GOBIERNO DE LA
REPUBLICA DOMINICANA
MINISTERIO DE EDUCACION
INSTITUTO NACIONAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL

INABIE

El Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil en cumplimiento de las disposiciones de la Ley No.340-06 sobre
Compras y Contrataciones Publicas de Bienes, Servicios, Obras y Concesiones, de fecha Dieciocho (18) de
Agosto del Dos Mil Seis (2006), modificada por la Ley 449-06 de fecha Seis (6) de Diciembre del Dos Mil
Seis (2006) y su reglamento de aplicacion emitido mediante el Decreto 416-23, de fecha catorce (14) de
septiembre del 2023, conforma la Comisién de Peritos para la etapa de evaluacion técnica en cuanto a la visita
y verificacion de lo establecido y presentado en los formularios destinados para tales fines por los diferentes
participantes en el proceso , en lo relativo a la
ubicacién de la unidad productiva y su capacidad instalada en el mencionado proceso de adquisicidn. Que en
fecha del mes del afio 2025, siendo las horas de la
(mafiana/tarde), el/la sefior(a)
cédula no. en calidad de Perito Técnico, se presentd en
en la siguiente direccion

, donde dice tener

formal ubicacion y domicilio la empresa
RNC representada por el/la sefior/a
cédula no.

El Perito Técnico comprobo lo siguiente:

PRIMERQO: El Perito Técnico comprob6 que la direccion visitada (COINCIDE/
NO COINCIDE) con la direccién presentada por la empresa y su representante en los formularios destinados
para esto en su propuesta técnica sometida para participar en el proceso de referencia
, Y que por lo tanto (PROCEDE/ NO PROCEDE)
la etapa de evaluacion de la capacidad instalada.

SEGUNDO: EI Perito Técnico encontrd en la unidad productiva visitada que los equipos, herramientas y
espacios encontrados son los siguientes: (VER ANEXO: FORMULARIO DE CAPACIDAD INSTALADA).
TERCERO: EI Perito Técnico encontré en la unidad productiva visitada las siguientes condiciones de
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: (VER ANEXO: FORMULARIO INABIE-DGA-FO- 003).

Perito Técnico
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GEOLOCALIZACION DE LA EMPRESA
LATITUD LONGITUD

I- EVALUACION CAPACIDAD INSTALADA AREA PREPARACION ALMUERZO ESCOLAR

NO. CRITERIOS A EVALUAR
CANTIDAD
EQUIPOS INSTALADOS MINIMOS REQUERIDOS MINIMA CANTIDAD
REQUERIDA
1 Hornillas (P50, P40 o similar). 6
2 Congelador. 1
3 Refrigerador. 1
4 Horno. 1
5 Campanas con filtros con sistema de extraccidon (ductos y extractor). 1
6 Envases de conservacion y transporte de alimentos de material grado 4
alimentario y/o chafing dish.
7 Vehiculo(s) para transportar alimentos. 1
EQUIPOS INSTALADOS ADICIONALES CANTIDAD

1 Hornillas (P50, P40 o similar).

2 Congelador.

3 Refrigerador.

4 Horno.

5 Campanas con filtros con sistema de extraccion (ductos y extractor).

Envases de conservacidn y transporte de alimentos de material grado
alimentario y/o chafing dish.

7 Vehiculo(s) para transportar alimentos.
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EQUIPOS INSTALADOS OPCIONALES Y CERTIFICACION CANTIDAD
1 Marmita.
2 Sartén volcable.
3 Sistema de purificacién de agua.
4 Generador eléctrico.

5 Certificacion INDOCAL NORDOM 646.

6 Procesadora de alimentos.

7 Mezcladora de masa (para pures y mangu).

Certificacidn de higiene y manipulacién de alimentos del supervisor o jefe
de cocina.

Certificacidon de buenas practicas de manufactura del supervisor o jefe de
cocina.

Il- EVALUACION CAPACIDAD INSTALADA AREA DE PREPARACION DE FRUTAS FRESCAS

NO. CRITERIOS A EVALUAR

CANTIDAD

EQUIPOS/UTENSILIOS/MEDIOS DE ALMACENAMIENTO INSTALADOS REQUERIDOS

Aire acondicionado.

Lavadero de acero inoxidable de dos compartimientos.

Mesa de trabajo de aceroinoxidable.

A TW N | =

Refrigerador para conservar las frutas luego de cortadas.

Neveras hieleras portatiles para el transporte y conservacion de envases
5 con frutas a los centros educativos. (Con aislamiento y tapa con cierre
hermético).

Perito Técnico
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II- EVALUACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

1.0 EDIFICIO E INSTALACIONES

1.1 AREA EXTERNA CUMPLE NO CUMPLE
La empresa esta ubicada en un lugar alejado de focos de
1.1.1 . . L,
insalubridad o contaminacion.
1.1.2 La empresay sus alrededores estan libre de basura, objetos en
o desuso y animales domésticos.
Los diferentes accesos a la empresa, asi como sus alrededores
1.1.3 o
se encuentran en buen estado de mantenimiento.
1.14 Se controla el crecimiento de malezas alrededor de la empresa.
1.1.5 El sistema de drenaje externo es adecuado y los alrededores estan
libres de agua estancada.

1.2 AREA INTERNA

El drea interna de la empresa debe tener dos espacios debidamente identificados:
1- Area de proceso del almuerzo escolar.
2- Area de preparacion de frutas frescas.

El drea destinada exclusivamente para la preparacion de frutas frescas debe contar con aire acondicionado y
permanecercerrada durante las operaciones para evitar contaminacion.

El espacio del establecimiento es suficientemente amplio para

1.2.1 . . .
permitir que los empleados puedan realizar las operaciones.

Los equipos estan ubicados de forma que se permita el acceso a
los alrededores y se pueda realizar facilmente la limpieza y
desinfeccién del area, evitando la acumulacién de grasa, agua
posada, desechos o basura.

1.2.2

Los equipos estan ubicados de acuerdo con el orden del proceso

123 . o
para evitar contaminacién cruzada.

Las areas de la cocina no se encuentran en espacios abiertos y

124 . s
sin proteccion.
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Il- EVALUACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
1.3 PISOS CUMPLE NO CUMPLE
13.1 Los pisos estan construidos de material facilmente lavable, no
porosos, limpios y sin acumulacion de agua.
Se encuentran en buen estado de conservacién. Sin
1.3.2 perforaciones, grietas o roturas que puedan ocasionar
accidentes o acumulacidn de sucio, grasa o basura.
1.3.3 Poseen drenaje adecuado con rejillas en buenas condiciones.
134 Tienen la inclinacion adecuada para efecto de drenaje.
1.4 PAREDES
1.4.1 Las paredes no tienen orificios ni huecos que permitan el
o acceso de las plagas.
La pintura no esta descascarada ni tiene particulas desprendibles
1.4.2 en el drea de manipulacién y preparacién de los alimentos.
1.4.3 No presentan filtraciones o humedad en el drea de manipulacion
o y preparacién de los alimentos.
1.4.4 Estan construidas de material liso (no pueden ser de cristal),
deben ser facilmente lavable y se encuentran en buen estado de
conservacion.
1.4.5 Estan limpias sin residuos de alimentos.
1.5 TECHOS
1.5.1 Se encuentra en buen estado y no permiten el paso de las plagas.
La pintura no estd descascarada, ni posee particulas
1.5.2 desprendibles en el area de manipulacién y preparacion de los
alimentos.
1.5.3 Estan libres de filtraciones, humedad, gotera ni condensacion.
154 Estan construidos de material liso y se mantienen bien
e conservados.
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1.5 TECHOS (continuacion) CUMPLE NO CUMPLE
1.5.5 Se encuentran higienizados y sin acumulacion de sucio.
1.6 VENTANAS
1.6.1 Las ventanas exteriores cuentan con mallas de proteccidn contra
e plagas.
1.6.2 Se encuentran en buen estado, limpias y libres de corrosién o
moho.
1.6.3 Estan construidas de material lavable adecuado.
1.64 Los marcos estan limpios y en buen estado.

1.7 PUERTAS

1.7.1 Estan construidas de material lavable adecuado (no pueden ser
de cristal).

1.7.2 Se encuentran en buen estado, limpias y libres de corrosién o
moho.

Tienen cierre hacia afuera. Una vez cerradas no dejan espacio

1.7.3 . . .
para el ingreso de animales o insectos.

La puerta de acceso al exterior cuenta con mallas de proteccion

1.7.4
contra plagas.

1.8 INSTALACIONES ELECTRICAS

1.8.1 Estan protegidas, limpias y en buen estado.

1.8.2 No representan un riesgo para las operaciones y el personal.

1.9 ILUMINACION

Las lamparas estan protegidas para evitar contaminacién en

1.9.1
caso de roturas.

1.9.2 Estan en buen estado y limpias.
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1.9 ILUMINACION (continuacion) CUMPLE NO CUMPLE

La iluminacién (natural o con ldmparas) es adecuada y suficiente

1.9.3 .
para las operaciones.

1.10 VENTILACION

Es suficiente para evitar calor excesivo seglin la cantidad de

1.10.1 .
empleados y equipos.
1.10.2 Se elimina la condensacidn y el aire contaminado del interior de
T la planta o cocina.
1.10.3 Los ventiladores y extractores estdn limpios y en buen estado.

2.0 ABASTECIMIENTO DE AGUA

2.1 El agua utilizada en el proceso es potable.
22 Los medios de almacenamiento (tanques, cisternas, tinacos)
) estan protegidos con tapa para evitar contaminacion.
23 El nivel de las tapas en cisterna esta por encima del nivel del piso.
24 Los medios de almacenamiento de agua se limpiany desinfectan

periddicamente. (Requerir registros de limpieza).

La planta dispone de suministro de agua suficiente para las
operaciones y la limpieza adecuada.

3.0 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

2.5

El manejo de los residuos liquidos dentro de la planta no
3.1 representa un riesgo de contaminacién para los productos ni
para las superficies en contacto con estos.

Las tuberias de evacuacion de aguas residuales desembocan en
3.2 desagiies bien disefiados. (Con rejillas y la correcta inclinacién
para evitar acumulacion de aguas residuales).

El sistema de desechos liquidos permite su eliminacién, sin que

33 - - . .
se produzca acumulacién de liquidos o residuos de alimentos.

El sistema de eliminacién de desechos liquidos no produce malos
3.4 olores, liqueos o lixiviados en el suelo que puedan contaminar
los depésitos de agua, por ejemplo.
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Ill- EVALUACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

3.0 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS (continuacién). CUMPLE NO CUMPLE

Las trampas de grasas estan bien ubicadas y disefiadas de modo

3.5 . L
que permiten su limpieza.

4.0 MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

Existe en el area externa un depdsito destinado
exclusivamente para el depédsito temporal de los residuos sdélidos
y basura adecuadamente ubicado, protegido y en perfecto
estado de mantenimiento.

4.1

Existen suficientes zafacones para la recoleccidn interna de

4.2 1
desechos sélidos o basuras.

Los zafacones estan bien ubicados e identificados conforme a los

4.3 tipos de residuos y desechos.

4.4 Los zafacones tienen tapas, fundas plasticas en su interior y se
mantienen tapados.

Los zafacones son removidos con la frecuencia necesaria para
evitar la generacion de malos olores, molestia sanitaria,
contaminacion de los productos, insumos y/o superficies y
proliferacién de plagas.

4.5

Después de desocupados los recipientes, se lavan antes de ser
colocados en sus respectivos lugares. Requerir que se muestre el
area en la que se realiza el lavado. Debe ser un area distinta y
separada del area en la que se manipulan los alimentos.

4.6

5.0 SERVICIO DE HIGIENE PERSONAL CUMPLE NO CUMPLE

Los bafios estan ubicados fuera del drea de manipulacién y

5.1 L . . L,
elaboracion de los alimentos para evitar contaminacion.

Los lavamanos estan limpios, bien mantenidos, disponen de
5.2 jabdny dispensador de papel toalla cortada o de codos evitando
el contado con el resto del producto o la contaminacién cruzada.

Se dispone de suficiente agua potable para el lavado de las
manos.

5.3
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5.0 SERVICIO DE HIGIENE PERSONAL (Continuacion). CUMPLE NO CUMPLE
5.4 Los inodoros estdan en buenas condiciones, disponen de
) abundante agua y papel higiénico.
5.5 Los bafos estan limpios y ordenados.

6.0 CONTROL DE PLAGAS

La empresa tiene definido un programa de control de

6.1 . .
plagasactualizado y lo aplica correctamente.
Los productos quimicos (plaguicidas) aplicados han sido
6.2 aprobados para la industria alimentaria y las autoridades
) correspondientes. (Ministerio de Salud Publica, Ministerio de
Agricultura, Ministerio de Medio Ambiente, etc.).
6.3 Existen registros escritos de la aplicacién de las medidas o

productos contra plagas.

No se observa o evidencia productos quimicos (plaguicidas) o
6.4 residuos de estos en el drea de manipulacion de alimentos.
(Evidenciar por fotos o toma de muestra, segun aplique).

No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios causados

6.5
porplagas.
6.6 Los productos quimicos (plaguicidas) para el control de
) plagas son utilizados de manera externa.
6.7 Los productos quimicos utilizados se encuentran rotulados y
' se almacenan alejados de los alimentos, protegidos y bajo llave.
6.8 Estan los dispositivos para el control de plagas (ldmparas, mallas,

trampas, etc.) en buen estado y ubicados correctamente.

7.0 LIMPIEZA Y DESINFECCION

La empresa tiene definido un programa de limpieza y

7.1 . 9 . . - .
desinfeccién de equipos, herramientas, utensilios y areas.

Documento Controlado Pagina: 9 de 13




4 Cédigo: INABIE-DGA-FO-003
/m\\ EVALUACION DE LA CAPACIDAD INSTALADA Version: 05
DE LAS COCINAS / BUENAS PRACTICAS DE
INABIE MANUFACTURA (BPM) Emisidn: Octubre/2023
Formulario Revision: Febrero/2025
Il- EVALUACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
7.0 LIMPIEZA Y DESINFECCION (Continuacion). CUMPLE NO CUMPLE
2.2 Los productos quimicos son aprobados para su uso en procesos
) de alimentos.
Los utensilios de limpieza estan colocados en lugares especificos,
7.3 identificados y alejados del area de manipulacién dealimentos.
24 Existe un area en condiciones adecuadas para fregar, desinfectar
) y enjuagar los utensilios utilizados para elaborar los alimentos.
7.5 Existen procedimientos escritos de limpieza y desinfeccidn.
Existen registros que indican que se realiza la limpieza y
7.6 desinfeccién periddica en las diferentes dreas, equipos, y
utensilios.
7.7 Existe un drea para almacenar los productos quimicos de

limpieza fuera del drea de manipulacion de los alimentos.

8.0 MANEJO DE MATERIAS PRIMAS

Las materias primas o insumos empleadas se encuentran dentro

8.1 de su vida util.

Se disponen de registros para evaluar las materias primas al

8.2 s
momento de su recepcion.

9.0 ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Se dispone de un area para el almacenamiento de las materias
primas que no requieren refrigeracion. El drea estd en buenas

9.1 . - . S
condiciones fisicas (pisos, techos, paredes, ventilacidn,
iluminacion).

Los productos son colocados de manera ordenada sin estar en

9.2 contacto con el piso y las paredes (en tarimas, anaqueles,

estantes).

Se llevan controles de rotacidn de las materias primas de
9.3 acuerdo con el orden de llegada y consumo segun el criterio
“primero en entrar, primero en salir”. (PEPS).
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10.0 ALMACENAMIENTO EN FRiO CUMPLE NO CUMPLE

Se dispone de neveras, congeladores o cuartos frios para la
10.1 conservacién de los alimentos que requieran refrigeracién o
congelamiento, limpios y en buen estado de funcionamiento.

Los alimentos estdn dispuestos de forma organizada y separados

10.2 adecuadamente para prevenir la contaminacién cruzada.
10.3 Existen termdmetros para controlar las temperaturas.
10.4 Se llevan los registros de las temperaturas de las neveras,

congeladores y cuartos frios.

Se llevan controles de rotacién de acuerdo con el orden de
10.5 llegada y consumo segun el criterio “primero en entrar, primero
en salir”. (PEPS).

11.0 EQUIPOS Y UTENSILIOS

El drea de coccidn de los alimentos del almuerzo escolar dispone
de campanas, extractores y ductos en buen estado para recoger
el humo y grasa que se genera en el proceso de preparacion de
los alimentos.

111

Los equipos de proceso (estufas, campanas, hornos, cortadoras,
11.2 procesadores, licuadoras, etc.) estdn en condiciones adecuadas
de funcionamiento.

11.3 La cantidad de equipos son suficientes para las operaciones.

11.4 No utilizan superficies de madera en el proceso de preparacion
de los alimentos.

115 Las mesas de trabajo tienen tope de acero inoxidable.

Los equipos y utensilios son resistentes a la corrosién y son

11.6 facilmente lavables.

Los equipos y utensilios estan en buen estado y han sido
11.7 construidos de material no poroso que no trasmitan olores,
sabores o bacterias.
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Ill- EVALUACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

12.0 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE DE LAS RACIONES
ALIMENTICIAS CUMPLE NO CUMPLE

12.1 Se dispone de un darea para el envasado de los alimentos en
) condiciones adecuadas de higiene y orden.

12.2 Los envases son de material aprobados para envasar alimentos
) calientes (grado alimentario).

El envasado y empaque se realiza en condiciones que eliminan la
12.3 posibilidad de contaminacion de los alimentos y proliferacionde
microorganismos.

13.0 TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE LAS RACIONES

La empresa dispone de vehiculos cerrados en buen estado de
13.1 funcionamiento, limpios y con capacidad para colocar las
comidas preparadas vy las raciones de frutas de manera ordenada
y sin riesgo de contaminacion.

13.2 Los vehiculos se encuentran en condiciones sanitarias de aseo y
) operacion para el transporte de los alimentos.

13.3 Los alimentos dentro de los vehiculos son colocados de forma tal
) que garanticen la inocuidad (no directamente en el piso).

14.0 INSTALACIONES DE GAS

14.1 Se evidencian tuberias de gas rigidas.

14.2 Se observan reguladores de gas industriales.
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Observaciones ofrecidas por el oferente:

Observaciones del perito técnico:

Perito Técnico

El representante legal de la empresa manifiesta reconocer como vdélida y aceptable toda lainformacion

contenida en esta acta:

Nombre: Firma

Sello de la Empresa
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