerdo menú programado.
· Las sopas deben ser consistentes, con carne, verduras, cereales y tubérculos, Laguas, etc.
· Segundo deben contener: carnes balanceadas en calorías (res, llama, pollo y otros), con guarniciones de cereales y/o tubérculos (cantidad según el menú programado), preparado por el chef en turno.

Otros: Fruta picada (mínimo 400 g por ración) acompañado de 200cc de yogurt como alternativa para el personal que no acostumbra consumir el Lunch - Saladito (la cantidad mínimamente deberá ser el 20% de las raciones del total de comensales) 

Presentación de Menú: Dos menús; uno para turno diurno y nocturno, y otro para el personal con dieta.
c) REFRIGERIO
Frecuencia: De forma diaria.

·  RACIÓN LIQUIDA
Contenido: El menú deberá contener entre las siguientes opciones:  Batidos de frutas, Jugo de cereales, Jugos de frutas y bebidas lácteas saborizadas en sachet de 150 ml como mínimo (leche con avena, arroz con leche, leche chocolatada).

Otros: Se deberá tener preparaciones especiales para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.
 
Presentación de Menú: Tres tipos de menú, uno para turno diurno, uno para turno nocturno y otro para el personal con dieta.

· RACIÓN SOLIDA

Contenido: El menú deberá contener entre las siguientes opciones con un peso aproximado de 150 a 200 gr. 
· Hamburguesas, hot dog, sándwiches variados (pollo, milanesa, lomito, cerdo al horno, mixto jamón y queso).
· Salteñas, empanadas (queso, pollo, carne o mixtas, charque), tucumanas (queso, pollo, carne o mixtas), pukacapas, humintas, llaucha.
· Masitas al horno o fritos de todo tipo; el tipo de ración debe ser coordinado con los fiscales.

Otros: Preparaciones especiales para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.

Presentación de Menú: Tres tipos de menú, uno para turno diurno, uno para turno nocturno y otro para el personal con dieta.

a) ALMUERZO
Frecuencia: De forma diaria
Contenido:
· Entrada, ensaladas buffet a libre disponibilidad. Alternando entre ensaladas simples, compuestas y especiales.
· Sopas, variadas (verduras, cereales, fideos, laguas, etc.)  con su correspondiente ración de carne por comensal.
· Plato principal, con carnes balanceadas en calorías: res, llama, pollo, cerdo, pescado (trucha, pejerrey, sábalo, etc.) u otros con peso mayor o igual a 250 gr.
     2 tipos de guarniciones:
· 1° Guarnición que debe ser: cereales, legumbres, granos, y/o pastas, fideos, etc.
· 2° Guarnición que debe ser un tipo de tubérculo mínimamente.
· Aderezos: salsas (mínimo tres variedades por mesa)
· Postre, postres variados o frutas de temporada (mínimamente 2 unidades de fruta por comensal, 3 veces a la semana).
Acompañamiento en cada mesa: Llajua, mayonesa, mostaza, kétchup y refresco de frutas (en jarras mínimamente de litro y medio), hervidos, zumos, entre otros, atemperados en función a la época.
Otros: Se deberá tener preparaciones especiales para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado.
Temperatura de la comida preparada: La temperatura del alimento cocinado deberá ser igual o superior a 140° F (60° C)
Presentación de Menú: 3 tipos de menú - 1 para personal diurno, otro nocturno y otro menú para el personal con dieta.
Comida especial: 
· Domingos variedad de carnes a la parrilla, al horno o la cruz; res, pollo, cerdo o pescado acompañados de Sopas variadas y refresco gaseoso de 500ml o similar.

· Las fechas cívicas, aniversarios, feriados nacionales el menú deberá ser especial acorde a los platos tradicionales acompañado de un refresco gaseoso de 500 ml o similar mínimamente.
b) TE O MERIENDA
    Frecuencia: De forma diaria
· RACION LIQUIDA

Islas con provisión de insumos

Contenido: Infusiones (Té, te de frutas y Mates), café, chocolate y/o cocoa, leche y otros.

Endulzantes: Azúcar blanca y edulcorantes alternativos como ser: azúcar morena, sucralosa, stevia, miel de abeja y otros que se consideren de procedencia natural.

Acompañamiento en cada mesa: Mantequilla, mermelada y dulce de leche.
· RACION SOLIDA

Tipos de Pan: Blanco (alternar variedades, blanco, con queso, marraqueta, con huevo, dulce, etc.) Al menos dos clases de pan por servicio y un peso aproximado de 60 a 90 g por pieza, garantizando 2 unidades por comensal. 
Pan integral u otro que sea solicitado.

Acompañamiento en cada mesa: Mantequilla, mermelada y dulce de leche. 

Otros: Se deberá tener en la línea preparaciones especiales, pan integral, galletas integrales, galletas de agua para el personal que tiene dieta u otro que sea solicitado. 

c) CENA
Frecuencia: De forma diaria

Plato principal (sopa o segundo) con:
· Carnes balanceadas en calorías res, llama, pollo, pescado (trucha o pejerrey), cerdo y otros. 
· Guarniciones con cereales (cantidad según el menú programado).
· Guarniciones con tubérculos (cantidad según el menú programado).

En los cambios de turno del personal, el té o merienda y cena deberá ser compensada por una ración (para llevar) como ser pollo broaster, espiedo, pipocas, lomo, entre otros, de fácil consumo y en presentación adecuada para el traslado excluyendo los caldos, debiendo ir acompañada de una bebida carbonatada o similar en presentación de 500 ml, además de incluir ración seca la cual complete el costo equivalente al importe total de la cena, té o merienda. 
	
Este menú deberá ser presentado conjuntamente con el menú mensual para su aprobación.

d) HIDRATACION 
Frecuencia: De forma diaria
· La Empresa adjudicada deberá garantizar la provisión de 2 litros de agua purificada por persona, esto no incluye el suministro total de agua para la preparación de alimentos (raciones liquidas.).
· El agua suministrada para hidratación del personal debe contar con registro sanitario SENASAG verificable periódicamente; deberá ser provista en envases nuevos y sin desperfecto alguno acorde a las solicitudes realizadas por la empresa YLB.
· Para el personal que trabaje en puestos alejados, la forma de provisión deberá ser de forma semanal acorde al promedio de comensales.
· Se realizará la entrega de dispensadores eléctricos y normales de agua según requerimiento de servicios generales de YLB. 
Para brindar un servicio de calidad, desde la elaboración de los alimentos hasta la ejecución del mismo, incluyendo el trato adecuado por parte del personal de la empresa hacia todos los comensales.
CERTIFICACIONES REQUERIDAS PARA LA PRESTACION DE SERVICIO 
El proponente, deberá contar con las siguientes certificaciones:
· ISO 9001: 2015 Sistemas de gestión de la calidad
· ISO 14001: 2015 Sistemas de gestión medioambiental
· ISO 45001: 2018 Sistemas de gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo

Mismas que deberán ser presentadas en fotocopia simple en su propuesta.

	

	
	EQUIPAMIENTO MÍNIMO REQUERIDO PARA EL SERVICIO DE CATERING
EQUIPAMIENTO MÍNIMO - COCINA
	Nro.
	CANTIDAD 
	UNIDAD
	DETALLE

	1
	3
	PIEZA
	COCINA INDUSTRIAL (CON GARRAFA RESPECTIVA)

	2
	1
	PIEZA
	HORNO INDUSTRIAL (USO EXCLUSIVO DE COCINA) 

	3
	6
	PIEZA
	MESA INOXIDABLE GRANDE 

	4
	3
	PIEZA
	MESA INOXIDABLE MEDIANA

	5
	2
	PIEZA
	LAVA PLATOS

	6
	2
	PIEZA
	SUMIDEROS

	7
	1
	PIEZA
	PICADOR DE PAPA

	8
	1
	PIEZA
	LAMINADORA DE FIAMBRES

	9
	1
	PIEZA
	TOSTADOR DE PAN

	10
	1
	PIEZA
	SANDWICHERA 

	11
	1
	PIEZA
	MOLEDORA

	12
	1
	PIEZA
	PELADORA DE PAPA 

	13
	1
	PIEZA
	AMAZADORA  DE 30 KG

	14
	1
	PIEZA
	BATIDORA INDUSTRIAL

	15
	3
	PIEZA
	CAMBROS 

	16
	1
	GLOBAL
	MENAJE DE COCINA DE MATERIAL PORCELANA , ACERO INOXIDABLE U OTROS QUE NO SEAN ALUMINIO (ESPECIFICAR DETALLE Y CANTIDAD)

	17
	1
	GLOBAL
	MENAJE DE PANADERÍA DE MATERIAL  ACERO, MADERA U OTROS QUE NO SEAN ALUMINIO  (ESPECIFICAR DETALLE Y CANTIDAD)

	18
	4
	PIEZA
	LICUADORA INDUSTRIAL

	19
	1
	PIEZA
	HORNO INDUSTRIAL (USO EXCLUSIVO DE PANADERIA) 

	20
	50
	PIEZA
	VIANDADA TERMICA PARA TRASLADO DE ALIMENTOS AL CAMPO (ALMUERZO, CENA Y OTROS; 

	21
	125
	PIEZA
	MANTEL DE TELA 




	

	
	EQUIPAMIENTO MÍNIMO - COMEDOR

	Nº
	CANTIDAD 
	UNIDAD
	DETALLE

	1
	6
	PIEZA
	BUFETERA ELÉCTRICO SIN VIDRIO

	2
	4
	PIEZA
	CARROS BANDEJEROS 

	3
	7
	PIEZA
	TERMO ELÉCTRICO

	4
	7
	PIEZA
	DISPENSADOR DE REFRESCO

	5
	4
	GLOBAL
	BASURERO DE RECICLAJE CAPACIDAD DE 200 LITROS (3 POR COMEDOR)

	6
	2
	PIEZA
	MOSTRADORES DE VIDRIO

	7
	250
	PIEZA
	SILLAS PLÁSTICAS

	8
	5
	PIEZA
	MICRO HONDAS (DOS PARA PLANTA Y UNA POR ISLA)

	9
	125
	PIEZA
	MESAS PLÁSTICAS

	10
	1
	PIEZA
	HERVIDOR DE AGUA ELÉCTRICO INDUSTRIAL (1 POR CADA 50 PERSONAS)

	11
	200
	PIEZA
	ALCUZA (1 PARA CADA MESA, QUE MÍNIMAMENTE CONTENGA SAL ACEITE, VINAGRE Y MONDADIENTES)





	

	
	EQUIPAMIENTO MÍNIMO - ALMACÉN

	Nº
	CANTIDAD 
	UNIDAD
	DETALLE

	1
	1
	PIEZA
	BALANZA ELÉCTRICA DE 150 KG

	2
	6
	PIEZA
	FREEZER HELADERA

	3
	3
	PIEZA
	REFRIGERADOR HORIZONTAL

	4
	24
	PIEZA
	PALLETS PLÁSTICOS

	5
	1
	PIEZA
	CÁMARA FRIGORÍFICA DE CÁRNICOS 40 PIES TIPO CONTAINER

	6
	1
	PIEZA
	CONTAINER DE QUÍMICOS

	7
	2
	PIEZA
	ESTANTES DE PLANCHA

	8
	2
	PIEZA
	BASURERO

	9
	2
	PIEZA
	BALANZA DE CAPACIDAD DE 30 KG

	10
	2
	PIEZA
	FUMIGADORA DE 20 LITROS

	11
	1
	PIEZA
	COMPRESORA DE 50 LIBRAS

	12
	8
	PIEZA
	ESTANTES GÓNDOLAS

	13
	18
	PIEZA
	ESTANTE INOXIDABLE



	

	
	HORARIOS DE ATENCIÓN
Turno Diurno (Personal de Oficinas Técnicas, Operativas y Administrativas)
· Desayuno y saladito de horas 05:00 a 06:25 (Casos excepcionales) según disponga YLB.
· Refrigerio de horas 05:00 a 06:20. (Casos excepcionales) según disponga YLB.
· Almuerzo de horas 12:00 a 13:00 (Casos excepcional el servicio se extenderá) según disponga YLB.
· Cena y Merienda de horas 18:30 a 20:30.

Turno Nocturno
· Desayuno y saladito de horas 07:00 a 08:00
· Almuerzo de horas 16:00 a 17:40
· Cena, merienda de horas 21:30 a 23:00
· Refrigerio de horas 21:30 a 23:00 (Caliente)

Los horarios pueden tener modificaciones de acuerdo a las actividades en planta las cuales serán informadas con anticipación por el personal de YLB mediante sus fiscales. 

	

	
	PROVISIÓN DE ENVASES REUTILIZABLES
La empresa adjudicada provisionará envases reutilizables para cada trabajador:
· Un tomatodo
· Una vianda térmica

Para la distribución del refrigerio al personal (Raciones líquidas y sólidas) acorde a la política medio ambiental de la empresa; estos recipientes deben estar acorde a la norma ISO 780:1997; 97/129/CE: Decisión de la Comisión de 28 de enero de 1997 Establece el Sistema de Identificación de materiales de envase de conformidad con la Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del consejo, relativa a los envases y residuos de envases y embalajes cumpliendo mínimamente con lo siguiente:

La entrega deberá realizarse a los fiscales y servicios generales de YLB, previa coordinación para la distribución al personal, dentro de los 30 días calendario posteriores a la comunicación de la cantidad de comensales; posteriormente cada mes se dará a conocer el incremento de comensales (si existiesen) para la provisión respectiva en el mismo plazo de la primera entrega, hasta la culminación del contrato.

	

	
	PROVISIÓN DE VÍVERES E INSUMOS 
A requerimiento de la entidad se proveerá de víveres e insumos equivalentes al servicio total por persona, para personal de la empresa que no se encuentre dentro de los predios del campamento Llipi.
PROPIEDADES DE LA ALIMENTACIÓN
La alimentación deberá tener consistencia, balance y valor nutricional de acuerdo a los requerimientos de las actividades y necesidad del personal que trabaja en YLB, además de tener concordancia de acuerdo a las condiciones climáticas de cada época del año, para lo cual deberá contar con una gran variedad de menú no repetitivo en periodos de por lo menos quince días elaborado por la o el nutricionista de la empresa adjudicada discriminando un menú de alimentación normal y otro de menú especial de dietas.
Se deberá proveer agua potable (en sifones) para la elaboración de los alimentos
ELABORACIÓN DEL MENÚ Y VERIFICACIÓN DE COSTOS DEL SNACK
El menú debe ser elaborado de forma mensual y presentado máximo 10 días antes de cada mes al Fiscal o Fiscales del Servicio.
El menú una vez aprobado, debe ser difundido a todo el personal de YLB y no podrá ser modificado por la empresa adjudicada sin autorización previa del Fiscal o Fiscales del Servicio con la correspondiente justificación.
Asimismo, se deberá presentar de forma mensual para aprobación los costos del snack mismos que deben estar según los costos del mercado local (Rio grande y/o Uyuni). 

	

	
	CALIDAD DE LOS INSUMOS
ADQUISICIÓN 
a. Los insumos para la provisión de los alimentos deben cumplir con normas de sanidad e inocuidad según disposiciones vigentes, además de mantener el stock necesario para garantizar la prestación del servicio tomando en cuanto algún evento fortuito en el que no se pueda ingresar alimentos a planta debido a bloqueos o paros en la zona.
b. La empresa adjudicada deberá presentar los certificados vigentes de SEDES y/o SENASAG de todos los productos que cuenten con dicha certificación. 
c. La dotación de productos deberá ser recepcionada en instalaciones de YLB, previa coordinación con los fiscales, los mismos deberán estar en perfectas condiciones, pudiendo ser rechazados en caso de no cumplir los requisitos de calidad e higiene exigidas en las Buenas Prácticas de Manufactura durante las etapas de manipulación, preparación, envasado, almacenamiento y transporte.
d. La empresa adjudicada deberá presentar al Fiscal o Fiscales, planillas de ingreso semanal de alimentos, según rubros y especificación del proveedor (carnes, víveres frescos, víveres secos, etc.) detallando su origen.
e. La adquisición de carne deberá realizarse bajo las siguientes condiciones:

v. Cortes de carne aprobado por YLB, envasados adecuadamente que deben transportarse en vehículos isotérmicos, refrigerantes o frigoríficos.
vi. Los pollos deberán estar en óptimas condiciones para su preparación y consumo. 
vii. Los pescados deberán ser frescos y adquiridos de preferencia un día antes de su preparación.
viii. La carne de cerdo deberá estar certificada por el Servicio Nacional de Seguridad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria (SENASAG).
f. Los alimentos que se consumen crudos como frutas y verduras deberán estar en perfectas condiciones de calidad, limpieza y con una presentación adecuada.
g. No se permitirá la adquisición de víveres a granel, todos los víveres deberán comprarse embolsados en paquetes para que los Fiscales puedan verificar la procedencia y aprobar la adquisición.
h. Los envases de conservas y enlatados no deberán presentar abolladuras y la fecha de vencimiento deberá estar claramente visible además de no presentar signos de alteración.  Los fiscales verificarán y aprobarán el estado de los envases.
ALMACENAMIENTO
a. El área de almacenamiento asignado por YLB deberá mantenerse limpia y ordenada, el personal correspondiente de YLB hará inspecciones continuas para asegurar el buen manejo de los alimentos.
b. Los alimentos deben almacenarse y clasificarse de acuerdo a la perecibilidad del producto, garantizando su mantenimiento y limpieza.
c. La empresa adjudicada deberá disponer de un registro de control de existencias, el o los fiscales harán el control respectivo.
TRANSPORTE DE ALIMENTOS
La logística de transporte de insumos para alimentación y alimentos preparados deberá realizarse de forma adecuada, en vehículos cerrados de uso exclusivo de alimentos y refrigerados en caso de cárnicos, que garanticen la inocuidad y calidad de los alimentos a los consumidores finales el número de vehículos deberá ser suficiente, que garanticen un servicio óptimo y sin contratiempos para la empresa YLB

	

	
	ATENCIÓN Y PROVISIÓN EN EL CENTRO DE CONSUMO (SNACK) PLANTA LLIPI, PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO Y OTROS QUE SE REQUIERAN.
	PROVISIÓN MÍNIMA DE INSUMOS 

	GASEOSAS Y JUGOS
	GARANTIZANDO ABASTECIMIENTO

	GOLOSINAS (GOMITAS, CHOCOLATES, PIPOCAS, ETC.)
	

	PRODUCTOS HIGIÉNICOS Y DE LIMPIEZA
	

	GALLETAS VARIADAS
	

	TARJETAS PREPAGO
	

	HELADOS
	

	MASITAS
	

	HOJA DE COCA (LEGIA, ESTEVIA, OTROS)
	

	BICARBONATO
	

	CIGARRILLOS
	

	OTROS A SOLICITUD DEL PERSONAL
	

	SERVICIO MINIMO REQUERIDO 

	TE, CAFÉ, MATES, OTROS.
	GARANTIZANDO CALIDAD, INOCUIDAD E HIGIENE.

	COMIDAS RAPIDAS
	

	POSTRES
	

	JUGOS DE FRUTAS
	

	LICUADOS
	

	VARIEDAD DE SANDWICHES
	

	VARIEDAD DE PASTELERIA
	

	OTROS A SOLICITUD DEL PERSONAL
	

	EQUIPAMIENTO MINIMO 

	HORNO MICROONDAS
	SEÑALAR CANTIDADES OPTIMAS PARA LA EJECUCION DEL SERVICIO

	COCINA (CON SUS GARRAFAS RESPECTIVAS)
	

	HELADERA
	

	MESAS
	

	SILLAS
	

	LICUADORA
	

	SANDWICHERA
	

	ESTANTES
	

	OTROS DE ACUERDO A LA NECESIDAD
	

	DIAS Y HORARIOS DE ATENCION DEL SNACK (OBLIGATORIO)
MIENTRAS NO SE COMUNIQUE LO CONTRARIO
	PLANTA LLIPI
DE LUNES A DOMINGO: DE 07:00 A 13:00 Y DE 16:00 A 22:00  
PLANTA KCL
DE LUNES A DOMINGO: DE 07:00 A 16:00  



	

	
	SERVICIO DE LIMPIEZA Y LAVANDERÍA
LIMPIEZA
LIMPIEZA DIARIA
· Barrido general de ambientes
· Limpieza y desempolvado de muebles equipos y otros enseres
· Recojo y retiro de basura diferenciado de acuerdo a procedimientos medio ambientales de Y.L.B.
· Limpieza y saneamiento de servicios higiénicos (baños)
· Desinfección de ambientes permanente de habitaciones, oficinas y áreas de esparcimiento
· Aspirado de sillones
· Limpieza de silla y otros
LIMPIEZA SEMANAL
· Lustrado (encerado) de puertas, zócalos, gradas y barandas
· Desbacterización y desinfección de servicios higiénicos (baños)
· Lustrado de muebles de madera en general
· Limpieza y lustrado de todos los pisos de cerámica y madera (encerado)
· Limpieza profunda de cocina, comedor en forma general
· Dotación y lavado de toallas medianas para baños de habitaciones de huéspedes
· Aspirado de alfombras y cortinas de todos los ambientes (dos veces por semana)
· Limpieza de paredes, ventanas (con sus marcos) y vidrios que se encuentran al interior de los inmuebles (dos veces por semana)
· Fumigado de habitaciones, oficinas, comedores, áreas comunes, baños.
LIMPIEZA MENSUAL
· Limpieza profunda de habitaciones
· Limpieza de ventanas (con sus marcos) y vidrios exteriores
LIMPIEZA TRIMESTRAL
· Fumigado de habitaciones, oficinas, comedores, áreas comunes, baños.
CRONOGRAMA DE LIMPIEZA Y LAVANDERIA
La empresa contratada deberá presentar al Fiscal o Fiscales del Servicio un cronograma de limpieza y lavado (Discriminando área de servicio diario, semanal, mensual, trimestral)

	

	
	LUGARES O AMBIENTES A EFECTUAR LA LIMPIEZA
	DESCRIPCIÓN
	BAÑOS
	DUCHAS
	M2
	UBICACIÓN

	AREA OFICINA MANTENIMIENTO 
	
	
	32,20
	CAMPAMENTO LlIPI

	OFICINA ALMACENES (1) 
	
	
	17,87
	CAMPAMENTO LlIPI

	OFICINA ALMACENES (2) 
	
	
	17,50
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE RETEN PLANTA BAJA (HABITACIONAL)
	3
	4
	456,75
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE RETEN PLANTA ALTA (HABITACIONAL)
	3
	4
	438,81
	CAMPAMENTO LlIPI

	RETEN MILITAR
	1
	
	31,62
	CAMPAMENTO LlIPI

	 VIVIENDAS PREFABRICADAS A-F 
	8
	8
	528,87
	CAMPAMENTO LlIPI

	 BLOQUE TOKIO  (HABITACIONAL)
	5
	6
	477,79
	CAMPAMENTO LlIPI

	VIVIENDAS PREFABRICADAS G-L 
	5
	6
	530,3
	CAMPAMENTO LlIPI

	VIVIENDAS PREFABRICADAS M-N 
	5
	6
	173,04
	CAMPAMENTO LlIPI

	VIVIENDAS PREFABRICADAS S-V 
	5
	6
	151,17
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE NUEVO P/BAJA (HABITACIONAL)
	5
	4
	316,24
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE NUEVO P/ALTA (HABITACIONAL)
	5
	4
	302,13
	CAMPAMENTO LlIPI

	VIVIENDAS PREFABRICADAS O-R (HABITACIONAL)
	5
	8
	475,55
	CAMPAMENTO LlIPI

	BIBLOTECA (HABITACIONAL)
	
	
	33,11
	CAMPAMENTO LlIPI

	CARPAS  1-3 (HABITACIONAL)
	
	
	148,35
	CAMPAMENTO LlIPI

	OFICINAS ESTACION DE SERVICIO 
	1
	
	35,45
	CAMPAMENTO LlIPI

	AREA ADMINISTRATIVA P/BAJA (HABITACIONAL)
	2
	7
	466,05
	CAMPAMENTO LlIPI

	AREA ADMINISTRATIVA P/ALTA (HABITACIONAL)
	2
	7
	456,52
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE PASILLOS P/BAJA (HABITACIONAL)
	1
	3
	750,43
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE PASILLOS P/ALTA (HABITACIONAL)
	2
	3
	20,18
	CAMPAMENTO LlIPI

	BLOQUE PASILLOS P5-P6 (HABITACIONAL)
	2
	3
	248,14
	CAMPAMENTO LlIPI

	ÁREA COMEDOR 
	
	
	400,44
	CAMPAMENTO LlIPI

	ÁREA OPERACIÓN CATERING
	
	
	242,26
	CAMPAMENTO LlIPI

	ÁREA INVESTIGACIÓN 
	
	
	229,04
	CAMPAMENTO LlIPI

	ÁREA COMEDOR 
	
	
	49,50
	PLANTA PILOTO DE CARBONATO DE LITIO

	OFICINAS PLANTA PILOTO DE LITIO 
	2
	
	86,00
	PLANTA PILOTO DE CARBONATO DE LITIO

	OFICINAS ADMINISTRATIVAS BLOQUE  8
	6
	
	694,77
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	OFICINAS ADMINISTRATIVAS BLOQUE  7
	
	
	55,51
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	OFICINAS ADMINISTRATIVAS BLOQUE  
	
	
	213,83
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	OFICINAS ADMINISTRATIVAS BLOQUE  5
	6
	
	18,41
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	AMBIENTES BLOQUE 6
	
	
	342,26
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	OFICINAS KCL Y BAÑOS 
	6
	
	140,00
	PLANTA INDUSTRIAL DE CLORURO DE POTASIO

	COMEDOR PPS Y AMBIENTES SALAR
	
	
	105,00
	PLANTA DE PRODUCCIÓN DE SALES

	OTRAS ÁREAS SEGÚN REQUERIMIENTOS DE Y.L.B.
	
	
	
	


PROVISIÓN DE INSUMOS PERSONALES 
	CANT
	DESCRIPCIÓN
	FRECUENCIA DE ENTREGA

	3
	ROLLOS DE PAPEL HIGIÉNICO DOBLE HOJA DE MARCA RECONOCIDA
	CADA INGRESO DE TURNO (SEGÚN RÉGIMEN DE TRABAJO EN PLANTA LLIPI)

	1
	JABÓN LIQUIDO (200ML – 300 ML) 
	CADA INGRESO DE TURNO (SEGÚN RÉGIMEN DE TRABAJO EN PLANTA LLIPI)

	1
	ALCOHOL EN GEL O JABÓN LIQUIDO (360 - 400 ML) DE ACUERDO A REQUERIMIENTO DE LOS FISCALES
	MENSUAL

	2
	DETERGENTE (150– 300 GRAMOS)
	CADA INGRESO DE TURNO (SEGÚN RÉGIMEN DE TRABAJO EN PLANTA LLIPI)

	1
	PASTA DENTAL 
	MENSUAL

	1
	TOALLA PERSONAL DIMENSIONES 70X135 CM O SUPERIOR CON LOGO YLB 
	ANUAL (la solicitud se hará de manera mensual para el personal nuevo durante la duración del contrato)


INSUMOS MÍNIMOS REQUERIDOS PARA LIMPIEZA 
	INSUMOS DE LIMPIEZA
	FRECUENCIA

	LÍQUIDO PARA LIMPIEZA DE COMPUTADORAS
	MENSUAL

	LÍQUIDO PARA LIMPIEZA DE MUEBLES
	MENSUAL

	DESINFECTANTE DE INODOROS
	MENSUAL

	CERA PARA PISO DE MADERA
	MENSUAL

	CERA PARA PISOS FRÍOS
	MENSUAL

	AMBIENTADORES EN SPRAY
	MENSUAL

	DESINFECTANTE DE AMBIENTES
	MENSUAL

	AMBIENTADORES PARA INODOROS 
	MENSUAL

	JABÓN LÍQUIDO Y SANITIZADOR DE MANOS 
(EN CADA BAÑO DE TODAS LAS INSTALACIONES)
	MENSUAL

	PAPEL TOALLA EN AMBIENTES A CONSIDERACION DE YLB.
	MENSUAL

	DETERGENTE PARA BAÑOS (INODOROS)
	MENSUAL

	LUSTRA MUEBLES.
	MENSUAL

	VIRUTILLAS PARA PISOS DE MADERA, CEMENTO Y CERÁMICA.
	MENSUAL

	AMBIENTADOR LÍQUIDO
	MENSUAL

	ESPUMA PARA LIMPIAR VIDRIOS, COMPUTADORAS, ETC. 
	MENSUAL

	HIPOCLORITO, ALCOHOL Y ALCOHOL EN GEL
	MENSUAL


MATERIALES MÍNIMOS REQUERIDOS PARA LIMPIEZA 
	MATERIALES
	SEÑALAR CANTIDADES OPTIMAS PARA LA EJECUCIÓN DEL SERVICIO

	RECOGEDOR DE BASURAS 
	

	BALDES
	

	PAÑOS DE DIFERENTES TIPOS.
	

	ESCOBAS
	

	SACA AGUAS (GOMAS O HARAGANES)
	

	SOPAPAS PARA DESTAPAR INODOROS
	

	MOCHILA DE FUMIGADO 
	

	MANGUERAS
	

	MATERIAL DE SEGURIDAD INDUSTRIAL: SEÑALIZACIÓN, CONOS Y OTROS QUE SEAN NECESARIOS
	


EQUIPOS PARA LA REALIZACIÓN DE LA LIMPIEZA MÍNIMO
	EQUIPOS
	SEÑALAR CANTIDADES OPTIMAS PARA LA EJECUCIÓN DEL SERVICIO

	ESCALERAS PARA UTILIZACIÓN DE LIMPIEZA EN LUGARES DE ALTURA.
	

	CARROS DE HOTELERÍA EN CANTIDADES ADECUADAS Y SUFICIENTES A LOS AMBIENTES Y LUGARES A REALIZAR LOS SERVICIOS DE LIMPIEZA
	

	LUSTRADORAS, ASPIRADORAS
	


LAVANDERÍA
LAVADO DE ROPA DE TRABAJO DEL PERSONAL DE YLB
	DETALLE
	FRECUENCIA

	OVEROLES
	CADA DIA

	PANTALONES
	CADA DIA

	CHAQUETAS
	CADA DIA

	CAMISAS
	CADA DIA

	ROPA TÉRMICA (CHAMARRA TÉRMICA; OVEROLES TÉRMICOS)
	CADA DIA

	CHALECOS
	CADA DIA

	PROTECTOR SOLAR DE TELA TIPO CHAVITO
	CADA DIA

	OTROS SEGÚN DISPOSICIÓN DE YLB


LAVADO DE ROPA DE CAMA Y OTROS ENSERES DE HABITACIÓN QUE YLB REQUIERA
	DETALLE
	FRECUENCIA

	SABANAS
	CADA SALIDA DE TURNO (SEGÚN RÉGIMEN DE TRABAJO EN PLANTA LLIPI

	FRAZADAS
	TRIMESTRAL

	ALMOHADAS
	MENSUAL

	CUBRECAMAS O EDREDONES
	MENSUAL

	CORTINAS
	SEMESTRAL

	ALFOMBRAS
	SEMESTRAL

	OTROS SEGÚN DISPOSICIÓN DE YLB



EQUIPOS Y OTROS NECESARIOS PARA EL LAVADO 
	Nº
	CANTIDAD 
	UNIDAD
	DETALLE

	1
	1
	PIEZA
	 LAVADORA INDUSTRIAL DE 30 KG

	2
	1
	PIEZA
	SECADORA INDUSTRIAL 

	3
	1
	PIEZA
	LAVADORA DOMESTICA DE 17 KG

	4
	1
	PIEZA
	LAVADORA INDUSTRIAL DE 50 KG

	5
	1
	PIEZA
	CENTRIFUGADORA DE 50 KG

	6
	2
	PIEZA
	MESAS

	7
	4
	PIEZA
	CANASTILLOS

	8
	5
	PIEZA
	ESTANTES



	

	
	CONDICIONES COMPLEMENTARIAS.
EXPERIENCIA DE LA EMPRESA
El proponente deberá de contar con una experiencia especifica mínima de 10 años en SERVICIO DE CATERING, LIMPIEZA Y LAVANDERÍA los mismos prestados en el rubro petrolero o minero o industrial en entidades del sector público y/o privado.
Asimismo, 3 años en SERVICIOS DE CATERING, LIMPIEZA, en campamento con una capacidad de atención de 150 personas como mínimo.
El proponente  a efecto de acreditar su experiencia especifica deberá presentar en fotocopia simple en su propuesta lo siguiente: Certificados de Cumplimiento de Contrato y/o Certificados de Trabajo y/o Certificados de Conformidad y/o Informes de Conformidad y/o Informes Finales de Conformidad y/o Actas de Conformidad y/o Actas de Recepción y/o documentación equivalente que acrediten la conclusión del servicio contratado, emitido por la institución o empresa contratante, que señale el objeto de la contratación y tiempo de ejecución. (El proponente podrá adjuntar adicionalmente al documento requerido para acreditar la experiencia, como ser: Contratos, especificaciones técnicas u otra documentación que respalde la experiencia requerida.
YLB se reserva el derecho de verificar dicha documentación. Aquellos documentos que no señalen con claridad la experiencia requerida, no serán tomados en cuenta.
PERSONAL MÍNIMO REQUERIDO PARA EL CUMPLIMIENTO DEL SERVICIO 
PERSONAL CLAVE DE LA EMPRESA
La Empresa Adjudicada debe tener en sitio al personal presentado en su propuesta durante la gestión 2023, siendo causal de sanción económica en el cambio de los mismos, tomándose esta situación como una falta grave. En caso de existir algún cambio de personal no considerado, sean estas por situaciones imponderables, debe informar de manera escrita a Fiscal o Fiscales del Servicio. En ambos casos se deberá reemplazar a los mismos con personal con la misma experiencia o superior en el menor tiempo posible con el fin de no afectar la calidad del servicio.
El personal citado en el siguiente cuadro deberá contar con una experiencia especifica relacionado al cargo a desempeñar mínima de 2 años:
	N°
	CARGO A DESEMPEÑAR
	FORMACIÓN ACADÉMICA

	1
	Administrador
	Licenciado en Administración de Empresas y/o Contaduría Pública o ramas afines.

	2
	Supervisor QHSE
	Licenciado en Ingeniería Industrial y/o Medio Ambiente o ramas afines.

	3
	Nutricionista
	Licenciado en Nutrición y/o Ing. Alimentos o ramas afines.


El proponente adjudicado deberá acreditar la Formación, con la presentación de títulos para la Formación y para la experiencia con la presentación de Certificados de Cumplimiento de Contrato y/o Certificados de Trabajo y/o Certificados de Conformidad y/o Informes de Conformidad y/o Informes Finales de Conformidad y/o Actas de Conformidad y/o Actas de Recepción y/o documentación equivalente  que acrediten la conclusión del servicio contratado, emitido por la institución o empresa contratante, que señale el objeto de la contratación para la experiencia general y específica, además el tiempo de ejecución para la experiencia específica. (El proponente podrá adjuntar adicionalmente al documento requerido para acreditar la experiencia, como ser: Contratos, especificaciones técnicas, términos de referencia u otra documentación que respalde la experiencia)
Se recomienda registrar y adjuntar solamente información y documentación necesaria, conforme lo solicitado. 
· PERSONAL OPERATIVO Y DE APOYO DEL SERVICIO
La empresa contratada, para la ejecución del servicio, deberá contar con el personal mínimo conforme el siguiente detalle:
	N°
	CANTIDAD 
	CARGO A DESEMPEÑAR

	1
	1
	Jefe de Cocina (1 persona en sitio de forma permanente) 

	2
	1
	Chef (1 persona en sitio de forma permanente)

	3
	1
	Cocinera/o 

	4
	4
	Ayudante de Cocina.

	5
	4
	Copera/o.

	6
	1
	Repostero/a.

	7
	1
	Ayudante de Repostero.

	8
	1
	Almacenero.

	9
	7
	Mucama y Auxiliar de Limpieza.

	10
	1
	Lavandero/a

	11
	1
	Chofer (Perfil: Licencia de conducir – Categoría C)


El personal propuesto por el proponente deberá contar con un (1) año de experiencia especifica relacionada al cargo a desempeñar; que será corroborada por el Fiscal de Servicio a requerimiento del mismo.
	Adjuntar a la propuesta documentación que acredite la formación académica acorde al perfil OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR
SOBRE EL PERSONAL 
SALUD
Empresa adjudicada debe garantizar controles médicos a su personal en su Ente Gestor de Salud efectuándoles los exámenes pre ocupacionales e intra ocupacionales, exámenes de laboratorio cada 3 meses presentando dicha documentación a requerimiento de YLB, con el fin de garantizar las condiciones óptimas de salud de dicho personal, Vacunas de hepatitis, tétanos, fiebre amarilla, influenza y Covid.
De igual manera deberá contar con un stock de medicamentos (Botiquin) en Campamento para atención de su personal, en caso de que presenten problemas de salud leves que puedan ser manejados y tratados en Campamento.
HIGIENE Y HÁBITOS 
La empresa adjudicada debe ejercer supervisión constante en el control de higiene y hábitos de su personal, de forma tal que, se garantice la inocuidad del servicio prestado.
VESTIMENTA
La Empresa adjudicada debe cumplir con la políticas y normas de seguridad industrial de la empresa YLB y proporcionar a su personal todos los implementos de trabajo (ropa de trabajo y EPP´s) adecuadas a los protocolos de bioseguridad de la empresa contratante y necesarios para sus actividades, haciendo diferencia en temporadas de calor y frio.
Asimismo, se deberá presentar de forma mensual la actualización de la documentación (planillas de dotación y reposición de EPP´s (ropa de trabajo), cuando exista cambio o nuevo ingreso de personal debe presentar dicha documentación al Fiscal o Fiscales del Servicio.
TRANSPORTE 
La empresa adjudicada debe contar con unidades vehiculares suficientes para el traslado de su personal a los diferentes lugares en los que deba prestar el servicio y para su transporte interno a Planta Llipi.
Deben contar además con unidades vehiculares para el traslado del personal a sus destinos, de acuerdo a los procedimientos de YLB.
Para la movilización de ingreso y salida del personal deberán presentar al Fiscal o Fiscales un cronograma de MOVIMIENTO DEL PERSONAL de forma mensual. 
HOSPEDAJE 
La empresa adjudicada de acuerdo a lo que establece la Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar (16998) estará a cargo del hospedaje de su personal, considerando para esto la implementación de:
· Dormitorios para todo su personal en cantidad suficiente y diferenciada (Varones y mujeres).
· Catres, frazadas, colchones, sábanas, colchas, edredones, almohadas, etc. para todo su personal.
VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIÉNICOS 
La Empresa adjudicada debe acondicionar los ambientes en el espacio que proporcionara YLB, para los servicios higiénicos de su personal como ser: baños y duchas. Al respecto YLB otorgara la conexión de agua, electricidad y alcantarillado para la habilitación de los servicios, previa coordinación. 
CAPACITACIÓN 
La Empresa adjudicada debe efectuar una constante programación y capacitación a su personal para lo cual deberá realizar y documentar capacitaciones como ser: uso y manejo de extintores (teórico y práctico), gestión de residuos, comunicación de peligros, manipulación de los alimentos, medidas de bioseguridad preventivas del Covid-19, etc.
El personal que manipula alimentos debe recibir capacitación continua para el cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura (B.P.M.) y debe contar además con los carnets sanitarios vigentes 
SOBRE NORMATIVA APLICABLE
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
La empresa adjudicada, deberá dar cumplimiento al Decreto Ley 16998 (Ley de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar), la Ley General del Trabajo, Código de Seguridad Social, otras leyes, reglamentos, decretos supremos de la legislación vigente en materia de seguridad y salud en el trabajo. Asimismo, deberá presentar de forma mensual un Informe respecto a Seguridad Industrial y Salud Ocupacional acorde a procedimientos internos de YLB.
PROCEDIMIENTOS DE BIOSEGURIDAD.
La Empresa adjudicada, debe tener protocolo de bioseguridad aprobado en cumplimiento a disposiciones del Ministerio de Trabajo, Empleo y Previsión Social (cuando se requiera, se deberá portar con la constancia de presentación de su protocolo de bioseguridad al Ministerio de Trabajo para el Visto Bueno de YLB) asimismo, deberán cumplir con los Protocolos de Bioseguridad de YLB de forma obligatoria
MEDIO AMBIENTE
La empresa adjudicada, deberá dar cumplimiento a la Ley 1333 (Ley del Medio Ambiente) otras leyes, reglamentos, decretos supremos de la legislación vigente en materia de medio ambiente. Asimismo, deberá presentar de forma mensual un Informe acorde a procedimientos internos de YLB.
DISPOSICIÓN DE RESIDUOS SOLIDOS
El proveedor del servicio deberá realizar la selección y disposición final de la basura, acordes a los procedimientos internos de YLB en coordinación con el área de Medio Ambiente.
Para el transporte y disposición final de los residuos generados en los diferentes puntos de Operación, la Empresa adjudicada deberá contar con un vehículo exclusivo y acondicionado para el efecto.
NORMATIVA INTERNA YLB
La empresa contratista deberá cumplir normas, reglamentos y requisitos internos de YLB que serán proporcionados antes del ingreso a las actividades y de acuerdo a la emisión de los reglamentos. 
· Aspectos Normativos de Seguridad industrial y Salud Ocupacional: El personal de la empresa adjudicada, tendrá la obligación de contar con todo el Equipo de Protección Personal necesario y adecuado, para el ingreso a las instalaciones de Yacimiento de Litio Bolivianos. (INCLUYE MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD Y CUMPLIMIENTO DE PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD DE ESTABLECIDOS YLB). Y otros de acuerdo a la ley 16998 (LEY GENERAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR).
· Seguros: El personal del proveedor del servicio, deberá estar cubiertos bajo el Seguro de Accidentes Personales (que cubre gastos médicos, invalides parcial permanente, invalidez total permanente y muerte), por lesiones corporales sufridas como consecuencia directa e inmediata de los accidentes que ocurran en el desempeño de su trabajo. La documentación deberá ser presentada antes del ingreso a planta para realizar monitoreo en época seca y húmeda.
· Vehículos: El proveedor del servicio deberá presentar fotocopia del RUAT de los vehículos, SOAT de la gestión que corresponde, comprobante de la última inspección técnica vehicular y documentos del conductor (mismo debe contar con licencia de conducir CAT. B o C). La documentación debe hacer llegar al fiscal antes del ingreso a planta para la realización del monitoreo época seca y húmeda.

	

	
	OTRAS OBLIGACIONES.
· La empresa adjudicada DEBERA REALIZAR EL MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE LOS AMBIENTES que YLB proporcione para la ejecución del Servicio. Al finalizar el contrato se deberá entregar los ambientes en las mismas condiciones del inicio del servicio.
· Prever la instalación de UPS (sistema de alimentación interrumpible) para resguardar la integridad de sus equipos eléctricos, considerando que la interrupción del servicio eléctrico depende de ENDE.
· Otorgar a requerimiento del Fiscal o Fiscales la hoja de costos del servicio y la información nutricional del menú.
· Prever la instalación de dispositivos o métodos de control de comensales diarios para los diferentes comedores.
OBLIGACIONES DEL CONTRATANTE
DISPOSICIÓN DE AMBIENTES
a) Ambientes para la instalación de cocina, panadería y almacén en Planta Llipi.
b) Ambientes de comedores para la ejecución del servicio de catering: 
· Comedor 1: Campamento Llipi (Comedor principal), ubicado en el municipio de Colcha-K a 103 Km de la provincia Nor Lipez, del departamento de Potosí.
· Comedor 2: Planta Piloto de Carbonato de Litio a 15 Km del campamento Llipi.
· Comedor 3: Planta industrial de Cloruro de Potasio a 20 Km del campamento Llipi.
· Comedor 4: Piscinas Industriales a 25 Km del campamento Llipi.
· Otras instalaciones que el caso amerite.
c) Proporcionar para la ejecución del servicio de lavandería un espacio para la instalación y equipamiento.

	

	
	ABASTECIMIENTO DE AGUA Y ENERGÍA
a) Se proveerá de agua para el lavado de vajilla, limpieza y servicio de lavandería.
b) Energía eléctrica para la prestación del servicio.
Nota: Se aclara que la empresa adjudicada DEBERA REALIZA EL MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE LOS AMBIENTES que YLB proporcione para la ejecución del Servicio. Al finalizar el contrato se deberá entregar los ambientes en igual o mejores condiciones del inicio del servicio.
CONDICIONES ADMINISTRATIVAS.
PRECIO REFERENCIAL
	N°
	SERVICIO
	DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO
	CANTIDAD APROX. DE RACIONES
	PRECIO REFERENCIAL

	
	
	
	
	PRECIO UNITARIO 
	TOTAL BS

	
	
	
	
	(POR PERSONA)
	

	1
	Catering
	Desayuno
	99.000,00
	10,03
	992.970,00

	
	
	Refrigerio
	99.000,00
	14,00
	1.386.000,00

	
	
	Saladito (Lunch)
	99.000,00
	12,00
	1.188.000,00

	
	
	Almuerzo
	99.000,00
	40,00
	3.960.000,00

	
	
	Te o merienda
	99.000,00
	10,00
	990.000,00

	
	
	Cena
	99.000,00
	26,67
	2.640.330,00

	SUB- TOTAL BS
	
	11.157.300,00

	 
	Cantidad
	Precio mensual
	TOTAL BS

	2
	Limpieza y Lavandería 
	Limpieza
	9
	53.026,67
	477.240,00

	
	
	Lavandería
	9
	49.367,67
	444.309,00

	SUB- TOTAL BS
	
	921.549,00

	 Son:  Doce millones setenta y ocho mil ochocientos cuarenta y nueve 00/100 Bolivianos
	12.078.849,00




	

	
	FORMA DE ADJUDICACIÓN
La forma de adjudicación será POR EL TOTAL
MÉTODO DE SELECCIÓN 
El método de selección y adjudicación será CALIDAD, PROPUESTA TÉCNICA Y COSTO.
FORMA DE PAGO
Cada primera semana de mes el PROVEEDOR presentará al FISCAL para su revisión, las planillas de ejecución de servicios, donde deberá señalar todos los servicios prestados, el monto y la periodicidad de pago convenida, consignando la fecha y firma del AGENTE DE SERVICIO. 
El FISCAL, dentro de los cinco (5) días hábiles siguientes, después de recibir dicha planilla de ejecución de servicios, indicará por escrito su aprobación o la devolverá para que se realicen las correcciones o enmiendas respectivas. El PROVEEDOR, en caso de devolución deberá realizar las correcciones requeridas por el FISCAL y presentará nuevamente la planilla para su aprobación, con la nueva fecha.
El pago se efectuará de forma mensual vía transferencia SIGEP, previa presentación de la planilla de ejecución de servicios aprobada por el fiscal o fiscales de servicio, informe mensual de conformidad y emisión de Factura correspondiente a nombre de Yacimientos de Litio Bolivianos con NIT 338612029. 
PLAZO DEL SERVICIO
El plazo de prestación del servicio será computado a partir del 1 de abril hasta el 31 de diciembre de 2023 o hasta ejecutar el importe adjudicado, lo que ocurra primero.

	

	
	LUGAR DE EJECUCIÓN DEL SERVICIO DE CATERING LAVANDERÍA Y LIMPIEZA
· Comedor 1: Campamento Llipi (Comedor principal), ubicado en el municipio de Colcha-K a 103 Km de la provincia Nor Lipez, del departamento de Potosí.
· Comedor 2: Planta Piloto de Carbonato de Litio a 15 Km del campamento Llipi.
· Comedor 3: Planta industrial de Cloruro de Potasio a 20 Km del campamento Llipi.
· Comedor 4: Piscinas Industriales a 25 Km del campamento Llipi.
· Otras instalaciones que el caso amerite.
FISCALIZACIÓN DEL SERVICIO
Yacimientos de Litio Bolivianos, designará al Fiscal o Fiscales del Servicio que deberán cumplir las siguientes funciones:
l. Velar porque el servicio se cumpla conforme lo solicitado y lo ofertado por la empresa proveedora en todos sus términos.
m. Realizar el seguimiento y control al cumplimiento del Contrato y sus Especificaciones Técnicas.
n. Coordinar todas las actividades inherentes al servicio detalladas en las Especificaciones Técnicas.
o. El Fiscal o Fiscales del Servicio realizará informes mensuales del servicio previa conciliación de cada uno de los servicios prestados en función al consumo realizado y a las planillas presentadas por la Empresa Proveedora. Dicho informe deberá dar conformidad a los servicios y recomendar el pago correspondiente al periodo.
p. Realizar periódicamente inspecciones de control sanitario e inocuidad alimentaria.
q. Informar la disconformidad cuando corresponda.
r. Recepción, Aprobación y/o Modificación del menú, sugiriendo posibles modificaciones. 
s. Inspecciones planificadas y no planificadas de la calidad del servicio, seguridad, salud y medio ambiente.
t. Establecer multas y penalidades.
u. Realizar los llamados de atención a la empresa según corresponda.
v. Aprobación de las planillas de ejecución de servicios
AGENTE DEL SERVICIO
El proveedor designará un Agente de Servicio, que lo representará durante la ejecución del Contrato. Su nombre completo y teléfono de contacto deberá ser comunicado a la entidad contratante mediante nota escrita, previo a la suscripción del contrato.

	

	
	MULTAS Y SANCIONES
La Empresa Pública Nacional Estratégica de Yacimientos de Litio Bolivianos – YLB, en caso de incumplimiento en el servicio adjudicado salvo casos de fuerza mayor o caso fortuito debidamente comprobado, el Fiscal o Fiscales del Servicio, efectuaran Llamadas de Atención mediante NOTA ESCRITA de acuerdo al siguiente detalle:
SANCIONES SERVICIO DE CATERING
Las llamadas de atención con sanción económica se emitirán ante la ocurrencia de cualquiera de las siguientes faltas mencionadas a continuación:
· Ausencia de cualquier alimento programado en los servicios diarios.
· Retraso mayor a 10 minutos en el inicio del servicio de alimentación, en cualquiera de los comedores respecto a los horarios establecidos para cada atención. 
· Cambio de menú aprobado sin autorización.
· La mala calidad de insumos, tanto en alimentos crudos, cocidos, conservas, etc. 
· Productos en mal estado o con fecha de vencimiento pasada.
· Falta de insumos para la atención de alimentación (desayuno, refrigerio, almuerzo y cena).
· Falta de menaje o en mal estado en cualquiera de los comedores o cocina que afecte la prestación del servicio.
· Desabastecimiento de insumos en los Snack´s 
· Incumplimiento en horario de atención en los Snack´s
· Incumplimiento de las normas de inocuidad alimentaria en los alimentos.
· Presencia de cuerpos extraños.
· Incumplimiento y falta de corrección de las observaciones generadas durante la prestación del servicio. 
· Incumplimiento de las cláusulas del contrato de servicios.
· Incumplimiento a los requisitos de Medio Ambiente, Seguridad y Salud Ocupacional.
· Deficiencia en la calidad, gramaje o cantidad de los alimentos preparados.
· Incumplimiento a los procedimientos conducta en los campamentos y plantas.
· Incumplimiento al Manual para Empresas Contratistas de YLB
Para ello se debe considerar lo siguiente:
a) LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; en caso de ser notificado por segunda vez (segunda notificación escrita), se procederá con una multa de 0.5% del monto total de la planilla mensual hasta la culminación del contrato.
b) LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA.
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida por tercera vez (tercera notificación escrita), se procederá con una multa del 0.8 % del monto total de la planilla mensual, mientras dure el contrato de servicios.
c) LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida por cuarta vez (cuarta notificación escrita), se procederá con una multa del 1 % del monto total de la planilla mensual mientras dure el contrato de servicios.
SANCIONES SERVICIO DE LIMPIEZA Y LAVANDERÍA
Las llamadas de atención con sanción económica se emitirán ante la ocurrencia de cualquiera de las siguientes faltas mencionadas a continuación:
· Incumplimiento de cronograma de Limpieza y Lavado.
· Incumplimiento a la desinfección de áreas comunes, comedor, baños, etc.
· Incumplimiento a los requisitos de Medio Ambiente, Seguridad Industrial y Salud Ocupacional. (según lo estable el Manual de Empresas Contratistas de YLB).
· Incumplimiento a lo estipulado en las Especificaciones Técnicas del Servicio.
Para ello se debe considerar lo siguiente:
a) LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN LEVE” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; en caso de ser notificado por segunda vez (segunda notificación escrita), se procederá con una multa de 0.5% del monto total de la planilla mensual hasta la culminación del contrato.
b) LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA.
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN MODERADA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida por tercera vez (tercera notificación escrita), se procederá con una multa del 0.8 % del monto total de la planilla mensual, mientras dure el contrato de servicios.
c) LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA
El Fiscal o Fiscales del servicio son los encargados de realizar la “LLAMADA DE ATENCIÓN SEVERA” mediante Nota Formal a la empresa adjudicada; cuando la falta sea cometida por cuarta vez (cuarta notificación escrita), se procederá con una multa del 1 % del monto total de la planilla mensual mientras dure el contrato de servicios.
TIEMPO DE COMUNICACIÓN
Las notas de llamada de atención deberán ser comunicadas mediante nota formal, dentro de las 72 horas posteriores a la falta.
SUSPENSIÓN DE LA PROVISIÓN TOTAL DEL SERVICIO
Yacimientos de Litio Bolivianos podrá resolver el contrato, ante el incumplimiento de las especificaciones técnicas o contrato o por suspensión de la provisión del servicio sin justificación, por el lapso de un (1) día calendario, sin autorización escrita del Fiscal o Fiscales de Servicio
	

	
	GARANTÍAS
GARANTÍA DE SERIEDAD DE PROPUESTA
Las empresas interesadas deberán presentar la boleta de Garantía de Seriedad de Propuesta, equivalente al uno por ciento (1%) del precio referencial de la contratación, misma que deberá tener una vigencia de 30 días adicionales al plazo de validez de su propuesta.
GARANTÍA DE CUMPLIMIENTO DE CONTRATO 
En sustitución de la Garantía de Cumplimiento de Contrato se realizará la retención del siete por ciento (7%) de cada pago parcial.

	

	
	PLAZO DE VALIDEZ DE LA PROPUESTA
La validez de las propuestas deberá ser mayor o igual a 60 días calendario.

	



























FORMULARIO C-2
CONDICIONES ADICIONALES

	Para ser llenado por la entidad convocante
(llenar de manera previa a la publicación del DBC)
	Para ser llenado por el proponente al momento de elaborar su propuesta

	#
	Condiciones Adicionales Solicitada (*)
	Puntaje asignado (definir puntaje) (**)
	Condiciones Adicionales Propuestas (***)

	1
	El proponente que proponga la provisión de un insumo personal adicional a los establecidos en las Especificaciones Técnicas, se le asignará un puntaje máximo de 5 puntos, al resto de las propuestas se les asignará un puntaje directamente proporcional (Detallar Suministro(s) adicional(es) ofertado(s), la cantidad, unidad, frecuencia, características y datos que permitan ser cuantificables para su puntaje).
	Hasta 5 puntos
	

	2
	Personal Adicional 
El proponente que presente mayor Número de personal (personal de apoyo) adicional a lo mínimo solicitado se le asignará un puntaje máximo de 10 puntos, al resto de las propuestas se les asignará un puntaje directamente proporcional (indicar la cantidad y el lugar donde estará este personal adicional).
	Hasta 10 puntos
	

	3
	El proponente que oferte menú especial adicional a lo mínimo solicitado en especificaciones técnicas se le asignará un puntaje máximo de 20 puntos, al resto de las propuestas se les asignará un puntaje directamente proporcional (indicar la frecuencia del menú especial adicional).
	Hasta 20 puntos
	

	PUNTAJE TOTAL
	35
	






























ANEXO 4
FORMULARIOS DE EVALUACIÓN DE PROPUESTAS

Formulario V-1a	 Evaluación Preliminar para Empresas
Formulario V-1b	 Evaluación Preliminar para Asociaciones Accidentales
Formulario V-2	 Evaluación de la Propuesta Técnica
Formulario V-3	 Resumen de la Evaluación Técnica y Económica



FORMULARIO V-1a
EVALUACIÓN PRELIMINAR
(Para Empresas)

	DATOS GENERALES DEL PROCESO

	

	CUCE:
	
	
	 -
	
	
	
	
	 -
	
	
	 -
	
	
	
	
	
	
	
	-
	
	-
	
	

	

	Objeto de la contratación:
	
	

	

	Nombre del Proponente:
	
	

	

	Propuesta Económica:
	(No aplica cuando se utilice el método de Selección y Adjudicación Presupuesto Fijo)
	

	

	Número de Páginas de la Propuesta:
	
	

	

	REQUISITOS EVALUADOS
	Verificación
(Acto de Apertura)
	Evaluación Preliminar
(Sesión Reservada)

	
	PRESENTÓ
	Página N°
(Físico o Digital)
	

	
	SI
	NO
	
	CONTINUA
	DESCALIFICA

	DOCUMENTOS LEGALES Y ADMINISTRATIVOS
	

	1. Formulario A-1 Presentación de Propuesta
	
	
	
	
	

	2. Formulario A-2a Identificación del proponente
	
	
	
	
	

	3. Garantía de Seriedad de Propuesta o depósito
	
	
	
	
	

	4. Formulario A-3 Detalle de Experiencia Específica
	
	
	
	
	

	PROPUESTA TÉCNICA
	

	5. Formulario C-1 Especificaciones Técnicas
	
	
	
	
	

	6. Formulario C-2. Condiciones Adicionales (Cuando corresponda)
	
	
	
	
	

	PROPUESTA ECONÓMICA
	

	7. Registro de propuesta verificado mediante Reporte Electrónico. (Excepto cuando el método de selección y adjudicación sea Presupuesto Fijo)
	
	
	
	
	



























FORMULARIO V-1b
EVALUACIÓN PRELIMINAR 
(Para Asociaciones Accidentales)

	DATOS GENERALES DEL PROCESO

	

	CUCE:
	
	
	 -
	
	
	
	
	 -
	
	
	 -
	
	
	
	
	
	
	
	-
	
	-
	
	

	

	Objeto de la contratación:
	
	

	

	Nombre del Proponente:
	
	

	

	Propuesta Económica:
	
	

	

	Número de Páginas de la Propuesta:
	
	

	

	REQUISITOS EVALUADOS
	Verificación
(Acto de Apertura)
	Evaluación Preliminar
(Sesión Reservada)

	
	PRESENTÓ
	Página N°
(Físico o Digital)
	

	
	SI
	NO
	
	CONTINUA
	DESCALIFICA

	DOCUMENTOS LEGALES Y ADMINISTRATIVOS
	

	1. Formulario A-1 Presentación de Propuesta.
	
	
	
	
	

	2. Formulario A-2b Identificación del proponente
	
	
	
	
	

	3. Garantía de Seriedad de Propuesta o depósito por este concepto
	
	
	
	
	

	Además cada socio en forma independiente presentará:
	

	4. Formulario A-2c Formulario de Identificación de Integrantes de la Asociación Accidental
	
	
	
	
	

	5. Formulario A-3 Detalle de Experiencia Específica
	
	
	
	
	

	PROPUESTA TÉCNICA
	

	6. Formulario C-1 Especificaciones Técnicas
	
	
	
	
	

	7. Formulario C-2. Condiciones Adicionales (Cuando corresponda)
	
	
	
	
	

	PROPUESTA ECONÓMICA
	

	8. Registro de propuesta verificado mediante Reporte Electrónico (Excepto cuando el método de selección y adjudicación sea Presupuesto Fijo)
	
	
	
	
	










FORMULARIO V-2 
 EVALUACIÓN DE LA PROPUESTA TÉCNICA

	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
Formulario C-1 
(Llenado por la Entidad)
	PROPONENTES 

	
	PROPONENTE A
	PROPONENTE B
	PROPONENTE C
	PROPONENTE n

	
	CUMPLE
	NO CUMPLE
	CUMPLE
	NO CUMPLE
	CUMPLE
	NO CUMPLE
	CUMPLE
	NO CUMPLE

	Categoría 1
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Categoría 2
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Categoría 3
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	METODOLOGÍA CUMPLE/NO CUMPLE 
	(señalar si cumple o no cumple)
	(señalar si cumple o no cumple)
	(señalar si cumple o no cumple)
	(señalar si cumple o no cumple)



[bookmark: _Hlk93678266]
	Los siguientes cuadros no serán aplicados y deberán ser suprimido, cuando el Método de Selección y Adjudicación utilizado sea Precio Evaluado Más Bajo 



 
	CONDICIONES ADICIONALES
Formulario C-2
(Llenado por la entidad)
	Puntaje Asignado
	PROPONENTES

	
	
	PROPONENTE A
	PROPONENTE B
	PROPONENTE C
	PROPONENTE n

	
	
	Puntaje Obtenido
	Puntaje Obtenido
	Puntaje Obtenido
	Puntaje Obtenido

	Criterio 1
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Criterio 2
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Criterio 3
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PUNTAJE TOTAL DE LAS CONDICIONES ADICIONALES
	35
	(sumar los puntajes obtenidos de cada criterio) 
	(sumar los puntajes obtenidos de cada criterio)
	(sumar los puntajes obtenidos de cada criterio)
	(sumar los puntajes obtenidos de cada criterio)



	RESUMEN DE LA EVALUACIÓN TÉCNICA
	PUNTAJE ASIGNADO
	PROPONENTE A
	PROPONENTE B
	PROPONENTE C
	PROPONENTE n

	Puntaje de la evaluación CUMPLE/NO CUMPLE
	35
	(si cumple asignar 
35 puntos)
	(si cumple asignar 
35 puntos)
	(si cumple asignar 
35 puntos)
	(si cumple asignar 
35 puntos)

	Puntaje de las Condiciones Adicionales
	35
	
	
	
	

	PUNTAJE TOTAL DE LA EVALUACIÓN DE LA PROPUESTA TÉCNICA (PT)
	70
	
	
	
	






FORMULARIO V-3
 RESUMEN DE LA EVALUACIÓN TÉCNICA Y ECONÓMICA


	Este Formulario no será aplicado y deberá ser suprimido, cuando el Método de Selección y Adjudicación utilizado sea Precio Evaluado Más Bajo y Presupuesto Fijo.



Los factores de evaluación deberán determinarse de acuerdo con lo siguiente:

	
ABREVIACIÓN

	DESCRIPCIÓN
	PUNTAJE ASIGNADO

	
PE

	Puntaje de la Evaluación de la Propuesta Económica 
	 30 puntos

	
PT

	Puntaje de la Evaluación de la  Propuesta Técnica
	 70 puntos

	
PTP

	PUNTAJE TOTAL DE LA PROPUESTA EVALUADA 
	100 puntos




	RESUMEN DE EVALUACIÓN
	
PROPONENTES


	
	PROPONENTE
 A
	PROPONENTE B
	PROPONENTE C
	PROPONENTE
 n

	Puntaje de la Evaluación de la Propuesta Económica (de acuerdo con lo establecido en el Sub Numeral 27.1.2) 
	
	
	
	

	Puntaje de la Evaluación de la Propuesta Técnica, del Formulario V-2.
	
	
	
	

	PUNTAJE TOTAL  
	
	
	
	




1. APTO PARA COMIDA 


2. APTO PARA MICROONDAS


3. APTO PARA LAVAVAJILLAS


4. APTO PARA CONGELAR


5. LIBRE DE BISPHENOL-A (CANCERÍGENO)



1. APTO PARA COMIDA 


2. APTO PARA MICROONDAS


3. APTO PARA LAVAVAJILLAS


4. APTO PARA CONGELAR


5. LIBRE DE BISPHENOL-A (CANCERÍGENO)
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Nº DETALLE CANTIDAD  UNIDAD

1

BALANZA ELECTRICA DE 150 KG 1 PIEZA

2

FREEZER HELADERA 6 PIEZA

3

REFRIGERADOR  HORIZONTAL 3 PIEZA

4

PALLETS PLASTICOS 24 PIEZA

5

CAMARA FRIGORIFICA DE CARNICOS 40 PIES TIPO 

CONTAINER

1 PIEZA

6

CONTAINER DE QUIMICOS 1 PIEZA

7

ESTANTES DE PLANCHA 2 PIEZA

8

BASURERO 2 PIEZA

9

BALANZA DE CAPACIDAD DE 30 KG 2 PIEZA

10

FUMIGADORA DE 20 LITROS 2 PIEZA

11

COMPRESORA DE 50 LIBRAS 1 PIEZA

12

ESTANTES GONDOLAS 8 PIEZA

13

ESTANTE INOXIDABLE 18 PIEZA
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