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1.-Objetivo

El presente informe tiene por objeto presentar a la Direccién Administrativa Financiera y de
Planificacién de la Superintendencia de Bancos, los siguientes aspectos:
o Verificar y observar las instalaciones, higiene y manipulacién de los alimentos procesados
en las plantas de produccidon del oferente/proponente.
o Presentar el Informe Técnico Pericial al Comité de Compras y Contrataciones de la SB,
basado en nuestra evaluacion al cumplimiento de los requisitos de calidad presentados
por el oferente/proponente.

2.- Peritos Designados:

En este proceso de evaluacién participaron los siguientes peritos:

NOMBRE DEPARTEMENTOS r
Victoria Diaz Meyreles ORN d{m
Elizabeth Gémez Gonzalez . | ORN ¥ 2
Arlene Serrano De Brador GH P{S

3.- Procedimiento:

El proceso de visitas de evaluaciones técnicas realizadas a los oferentes participantes tuvo como
finalidad comprobar el estado de las instalaciones y el personal. Durante las visitas se evaluaron
los siguientes aspectos:

a. La infraestructura (Pisos, muros, techos y puertas) de las distintas dreas de
trabajo, debe estar en buenas condiciones de higiene (limpias, ordenadas, sin
restos de alimentos, polvo, grasa impregnada y/o presencia de hongos).

b. Eldisefio de las instalaciones debe evitar la entrada de insectos y la contaminacién
cruzada de los alimentos.

c. Nivel adecuado de iluminacion, ventilacién y temperatura de las distintas areas

de trabajo.

Presentacion e higiene del personal que manipula los alimentos.

Gestion de los residuos.

Utensilios y equipos que dispone el oferente.

Como se almacenan los productos frios y calientes.

Sistemas de suministros de agua potable.

Sistemas de transporte y custodia de los productos terminados.
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j- Prevencidn y control de las plagas
k. Entre otros relacionados a la contratacidn.

4.- Evaluacion Técnica

Para el presente proceso de compra menor, SUPBANCO -DAF-CM-2022-0062 correspondiente a
la contratacion de raciones alimenticias empacadas para el almuerzo del personal de la Regional
Norte, Prousuario Santiago por periodo de 5 meses, el equipo de peritos evalud al siguiente
oferente/proponente:

@ RANCHO CHITO, SRL.
4.1 Resultados de la Evaluacién Técnica.

El proceso de evaluacidon técnica de los oferentes se realizé en conjunto con todos los peritos
designados, tomando como base lo establecido en las especificaciones técnicas del pliego de

condiciones.

En el proceso de evaluacién técnica, para comprobar el estado de las instalaciones fisicas y del personal,
el oferente debe obtener una calificacién de cumplimiento con un minimo de 50 puntos en el formulario

de inspeccidn de la visita.

El puntaje total de la evaluacion es de 99 puntos, el cual se obtiene mediante la suma de las
evaluaciones de cada perito, luego se hace un promedio del resultado de esta suma.
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4.2 El formulario utilizado para la evaluacion fue el siguiente:

- SUPERINTENOENCIA
w ©& Bamcos

Nombre del Suplidor/Local:

Direccidn:
Teléforo
Fecha:
Ponderadidn
Deficients | Aceptable | Buanc
Factores a Evaluar I Total
1 2 3
a  |Almacén *
T
a.1 |- Hay un espacio adecunde para ¢l almacenamiento de los alimentas (Separacin per tipa de alimentos), j‘
i
3.2 |- Elalmacén esti en buen estads, organizado y impio !
a3 | - los empaques de los preductas e encuentran integros, sin aberturas, roturas o aballaduras? i
b |Cuartofric y noveras |
b.1 |- Lot cuartos frics y/o las neveras estan en buen sstado y limpias f
b.2 |- No hay mal olor en les cuartas fries y/o neveras |
b3 |-Las puertas de los cuartes frios y neveras fundonan adezuadamente | i
- - ‘ :
b2 |- Hay planta de energia elixtrica que permite que los cuartos rigs y noveras se mantengan siempre funcionanda | | )q 3
| |
i
£5 |- Les alimentos son colocados de forma que evite la eontaminacidn cruzada. |
b6 |- Las temperaturas de lon cuartos frios yfo neveran sen mantenidas dentro de los rangas permitidos |
1
¢ |Cocina
y : T 1
e1 |- Loz eacinas estin en buen estado y limplas {techos, pises y paredes). { |
€2 |Los utensilios de cocina se encuent-an limpios y en buen cstads |
el Las alimentos listes para comer [windwich, rasaladas, eic) sen preparados #n dreas distintas de las mames !
" |erudas (pescade, res, polis, ete.).
A |- E3 utilizada agua tratada o fiitrada para la preparacdn de los alimentes.

% |- Es utilizado un desinfectante para of lavado de Ios vegetales. |

€6 |-El process de fimpiar - desinfectar loz utensilios ex adecuada.

d_|Colaboradores (personal)

d.1 |- Los empleades utilizan protectares para cabello, guantes y otres protectores de seguridad sanitana

-Los empleadas utifizan unifermesy calzadas, y estas se abservaron impios y adecuados.

a2
a3 | et empleades han recibldo capacitaciones scbre buenas pricticas de manipulacidn de almentes |
(Salizzar Evidencia) !
&l S¢ realizan prurkas periddicas delab parales b que manipul, i
& |Basura

©.1 |-Son utilizados zafazones con tagat y con fundas plisticas.
.2 |- El depésito de basura & encuentra ubicads fuera (alejada) de los almacenes y de las cocinas.
1 |Despacho da alimentos hacin ol comador de |x smprmaa

f.1 |-Los vehiculos de entiega etin en buenas condiciones y hmpios.

- Las tempreraturas de los alimentos iy y calientes se mantienen fuera de la 2ona de temperatura de peligro en
la espera 3 ser transportadas y durante o transporte.

- Son utilizados recipientes adecuados (rigidos, téemizos, eon divisionet para cada tipo de comidaly impios para
el tramsporte de la comida hacia la empresa,

g |Contrel de plagas

g1 |- No sc ohservan masca: o cuslquier 513 plaga en L33 dreaz de almacin o cocings,

£xinle un programa de canirol de plagas y se realizan fum gaciones perisdicas. | l

&2 (Soticitar b evidencia del trenograma de glagas, MSDS dd products utifizads). i
Obsesrvaciones:
| Eitmadel Eveluador:

Establecimientor
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4.3 Tabla de resultados de evaluacién de los diferentes oferentes

esa IUEERINTENDENTIA Ponderacién
Deficiente | Acoptable | Buenc i
Nombre del Suplidor/Local: 1 2 3
Direccion:
Teléfono
Fecha:
Victeria | Elizabeth
Factores a Evaluar Diaz Gémez
3 |Almacén | |
" Hay un espacio adecuado gare of almazenamicnto de los alimentos (Separadidn por tipo de i 1 \4%
Lo alimentos). 2 1 1 4 -
a.2 |- Elalmacén estd en buen estado, organitado y limpio 1 1 1 3 1
a3 | -Los empaques de los productos se encuentran integros, sin aberturas, roturas o abelladuras? 1‘ 1 1 31 1 9 S
b |Cuarta frioy naveras |
b.1 |- los cuartos frios y/o las neveras estan en buen estadce y limpias 2 1 1 4] 1
b2 |- Na hay mal olor en los cuartos frios y/o neveras 1 1 1 3] 1
b3 |- Las puertas de los cuartos frias y neveras fundenan adecuadamente 3! 3 3 9| 3
vs | Hay planta de energia eléctrica que permite que los cuartos frios y neveras se mantengan I s
" |siempre funcionando 3| 3 3 9|
b5 |- Los alimentos son colocados de forma que evite la contaminacién eruzada. 1| 1 1 3{ 1
iy Las temperaturas de los cuartos frios y/o neveras son mantenidas dentro de los rangos N
permitidos 2 1 1 4
¢ |Cocina
€1 |-Lascocinas estdn en buen estado y limpias (techos, pisos y paredes). 1' 1 1 35 1
€2 |los utensilios de cocina se encuentran limpics y en buen estado li 1 1 3! 1
ea I Los alimentos listos para comer (sandwich, ensaladas, etc.) son preparados en dreas distintas : | 3
de las carnes crudas (pescado, res, pollo. etc ). 3 3 3 9,
c.d |- Es utilizada 3gua tratada o filtrada para fa preparacion de los alimentos. 2] 2 2 6! 2
c5 |- Es utilizado un desinlectante para el lavado de los vegetales. 1! 1 1 3} 1
¢.6 |- Elproceso de limpiar - desinfectar los utensilios es adecuado. 1 3 1 35 1
d  |Colaboradoras (personal)
a1 Los empleadas utilizan protectores para cabello, guantes y otros protectares de seguridad 2
sanitaria 2 2 2 &
- LGS Empleados uwiizan UNifarmes y CAIZ2005, y €5105 SE OBServaron i pios y S0ecuaaos.
d2 1 1 1 3 1
d3 | Las empleados han recibido capacitaciones sobre buenas pricticas da manipulacicn de | 1
alimentos 1 1 1 3|
aa I Se realizan pruebas periddicas de laboratario para los colaboradares que manipulan alimentos, i " i af 1
¢ |Basura |
@.1 |- Son wtilizades zafacones con tapas y con fundas plasticas., 1 2 1 4] 1
e.2 |- Eldepdsito de basura se encuentra ubicado fuera (alejado) de los almacenes y de las cocinas. 3 3 3 9| 3
f |D ho dae alimentos hacia el dor de L2 emp! | |
f1 |- Los vehiculos de entrega estan en buenas candiciones y limpios. 2! 2 2 6/ 2
o2 | Las temperaturas de los alimentos frios y calientes se mantienen fuera de la zona de | 2
lemperatura de peliero en la esnera a ser transportadas v durante el transporte. 2 2 1 5
= I Son utilizados recipientes adecuades (rigidos, térmicos, con divisiones para cada tige de . 3
comida) y limpios para el transporte de la comida hacia la empresa. 3 3 3 )
g |Control de plagas |
g-1 |- Noseobservan mos<as o cualquier otra plaga en las dreas de almacén o cocinas. 1 1 1 3 1
62 - Existe un programa de control de plagas y se realizan fumigacicnes periddicas. | 3
(Solicitar la evidencia del cronograma de plagas, MSDS del producto utilizado). E 3 3 g
Total 45 43 a1 129 43
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5.-Conclusiones:

Luego de realizar [a visita a las instalaciones al oferente concursante en este proceso de compra
menor, SUPBANCO -DAF-CM-2022-0062 correspondiente a la contratacion de raciones
alimenticias empacadas para el almuerzo del personal de la Regional Norte, Prousuario Santiago
por periodo de 5 meses y aplicar el formulario de inspeccién, les presentamos el resumen de la
puntuacién obtenida:

Victoria Diaz | Elizabeth Gomez Promedio (&,

45 43

En tal sentido, ya ponderadas los resultados del proceso de vista de inspeccién técnica
realizadas al oferente concursante, Rancho Chito SRL, el mismo no adquirié la puntuacién
minima requerida (50 puntos), en este sentido no pasa a la etapa de degustacién y por ende
este proceso finaliza en la etapa de inspeccién.
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Hecho y firmado en un (01) original de un mismo tenor y efecto, en la ¢iudad de Santo Domingo,
Distrito Nacional, Capital de la Repiiblica Dominicana, a los Veintidés (22) dias del mes de septiembre
del afio dos mil veintiuno (2022).
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Arlene Serrano Vi n{(l.y (i:fzieyre es

Encargada de Division En da de Division Regional Norte
artamento de Gestién Humana Oficina de Servicios y Proteccién al Usuario
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