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1. Introduccion

En atencion al acta de la reunion ordinaria realizada por el Comité de Compras y Contrataciones con el fin
de dar apertura al Sobre A de los oferentes para el proceso SUPBANCO-CCC-LPN-2022-0008,
correspondiente a la Contratacién de Suministro de Soluciones Alimenticias para el Almuerzo del Personal
de la Institucion por un periodo de dos (2) afios, los peritos designados, procedimos a evaluar las
propuestas recibidas de los oferentes participantes en el concurso.

Dichos oferentes son los siguientes:

i.  The Classic Gourmet H&A, S.R.L.
ii.  Waterlux Enterprises S.R.L.
iii. A Fuego Lento S.R.L.
iv. Cantabria Brand Representative, S.R.L.

V. D' Francisca Frias Catering Internacional S.R.L. i
vi. Orox Inversiones S.R.L.
vii. Comidas Sanas, S.R.L. S
viii. L.B. Eventos Sociales, S.R.L. ’qq

Durante la apertura del Sobre A, el oferente A Fuego Lento, S.R.L. presentd la oferta econdmica (Sobre B) 1)

dentro de la oferta técnica (Sobre A), por lo que dicho oferente queda descalificado sin mas tramites, é’
segun lo establecido en el pliego de condiciones en el numeral 2.15, y lo comunicado mediante correo Y} ,?
electrénico de fecha 15 de diciembre del dos mil veintidds (2022) enviado por Eblin Karina Pefia Pérez a

los oferentes interesados a participar en este procedimiento el cual en su parte final reza asi: “Les
exhortamos tomar en cuenta que las memorias USB que entregaran en el proceso, deben contener
estrictamente el contenido de cada sobre fisico, es decir, una memoria USB para el sobre A con la
documentacion escaneada del sobre A y otra memoria USB para el sobre B que contendrd la informacion
escaneada del sobre B. Esta prohibido presentar una Uinica memoria que contenga los dos (2) sobres. Nota

la oferta econdmica debe ser presentada en el sobre B tanto en el portal como de manera fisica, el
oferente que presente su oferta econdmica o cotizacidon en el sobre A queda descalificado sin mas
tramite”. Es decir, toda documentacion colgada en el sobre A que muestre el valor de su oferta o
cotizacién debe estar contenida Unicamente en el sobre B”, por ende no requerird subsanar los
documentos no presentados, los cuales fueron detallados en el informe preliminar.

2. Objetivo

El objetivo del presente informe consiste en indicar la constancia de la documentacion a presentar, de
acuerdo con el Pliego de Condiciones Especificas, por parte de los participantes y los resultados de la visita
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de inspeccion realizada a las instalaciones de dichos participantes en este proceso remitir los resultados
de la evaluacion.

3. Criterios de evaluacidon

3.1 Evaluaciones credenciales

En el marco del procedimiento de licitacion publica nacional No. SUPBANCO-CCC-LPN-2022-0008, para la
evaluacion y calificacion se consideraron los aspectos indicados en el pliego de condiciones numeral 2.17,
paginas 27 y 28, para indicar y/o cambiar cuales documentos exigibles en el proceso son subsanables y
cuales no son subsanables, "Contenido del Sobre A: documentacidon legal (Credenciales), documentacién
financiera y oferta técnica™ incluido en este, como 3.4 - Criterios de Evaluacién; Pliego de Condiciones
SUPBANCO-CCC-LPN-2022-0008.

3.2 Visita de Inspeccién

En el proceso de evaluacion técnica, para comprobar el estado de las instalaciones fisicas y del personal,
el oferente debe obtener una puntuacién minima de 80 puntos de 100 con un peso de un 70% de la
evaluacidn técnica.

4. Resultado General

4.1 Evaluaciones Credenciales

El proceso de evaluacién de documentaciones recibidas 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 especificas para la Contratacién de Suministro de Soluciones Alimenticias para el Almuerzo
del personal de la institucion por un periodo de dos (2) afios.

El andlisis y evaluacién (Cumple/ No Cumple / No Subsanado) tuvo como finalidad determinar que las
especificaciones técnicas de los servicios ofertados cumplan en la documentacién entregada.

4.1.1 Resultado de las documentaciones recibidas por oferente

Los oferentes participantes en el procedimiento de Licitacién Piblica Nacional No. SUPBANCO-CCC-LPN-
2022-0008, presentaron sus propuestas, este comité de peritos ha visto y evaluado las ofertas
presentadas por los oferentes, de conformidad con las caracteristicas y especificaciones solicitadas en la
ficha técnica y pliego de condiciones especificas.

El proceso de evaluacion de la documentacion legal (credenciales), financiera y técnica, se realizé en
conjunto con los peritos designados, cada uno en el marco de sus respectivas aptitudes, competencias y
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expertise, y luego de analizar las informaciones suministradas en las propuestas relacionadas a la
Contratacion del Suministro de Soluciones Alimenticias para el Almuerzo del Personal de la Institucion
por un periodo de dos (2) afios, se emite el presente informe, cuyo resultado de esta ponderacidn se
refleja en el siguiente cuadro:
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1 [|Formularic de fresentacion de Oferes (SNCC.F.034) Cumple Cumple Curmple Cumple Cumple Comple Cumple Cumple

F ia de ; ) Oferente (SNCC.F.042) Comple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple
2

Regatre de Provecdores del Estado (RPL). emitido por lal

umpl umpl c — Cumpt Cumpie Cumple Cumpi

,  [precsen General de conwatasiones Piblics en eatsdo activo. Cumphe Cunpls e i © nt

Cenificcion emitids por 1a ion General de

Intemos (DGII), donde se manifieste gue el Oferente se|  Cumgle Cumple Cumple Cumple Cumpte Cumple Cumple Cumple
e encuentra al dia en el pagode sus obligsdona fiscales.

Cenificaciin emitida por la Tesoreria de s Seguridad Social {155).|

|[donde se manifieste que of Oferente se encuentr ol dis enel|  Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Comple
|, [Pasode s obligaciones de ta Seguridad Social.
6 |copiade los Estatutos Socisles de 1a Empress Cumple Cumple Cumple Cumple No Subssnado Cumple Cumpie Cumpie

[Copia de la Gltima Acts de Asamblea Vigente que dige o mtifical

No bm 2n 380 [ 2] (<
iy 12 Directiva actust (con su PR ot Cumple Cumple Subsanade Cumple No Sul umple Cumpl umple

ILn cn0 de que los exBwLs hayan sufrido alguna modificsden
e itar of Actade Cumple N/A N/A NoSubsanado Cumple N/A Cumple Cumple
g |Ltmordinaria que coneer dedicha modificacion.

Copia de 1a Ceduls de ientidad y Cectoral del npresentante

legal de la empresa, v en cno de Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple
o ser exwanjero, su pasperte
10 |Copiadel Certifiado de Registro Mercantil vigente Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple

Documento que acedite el poder o habilitadén del
represemante legal del Oferente para

A A N/A
asumir obligaciones y derechos en su nombre. 0 en @so de ser| NIA Cumple WA WA e " N L
11 |extranjero de su pasaporte.
1z [Comadel Registro Sanitario expedido por Salud Miblica. Cumple Cumple Cumple Cumrple Cumple Cumpie Cumple Cumple
C i 3 -
Lrico e debe Cumple Cumple | NoSubsanado Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple

compietareste formulario y entregario firmado y sellado

de una ion Jumda ante notario)

publico

Docmentacién Financiera

Copia de los extados financieros de los dltimos dos (02) afcs
C v seliados por un PUblico Auterizado (CP.
cme de pr J

a | 05

izads en su pais de orig

Documentacion Técnica

Presentar el Formulario de Cxperienda del oferents (Formudario
SNCC_049). que demumstren tres (3) afios de expericnda del L
oferente en servicios similares par al menos 150 comensales, el v/
oferente debers ancaar copiss de: onwawms, Grdenes de|  CUmPle Cunmple Cusople Casmpter Cumpie Cumple Cumple Compte
compran u otro soports de eses servicios de naturalera similar]
realizados. (NO Subsanable).
16

Canas de Referenda. Debe presentar al menos bes {3) cartas de|
referenda que offece servidos en los Ultimos 24 meses,

2 los solici con i con una cantidad de|
similar 3 la Supers ia de Bancos ($B) ks cusl

[poseeen 00 L [ss cartas deben indicar|

la satisfacdidn del servicio recbide por el contratante. De igual Cumple Cumpic Cumple Cunple Cumple Cumple Cumple Cumple

forma, las cantas deben otr timbradas y con los datos de laf
Penona, e dedr, s e, nombre y nimeros telefénicos quel|
pemitan werificar la informacion sumingrada. |

(Subsanable).

i de Trabajo Teonil O ivo, donde

ias bucnas pricticss que utiliza b de ¥ el
de la i i ando todas las|
condiciones y medidas higienics ~ sanitarias, que se deben
cumplir dursnte el i 1

17

Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumpie

én y de  los P (No
18 |Subsanable).
Planta Fisica. O oferente dispone de una mtructura en concetol
con piso, techo y paredes.
Refrigeracion. O oferente dispone de equipos y/o cuarto friol

pam conservar los alimentes de scuerdo con lo exigido en otm Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple
especificadones técnicm.

cerade. O posee vehicdo corrado para el
19 |tmmporne de ios alimentos. (No Subsanable).

Cusificacién wenico profmional [fomulado SNCC_045): €
olerentc  dobe demostrar gue cwent> con el personal
profesional, con estudios de grade wmpledos, al menos cn 5|
afios de experienda, especializados con curses de nuthcén.|

en ¥

v experio en procesos de clidad en icn de ali

(3= refliere a Ia actividad empresarial de preparar, fabricar y)
i i para el ) Se

requieren s hojas de vida (CV) del personal y este debe ser]

pante de la plantifls fija del personal contratado por el oferente,

(No Subsanable).

Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple Cumple
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4.2 Valuaciones Visitas de Inspeccion

Esta parte de proceso consistid en verificar y observar las instalaciones, higiene y manipulacién de los
alimentos procesados, cuartos frios, el personal, cocina, el manejo con los desechos, y despacho de los
alimentos en las plantas de produccién de los Oferentes/Proponentes.

4.2.1 Formulario aplicado para dicha evaluacion fue el siguiente:

T SUPERINTENDENCIA
‘ DE BANCOS
REPOBLICA DOMINICANA

CHECK LIST INSPECCION SUPLIDORES DE ALIMENTOS

Orden Evaluacién

1 Noconforme 60%
2 Deficierte 70%
3 Bueno 80% =
4 Muy Bueno:S0%
S Excelerte: 100%
&%
Puntaje
Factores a Evaluar A J A A
Maximo éj)%/
a|Almacén 17.00 & =
- Hay un espacio adecuado para el almacenamiento de 3.00 )
los alimentos (Separacién por tipo de alimentos). ) Y’\ Sy
2 |- El almacén esta en buen estado, organizado y limpio . 3.00
3 |- No hay mal olor en el almacén. 2.00
- Los alimentos estdn almacenados separados de los 2.00
materiales de limpieza y otros productos quimicos. ’
5 |- Hay control de fecha de vencimiento de los alimentos. 3.00
- Los empaques de los productos se encuentran 3.00
integros, sin aberturas, roturas o abolladuras? )

e B S BB B SIS S S ] Pagina 6 de 12



Informe final de evaluacion pericial
No. SUPBANCO-CCC-LPN-2022-0008

b |Cuarto frio y neveras 19.00

il Los cuartos frios y las neveras estan organizadas, en 3.00
buen estado y limpias.

2 |- No hay mal olor en los cuartos frios y neveras. 2.00

3| Las puertas de los cuartos frios y neveras funcionan 3.00
adecuadamente.
- Hay planta de energia eléctrica que permite que los

4 |cuartos frios y neveras se mantengan siempre 2.00
funcionando.

5| No existe evidencia de descongelacién en los 3.00
alimentos refrigerados.

6 Los alimentos son colocados de forma que evite la 3.00
contaminacién cruzada.
- Las temperaturas de los cuartos frios y neveras san

7 mantenidas dentro de los rangos permitidos y son 3.00
monitoreadas periodicamente. (Solicitar registros de
control de temperatura)

¢ |Cocina 18.00

il Las cocinas (principal y auxiliares) estan en bueno 3.00
estado y limpias (techos, pisos y paredes)
- Los utensilios de trabajo (tablas de cortar, cuchillos,
etc) se observaron en buenas condiciones y limpios.

2 |(Verificar si las tablas de cortar alimentos estan 3.00
divididas segun tipo de alimentos(carnes, vegetales,
etc))
- Los alimentos listos para comer (sandwich, ensaladas,

3 |etc) son preparados en areas distintas de las carnes 3.00
crudas (pescado, res, pollo, etc).

Al Es utilizada agua tratada o filtrada para la preparacién 3.00
delos alimentos.

5| Es utilizado un desinfectante para el lavado de los 3.00
vegetales.
- El proceso de limpiar - desinfectar los utensilios es

6 adecuado. 2.00

(Solicitar procedimiento de desinfeccion con las dosis
de productos requeridos).

Pagina 7 de 12



Informe final de evaluacion pericial o S B
No. SUPBANCO-CCC-LPN-2022-0008 ‘

d |Colaboradores (personal) 18.00
- Los empleados utilizan protectores para cabello,

¢ guantes y otros proctetores de seguridad sanitaria. =00
- Los empleados utilizan uniformes y calzados, y estos

5|58 observaron limpio y adecuados. 300
(Indagar sobre la desinfeccion de los uniformes).
Postura de uniformes in-situ.

3|” Los empleados no utilizan prendas (aretes, relojes, 3.00

anillos etc).

- Los empleados han recibido capacitaciones sobre
4 [buenas practicas de manipulacién de alimentos. 3.00
(Solicitar Evidencia).

= Existen elementos de primeros auxilios, botiquin, etc. 3.00

- Se realizan pruebas periodicas de laboratorio para los

6 colaboradores. 3.00
(HBSAG, HVC, HIV, COPROCULTIVO, ORINA, CULTIVO ’

NASOFARINGEO, TB, BDRL, CULTIVO DE MANQOS).

e |Basura 10.00 H S

- Son utilizados zafacones con tapas y con fundas 2.00

plasticas. (j

- El depdsito de basura se encuentra ubicado fuera

2 3.00 1 /)
(alejado) de los almacenes y de las cocinas. L’,/ t
3" Existen medidas adecuadas para almacenar y los 5.00 -
residuos y subproductos? ’
Y%

- Los aceites alimentarios estan correctamente
4 (identificados y almacenados en un lugar apropiado 2.00
hasta que sean recogidos por una empresa autorizada?

Despacho de alimentos hacia el comedor de la
empresa

- Los vehiculos de entrega estdn en buenas condiciones
y limpios.

- Las temperaturas de los alimentos frios y calientes se
mantienen fuera de la zona de temperatura de peligro
en la espera a ser transportadas y durante el
transporte.

- Son utilizados recipientes adecuados (rigidos,
térmicos, con divisiones para cada tipo de comida) y
limpios para el transporte de la comida hacia la
empresa.

9.00

3.00

3.00

3.00

Dado que los procesos de revision de documentacién y de inspeccidn se realizaron en paralelo, donde
durante el proceso de inspeccion el oferente Cantabria Brand Representative, S.R.L, no dio el acceso a
los peritos a sus instalaciones para realizar la inspeccidn, por lo que recomendamos descalificar a dicho
oferente, de acuerdo a lo establecido en el pliego de condiciones en el numeral 3.4.2 (Evaluacidn de la
Oferta Técnica) y por ende no requiere subsanar los documentos no presentados, los cuales fueron
detallados en el informe preliminar.

Se realizo la visita con fines de inspeccion al oferente de D' Francisca Frias Catering Internacional, S.R.L.

Dicho oferente no se encontraba en operacidn, los almacenes, freezers, sin alimentos, cocinas apagadas,
personal operativo no disponible, motivo por el cual no se procedié a la inspeccién ya que no iba ser
posible verificar y calificar la mayor parte de los items que estén contenidos el check list de inspeccidn.
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Ante lo antes descrito recomendamos descalificar al oferente, por ende, no requiere subsanar los
documentos no presentados, los cuales fueron detallados en el informe preliminar.

4.2.2 Tabla de resultados visita de inspeccion.
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Factores m Evaluar

THE CLASSIC

orox e LE DUFFET COMIDA SANA WATERLLX
a Almacén 15.475 14.35 12.85 15.475 13.825
1 - Hay un espaclo adecuado para el almacenamiento de los
alimentos (Separacién por tipo de alimentos). 293 Sl 240 228 255
2 - El almacén estd en buen estado, organizado y limpio . 2.78 2.48 2.10 2.70 2.55
3 - No hay mal olor en el almacén. 190 1.60 1.45 1.90 1.60
- Los alimentos estin almacenados separados de los materiales de
a
limpleza v otros productos quimi 3.00 2.55 2.40 3.00 2.5
5 - Hay control de fecha de vencimiento de los alimentos. 2.40 2.63 2.18 2.03
& - Los empaques de los productos se encuentran integros, sin _—
aberturas, roturas o abolladuras? ¥ A 283 ) 255
b Cuarto frio ¥ neveras 16.425 14.875 13.125 15.15 15.775
- Los cuartos frios y las neveras estan organizadas, en buen estado
1 2.40 218 i.88 2.10 240
y limplas.
2 - No hay mal olor en los cuartos frios y neveras. 1.85 1.70 1.30 1.70 1.65
- Las puertas de los cuartos frios y neveras funcionan
3 adecLndamente: 2.85 2.48 2.25 2.85 278
- Hay planta de energla eléctrica que permite que los cuartos frios
5 Y neveras se mantengan slempre funcicnando, I 235 379 175 1.45
- No exIste evidencia de descongelacién en los alimentos
5 Fefrizarsie 2.78 2.48 2.03 2.63 270
5 - Los alimentos son colocados de forma que evite [a s _— g
ontaminacién cruzada, = 5 =5 2948 e
- Las temperaturas de los cuartos frios y neveras son mantenidas
7 dentro de los rangos permitidos y son monitoreadas 2.63 2.25 2.03 2.10 2.70
periddicamente. (Solicitar registros de contral de temperatura)
< Cocina 16.65 15.825 13.8 15.3 15.15
1 - Las cocinas (pﬁn.cipil vy auxlliares) estdn en bueno estado y 285 255 210 Al 2.40
limpias (techos, pisos y paredes)
- Los utensiifos de trabajo (tablas de cortar, cuchillos, etc) se
observaron en buenas condiciones y limplos. (Verificar si las tablas
2 233 & . 2.48 .40
de cortar alimentos estan divididas segun tipo de 288 el 2
allmentos{carnes, vegetales, stc))
- Los alimentos listos para comer (sdndwich, ensaladas, etc) son
i preparados en areas distintas de las carnes crudas (pescado, res, 278 2.70 2.40 2.40 2.40
pollo, etc).
- Es uf da agua tratada o filtrad; la i6
4 tiliza B a o filtrada para la preparacién de los 285 285 4 e 203 270
alimentos.
= - Es utllizado un desinfectante para el lavado de los vegetales. 3.00 2.85 233 2.63 2.70
- El proceso de limpiar - desinfectar los utensliios es adecuado.
& (Solicitar procedimlento de desinfecclon con las dosis de 2.85 2.55 2.25 2.40 255
productos requeridos).
d Colaboradores (personal) 15.675 15.9 13.5 15.9 14.325
= lead |
5 Los empleados utf!ifan protectores para cabello, guantes y otros 370 e 2.48 278 A
proctetores de seguridad sanitaria.
- Los empleados utflizan uniformes y calzados, y estos se
observaren limplo y adecuados.
. 4 .63
2 (Indagar sobre la desinfeccion de los uniformes). Postura de 233 278 225 433 &
uniformes in-situ.
3 - Los empleados no utilizan prendas (aretes, relojes, anillos etc). 263 293 2,25 3.00 2.70
- Los empleados han recibido capacitaciones sobre buenas
4 précticas de manipulacidén de alimentos. 293 2.78 2.8 2.48 2.10
Solicitar Evidencia).
s - Existen elementos de primeros auxilios, botiquin, etc. 2.48 2.25 2.10 2.35 2.03
- Se realizan pruebas periodicas de laboratorio para los
colaboradores.
.40 .40 2.25 2.25 2.10
& (HBSAG, HVC, HIV, COPROCULTIVO, ORINA, CULTIVO 2 2
NASOFARINGEQ, T8, BDRL, CULTIVO DE MANOS).
Basura 9.225 8.7 7.375 -55 8.475
i -Son utllizados zafacones con tapas y con fundas plasticas. 278 2.18 2.03 2.78 278
- - El depésite de basura se encuentra ubicado fuera (alefado) de los 288 278 225 278 270
almacenes y de las cocinas.
- I ls
s Existen medidas adecuadas para almacenar y los residuos y 186 1.80 140 — 1.50
subproductos?
= Los aceites alimentarios estan correctamente Identificados y
4 almacenados en un lugar apropiado hasta que sean recogidos por 1.70 1.95 1.70 1.50 150
una empresa auterizada?
f Despacho de allmentos hacla el comedor de la empresa 8.175 7.95 6.9 7.575 7.5
1 - Los vehiculos de entrega estin en buenas condiciones y limplos. 2.63 2.63 2.40 255 2.63
- Las temperaturas de los alimentos frios y callentes se mantienen
b fuera de la zona de temperatura de peligro en |a espera a ser 278 2.70 2.18 2.40 2.48
tranzportadas y durante el transporte.
- Son utllizados reclpientes adecuados (rigidos, térmicos, con
3 divisiones para cada tipo de comida) y limpios para el transporte 278 2.63 233 2.63 2.40
de la comida hacla la empresa.
E Control de plagas 8.475 8.175 7.125 B8.475 6.6
z i s d
i No se observan moscas o cualquier otra plaga en las dreas de i S 1.95 208 2.03
almacen o coclnas.
2z - Existen cebos para la captura de roedores? 2.85 2.70 2.48 2.78 2.63
- Existe un programa de control de plagas y se realizan
fumigaclones periodicas.
2.85 2.85 2.70 2.78 185
> (Solicitar la evidencia del croncgrama de plagas, MSDS del
roducto utilizado).
Total comparativo 90.10 85.78 74.68 86.43 81.65
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THE CLASSIC

Visita técnica OROX GOURMET LE BUFFET COMIDAS SANAS WATERLUX
Puntuacién promedio {100 puntos) 90.10 85.78 74.68 86.43 81.65

5. Conclusiones.
5.1 Credenciales y documentacion técnica:

De los oferentes proponentes participantes en el procedimiento, los citados a continuacién fueron los que
cumplen con la documentacion de credenciales y técnica presentada:

i.  The Classic Gourmet H&A, S.R.L.
ii. Waterlux Enterprises, S.R.L.
iii. Orox Inversiones, S.R.L.
iv, Comidas Sanas, S.R.L.
V. L.B. Eventos Sociales, S.R.L.

Lugo de evaluar la documentacion de los oferentes que continuaron en el proceso bajo los criterios de
Cumple y No Cumple y posterior a la etapa de subsanacidn, la conclusién es que todos cumplen con los
criterios establecidos en el pliego de condiciones para la evaluacidn de las credenciales y oferta técnica
del procedimiento SUPBANCO-CCC-LPN-2022-0008, correspondiente a la Contratacién de Suministro de
Soluciones Alimenticias para el Almuerzo del Personal de la Institucién por un periodo de dos (2) afios.

5.2 Inspeccidn:

Luego de evaluar las instalaciones fisicas y el personal de los oferentes participantes, con relacién a esta
etapa de la evaluacion, los peritos recomendamos al comité de compras que el oferente L.B Eventos
Sociales, S.R.L, no pase a la etapa de degustacion por no haber cumplido con el minimo requerido de los
80 puntos definidos en el pliego de condiciones.

Los oferentes que cumplen con lo establecido en el pliego de condiciones referente a la puntuacién
minima requerida y los cuales recomendamos que pasen a la etapa de degustacién son los siguientes:

i.  The Classic Gourmet H&A, S.R.L.
ii.  Waterlux Enterprises, S.R.L.
iii. Orox Inversiones, S.R.L.
iv. Comidas Sanas, S.R.L.

Estos oferentes cumplieron con la documentacién de credenciales, documentacién técnica y se calificaron
por encima de 80 puntos en la evaluacién de la visita de inspeccién.

Hecho y firmado en un (01) original de un mismo tenor y efecto, en la ciudad de Santo Domingo de
Guzmdn, Distrito Nacional, capital de la RepUblica Dominicana, a los veintitrés (23) dias del mes de enero
del afio dos mil veintitrés (2023).
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