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01 de Agosto de 2022

Estimado/a Sr./a:

En virtud de la Resolucién del Servicio Publico de Empleo Estatal de concesion de subvenciones
publicas para la ejecucion de programas de formacién de ambito estatal destinados a la
recualificacion de personas trabajadoras que hayan estado o estén incluidas en expedientes de
regulacion temporal de empleo (ERTE 1), para los ejercicios presupuestarios 2022 y 2023, en el
marco del Plan de Recuperacion, Transformacion y Resilencia, al amparo de la convocatoria
aprobada mediante Resolucién del Servicio Publico de empleo Estatal 22 de diciembre de 2021.

Instituto Técnolégico del Metal SL (ITM SL) recibi6 el pasado 22 Junio de 2022 resoluciéon sobre
concesién de subvenciones de los Planes de Formacién solicitados, con niumero de Expediente
F210024EE.

Para la buena ejecucion del expediente formativo anteriormente mencionado, Instituto
Técnoldgico del Metal SL (ITM SL) inicia un proceso de seleccidon entre empresas interesadas que
puedan prestar servicios, ajustandose a los principios de publicidad, libre concurrencia e igualdad
que resultan exigibles. Dicho proceso culminara con la contratacién del arrendamiento de una
Plataforma de Teleformacion, contenidos y los servicios complementarios necesarios para la
imparticion de las acciones formativas en modalidad de teleformacion, incluidas en el plan de
formacién y que a continuacién se detallan.



1.-OBJETO DEL CONTRATO

Este contrato tiene por objeto la contrataciéon del servicio de arrendamiento de una Plataforma
de Teleformacion y del contenido virtual de aprendizaje para la imparticion de las acciones
formativas en modalidad de Teleformacién, incluidas en el Expediente F210024EE.

Dichas acciones formativas estan destinadas a la recualificacién de personas trabajadoras que
hayan estado o estén incluidas en expedientes de regulacion temporal de empleo (ERTE), donde
la empresa adjudicataria asumira, durante toda la vida del contrato, los costes de administracion,
mantenimiento, configuracion y resolucion de incidencias.

2.-ACCIONES FORMATIVAS Y CONTENIDOS DE CADA ACCION

e Acciones formativas:

Las acciones formativas objeto del presente contrato son las que se recogen en la Resolucién del
Servicio Publico de Empleo Estatal de concesion de subvenciones publicas para la ejecucion de
programas de formacion de ambito estatal destinados a la recualificacion de personas trabajadoras
que hayan estado o estén incluidas en expedientes de regulacion temporal de empleo (ERTE 1),
para los ejercicios presupuestarios 2022 y 2023, en el marco del Plan de Recuperacion,
Transformaciéon y Resilencia, al amparo de la convocatoria aprobada mediante Resolucion del
Servicio Publico de empleo Estatal 22 de diciembre de 2021.

Dichas acciones formativas se detallan en el cuadro siguiente especificando la accién formativa, el
numero de horas, la modalidad y el numero de alumnos requerido por el presente pliego.

. Ne°
ACCION FORMATIVA N° HORAS MODALIDAD ALUMNOS
IFCMO026PO - SEGURIDAD INFORMATICA Y FIRMA DIGITAL. 50 TF 40
e C
[o) . .
COMT@85P0 - FACTORES DE ORGANIZACION EN PEQUENO 230 TE 356
ESTABLECIMIENTO COMERCIAL + ENAC019PO (MODULO
= DIGITAL Y SOSTENIBLE)
<
/NAE’-@O4PO - ELABORACION DE QUESOS + ENAC019PO 95 TF 60
{I (MODULO DIGITAL Y SOSTENIBLE)
6%095PO ESCANDALLOS + ENAC019PO (MODULO 70 TF 60
d DIGITAL'Y SOSTENIBLE)

INAFO'23PO ELABORACION DE MASAS, CREMAS Y BASES
ENCPASTELERIA + ENAC019PO (MODULO DIGITAL Y 60 TF 60
SOSTENIBLE)

a
d
INAF003PO - ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA + 60 TF 60
ENAC019PO (MODULO DIGITAL Y SOSTENIBLE)

a



¢ Contenido de cada accién formativa:

El programa del curso debe incluir el siguiente contenido:
Accién formativa: IFCM026PO - SEGURIDAD INFORMATICA Y FIRMA DIGITAL.

1. FIRMA ELECTRONICA / FIRMA DIGITAL

2. TIPOS DE CERTIFICADOS:

2.1. Certificados de Servidor (SSL: Capa de zécalos seguro)
2.2. Microsoft Server Gated Cryptography Certificates (Certificados de CGC-una extension del
protocolo SSL- ofrecida por Microsoft).

2.3. Certificados Canalizadores.

2.4. Certificados de Correo Electronico.

2.5. Certificados de Valoracion de paginas WEB.

2.6. Certificados de Sello, Fecha y Hora

3. SISTEMAS DE SEGURIDAD EN LA EMPRESA.

3.1. Sistemas pasivos y reactivos.

3.2. Suplantacion o spoofing:

3.2.1. SET (Secure Electronic Transaction).

3.2.2. PGP (Enterprise Security).

3.2.3. SSL (Secure Socket Layout).

Accién formativa: COMT085PO - FACTORES DE ORGANIZACION EN PEQUENO
ESTABLECIMIENTO COMERCIAL + ENAC019PO (MODULO DIGITAL Y SOSTENIBLE)

1. EL FACTOR IMAGEN COMERCIAL.
1.1. La comunicacion y la imagen comercial.
1.2. Las zonas exteriores del punto de venta.
1.3. Las zonas interiores del punto de venta.
2. EL FACTOR CLIENTE.
2.1. ¢Quiénes son sus clientes?
2.2. ;Qué crea insatisfaccion?
2.3. ;Qué puede aprender de las quejas de sus clientes?
2.4. ; Qué motiva el comportamiento del cliente?
2.5. ;,Como se responde de forma positiva?
2.6. 4 Qué papel juegan las emociones?
2.7. Descubramos las necesidades de nuestros/as clientes/as.
2.8. La comunicacion es la clave.
3. EL FACTOR COMPRA.
3.1. Concepto de mercado.
3.2. Tipos de mercado.
3.3. El comportamiento del consumidor ;Qué, quién, por qué, cédmo, cuando, dénde, cuanto, cémo
se utiliza la compra?
3.4. Diferencias entre el comprador y el consumidor.
3.5. Tipos de clientes y unidades de consumo.
3.6. Determinantes externos el comportamiento del consumidor.
3.7. La segmentacion de mercados y los puntos de venta, especializacién de los establecimientos
comerciales.
3.8. Impacto del merchandising en el proceso de decision del compra ye | comportamiento del
consumidor. 3.9. Aplicacion de la tedrica del comportamiento del consumidor a la implantacién de
espacios comerciales. Puntos calientes y frios.
4. EL FACTOR PRECIO.
4.1. El concepto del producto.
4.2. Clasificacion de los productos. Diferenciacion del producto.
4.3. Calidad del producto.
4.4. Diseio y desarrollo del producto.



4.5. Decisiones sobre el precio.

4.6. El concepto de precio: El precio como concepto de marketing.
4.7. Condicionantes en la fijacion de precios.

4.8. Métodos de fijacion de precios. Estrategia de precios.

5. EL FACTOR RECURSOS HUMANOS.

5.1. Cualidades del vendedor.

5.2. Motivaciones profesionales.

5.3. Medios de comunicacion.

5.4. Evaluacion de si mismo.

5.5. Técnicas de afirmacion de la personalidad.

5.6. Nociones de psicologia aplicada a la venta.

5.7. La venta y su desarrollo.

6. EL FACTOR RENTABILIDAD.

6.1. Introduccién: Los factores de rentabilidad de un comercio.
6.2. La localizacion.

6.3. La rotacion.

6.4. La fidelizacion.

6.5. La ocasionalidad.

6.6. La interdependencia.

Accién formativa: INAEO04PO - ELABORACION DE QUESOS + ENAC019PO (MODULO
DIGITAL Y SOSTENIBLE)

1. COMPOSICION DE LA LECHE

1.1. Composicion y propiedades de la leche destinada a la fabricacion de quesos.
1.2. Aditivos en la leche.

2. MICROBIOLOGIA DE LA LECHE

2.1. Contaminacion de la leche y el queso durante el procesado.

2.2. Calidad bacterioldgica de la leche.

2.3. Alteraciones de la leche y queso por microorganismos.

3. CULTIVOS INICIADORES EMPLEADOS EN QUESERIA

3.1. Fermentos empleados en queseria.

3.2. Propagacion y control del fermento. Actividad del fermento.

4. ESTANDARIZACION, HOMOGENEIZACION Y TRATAMIENTO

4.1. Calidad microbioldgica.

5. COAGULACION DE LA LECHE: LEGISLACION APLICABLE; MAQUINARIA.
6. DESUERADO DEL COAGULO O GEL: MECANISMOS Y PRACTICA; MAQUINARIA.
7. SALADO DE QUESOS

7.1. Métodos.

7.2. Caracteristicas y evolucion de las salmueras. Limpieza de la salmuera.

7.3. Técnicas de salado y maquinaria empleada.

8. MADURACION

8.1. Agentes en la maduracion.

8.2. Defectos de los quesos.

9. ENVASADO

9.1. Tipos de envase. Parafinado de los quesos.

9.2. Envasados segun tipo de queso.

Accion formativa: ADGD095PO - ESCANDALLOS + ENAC019PO (MODULO DIGITAL Y
SOSTENIBLE)

1. ESTRUCTURA ORGANICA DE LA EMPRESA DE CONFECCION.
1.1. Organizacion general de la empresa.

1.2. Dimensién de la empresa.

2. SISTEMAS DE TRABAJO DEL DEPARTAMENTO DE COSTES.
2.1. Métodos corrientes de contabilidad financiera.
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2.2. Técnica de contabilidad de costes.

2.3. Clasificacion de los costes. Simbolos y claves.

3. CARACTERISTICAS DEL PERSONAL DEL DEPARTAMENTO DE COSTES.
3.1. Cualidades de un Director de costes de produccion.

3.2. Responsabilidades del Director de produccion.

3.3. Funciones del departamento de produccion.

4. RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS DE LA EMPRESA.

4.1. Departamentos Financiero, Oficina Técnica, M. y Tiempos, Calidad, Marketing y Ventas,
Compras, Personal.

5. INTERPRETACION DE DOCUMENTOS TECNICOS AFINES.

5.1. Necesidad de los documentos técnicos afines.

5.2. Documentos técnicos. Archivo de los documentos.

6. SISTEMAS DE CONTROL DE COSTES.

6.1. Procedimientos a seguir y factores que intervienen.

7. ANALISIS Y RECOGIDA DE DATOS.

7.1. Puntos esenciales del analisis.

7.2. Analisis de la operacion realizada.

7.3. Analisis y Sintesis de los datos sobre las tareas.

8. OPTIMIZACION DE LOS COSTES.

9. PROCESO COMPLETO DE REALIZACION DE ESCANDALLOS.

Accién formativa: INAF023PO - ELABORACION DE MASAS, CREMAS Y BASES EN PASTELERIA
+ ENAC019PO (MODULO DIGITAL Y SOSTENIBLE)

1. TECNICAS DE PREELABORACION DE MASAS PARA LA PASTELERIA Y REPOSTERIA

1.1. Dosificacion de los ingredientes para la elaboracion de masas y pastas.

1.2. Tamizado, dosificacion de ingredientes, mezclado, amasado, refinado, batido, emulsionado,
laminado.

1.3. Operaciones complementarias: tostado, pelado, triturado y refinado de frutos secos y el fundido y
atemperado de coberturas.

2. PIEZAS DE MASAS, PASTAS Y PRODUCTOS BASICOS PARA PASTELERIA Y REPOSTERIA
2.1. Preparar porciones de las masas y pastas confeccionadas.

2.2. El tiempo de reposo adecuado.

2.3. Operaciones previas al horneado.

2.4. La forma y pesp del producto.

2.5. Enfriar los productos de pasteleria-reposteria resultados de la coccién.

3. OPERACIONES DE ACABADO DE LA MASAS PARA LA PASTELERIA Y REPOSTERIA

3.1. Coccion, fritura y escaldado.

4. ELABORACION DE CREMAS

4.1. Crema de base: cremas con huevo, cremas batidas, cremas ligeras, cremas para rellenos
salados, elaboracion de cubiertas.

5. LAS BASES EN LA CONFITERIA

5.1. Preparados a base de azucar y frutas.

5.2. Pastas de confiteria.

6. PRODUCTOS ACABADOS

6.1. Acabados a base de petisu.

6.2. Acabado de masa quebrada.

6.3. Acabados de masa de hojaldre.

6.4. Acabados de masa fermentada.

Accién formativa: INAF007PO - ELABORA CION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA + ENAC019PO
(MODULO DIGITAL Y SOSTENIBLE)

1. MATERIAS PRIMAS
1.1. Breve descripcién de las materias primas basicas: harina, agua, levadura, sal, mejorantes
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pan
1.2.

arios y masa madre.
Introduccion a las materias primas especificas de bolleria: grasas comestibles, aceites, azlcares

comestibles, leche, alcoholes naturales, huevos y otras materias primas.
2. PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

Productos de bolleria artesana regional, integral y dietética.

Problemas derivados de la fabricacion de los productos.

Alteraciones microbianas de la bolleria.

Teoria de la fabricacion de los productos de bolleria objeto de este curso.

3. BOLLERIA |

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

Rosquillas.
Magdalenas.

Suizos.

Roscones de reyes.
Ensaimadas.
Napolitanas.
Croissants y brioches.

4. BOLLERIA I

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.

Cocas.

Bizcocho de frutas.

Planchas.6

Tostadas.

Masas de mazapan.

Guirlache.

Productos de bolleria regional.
Bolleria integral y bolleria dietética

3.-CARACTERISTICAS TECNICAS DE LA PLATAFORMA DE TELEFORMACION

La

imparticion de las acciones formativas no conducentes a la obtencion de certificados de

profesionalidad, se realizaran como se ha indicado a través de una plataforma de teleformacion. Esta
plataforma sera puesta a disposicion por la empresa adjudicataria para los alumos durante todo el

peri

odo de vigencia de la relacion contractual, siendo responsable la misma de su administracion y

mantenimiento.

La plataforma debera reunir los siguientes requisitos técnicos:

Compatibilidad con los estandares SCORM e IMS.

Rendimiento, entendido como numero de alumnos que soporta la plataforma, velocidad de
respuesta del servidor a los usuarios y tiempo de carga de las paginas Web o de descarga de
archivos. La plataforma debe soportar un nimero de alumnos equivalente al total de participantes
en las acciones formativas que esté impartiendo el centro o entidad de formacion, garantizando un
hospedaje minimo igual al total del alumnado de dichas acciones, considerando la posibilidad de
concurrencia de un 40% del alumnado del curso.

Disponer de la capacidad de transferencia necesaria para que no se produzca efecto retardo en la
comunicacién audiovisual en tiempo real, debiendo tener el servidor en el que se aloja la
plataforma un ancho de banda minimo de 100Mbps, suficiente en bajada y subida.

Estar disponible y accesible 24 horas, los 7 dias de la semana para el alumnado.

Compatibilidad tecnoldgica y posibilidades de integracion con cualquier infraestructura informatica
o sistema operativo, base de datos, navegadores usuales de Internet o servidor web, debiendo ser
posible utilizar las funciones de la plataforma con complementos (plug-in) y visualizadores
compatibles. Si se requiriese la instalacion adicional de algun soporte para funcionalidades
avanzadas, la plataforma debe facilitar el acceso al mismo sin coste.
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Disponer de un sistema de backup (copia de seguridad) con periodicidad suficiente para garantizar
la recuperacion total de los datos en caso de fallo del sistema.

Integracion de herramientas y recursos necesarios para gestionar, administrar, organizar, disenar,
impartir y evaluar acciones formativas a través de Internet, disponiendo especificamente de las
siguientes:

o Herramientas que faciliten la colaboracion y la comunicacion entre todos los alumnos,
tanto de caracter asincrono (foros, tablones, correo, listas, etc.), como sincrono,
(sistema de mensajeria, chat, videoconferencia, etc.).

o Herramientas que garanticen la interaccion entre los alumnos y el/los tutor/es, los
cuales deberan responden a las consultas en un plazo maximo de 48h.

o Herramientas de desarrollo, gestion e integracion de contenidos.

o Herramientas de seguimiento formativo, control del progreso del alumnado vy
evaluacion del aprendizaje.

o Herramientas que recojan un sistema de registros de la actividad de cada alumno,
permitiendo la elaoracién de informes de conexion.

o Herramientas de administracién y gestion del alumnado y de la accion formativa.

Disponer de un sistema informatico a través del cual el Servicio Publico de Empleo de la
Administracion Competente, de manera automatica, realice un seguimiento y control de las
acciones formativas impartidas, conforme al modelo de datos y protocolo de transmisiéon y en la
pagina web de dicho organismo. Todo ello con el fin de auditar la actividad de los centros y
entidades de formacién y evaluar la calidad de las acciones formativas.

Para poder realizar tal seguimiento, el Servicio Publico de Empleo de la Administracion
Competente, con la periodicidad que determine, se conectara automaticamente con las
plataformas de teleformacion, por lo que las mismas deberan contar con los desarrollos
informaticos que posibiliten tales acciones de seguimiento (protocolo de conexién SOAP). Sin
perjuicio de lo anterior, y de cara al seguimiento puntual de las acciones formativas de certificado
de profesionalidad que se impartan, sera preceptivo proporcionar al Servicio Publico de Empleo de
la Administracion Competente una direccion (con sus correspondientes credenciales) de acceso a
la plataforma, con permiso de administrador, pero sin posibilidad de modificar datos. — Niveles de
accesibilidad e interactividad que como minimo cumplan las prioridades 1 y 2 de la Norma UNE
139803:2012 o posteriores actualizaciones, segun lo estipulado en el Capitulo Il del Real Decreto
1494/2007, de 12 de noviembre.

La plataforma de teleformacién ha de cumplir con los requisitos establecidos en la Ley Organica
15/1999, de 13 de diciembre, de proteccion de datos de caracter personal, por lo que el
responsable de dicha plataforma ha de identificar la localizacion fisica del servidor y el
cumplimento de lo establecido sobre transferencias internacionales de datos en los articulos 33 y
34 de dicha Ley Organica y en el Titulo VI del Reglamento de desarrollo de la misma, aprobado
por Real Decreto 1720/2007, de 21 de diciembre.

Se debera Incluir la imagen institucional del Servicio Publico de Empleo de la Administracion
Competente y de las entidades que él designe, con las pautas de imagen corporativa que se
establezcan.

Disponibilidad de un servicio de atencién a usuarios que proporcione soporte técnico y mantenga
la infraestructura tecnoldgica y que, de forma estructurada y centralizada, atienda y resuelva las
consultas e incidencias técnicas del alumnado.

El servicio, que debera estar disponible para el alumnado desde el inicio hasta la finalizacion de la
accion formativa, debera mantener un horario de funcionamiento de mafana y de tarde, tendra
que ser accesible mediante teléfono y mensajeria electronica y no podra superar un tiempo de
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demora en la respuesta superior a 2 dias laborables. Las instalaciones y equipamientos deberan
cumplir con la normativa industrial e higiénico sanitaria correspondiente y responderan a medidas
de accesibilidad universal y seguridad de los participantes. En caso de que la formacion se dirija a
personas con discapacidad, se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar
su participacion en condiciones de igualdad. Se entregara a los participantes los manuales y
materiales didacticos necesarios para el adecuado desarrollo de la accion formativa.

4.-CARACTERISTICAS DEL CONTENIDO VIRTUAL DE LAS ACCIONES FORMATIVAS

Para garantizar la calidad del proceso de aprendizaje del alumnado, el contenido virtual de las
especialidades formativas no dirigidas a la obtencion de certificados de profesionalidad
mantendran una estructura y funcionalidad homogénea, cumpliendo los siguientes requisitos:

1.

Debe corresponderse con el programa formativo que consta en el fichero de especialidades
formativas previsto en el articulo 20.3 del Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo y estar
asociado a la especialidad formativa para la que se solicita la inscripcion.

Contenido relativo tanto a los conocimientos como a las destrezas practicas y habilidades
recogidas en los objetivos de aprendizaje de los citados programas formativos, de manera
gue en su conjunto permitan conseguir los resultados de aprendizaje previstos.

Organizarse a través de indices, mapas, tablas de contenido, esquemas, epigrafes,
secuencias pedagoégicas o titulares de facil discriminacion, de tal manera que permiten su
comprension y retencion.

No ser meramente informativos, promoviendo su aplicacion practica a través de actividades
de aprendizaje (autoevaluables o valoradas por el tutor-formador) relevantes para la practica
profesional, que sirvan para verificar el progreso del aprendizaje del alumnado, hacer un
seguimiento de sus dificultades de aprendizaje y prestarle el apoyo necesario.

No ser exclusivamente textuales, incluyendo variados recursos (necesarios y relevantes),
tanto estaticos como interactivos (imagenes, graficos, audio, video, animaciones, enlaces,
simulaciones, articulos, foros, chat, etc.). de forma periddica.

Poder ser ampliados o complementados mediante diferentes recursos adicionales a los
que el alumnado pueda accedery consultar a voluntad.

Resumenes o sintesis a glosarios que identifiquen y definan los términos o vocablos basicos,
relevantes o claves para la comprension de los aprendizajes.

Evaluar el aprendizaje adquirido a la finalizacion de la acciéon formativa a través de actividades
de evaluacién (ejercicios, preguntas, trabajos, problemas, casos practicos, pruebas, etc.), que
permitan medir el rendimiento o desempefio del alumnado.

5.-ELEMENTOS ESENCIALES DEL CONTRATO

Sera considerada condicion esencial para la ejecucion del contrato que la empresa adjudicataria esté
en posesion durante todo el periodo de vigencia del contrato del Certificado ISO 27001 (Sistemas de
gestion de seguridad de la informacion), como garantia de la seguridad de los datos informaticos que
se van a tratar, del Certificado ISO 9001 (Sistemas de gestion de calidad), para garantizar un
servicio de calidad y del Certificado 14001 (Sistemas de gestion medioambiental), para asegurar
que la empresa cumple con las legalidades vigentes en materia medioambiental.



Asimismo, la empresa debera contar con un plan de igualdad vigente durante todo el periodo de
contratacion que asegure la igualdad de trato y de oportunidades entre mujeres y hombres.

La empresa debera estar inscrita, en todo caso, en el Registro Oficial de Licitadores y Empresas
Clasificadas del Sector Publico.

En todo caso, y para dar veracidad a dichas afirmaciones, se debera aportar cumplimentado el
ANEXO 1.

La empresa adjudicataria debera entregar el contenido de las acciones formativas a fecha de firma
del contrato.

6.-PROPUESTA ECONOMICA

El presupuesto maximo por el que se oferta la contratacion del servicio es de 250.000€ sin IVA
(DOSCIENTOS CINCUENTA MIL EUROS).

La oferta econdmica debera estar debidamente firmada por el interesado y habra de formalizarse
necesariamente en numero y letra en el ANEXO Il. El precio debera establecerse en
condiciones de mercado, pudiendo las propuestas calificadas como “bajas temerarias” ser
desestimadas.

El importe total de la adjudicacion, sera pagado de la siguiente forma:

Un primer pago del 20% del importe adjudicado al inicio del contrato, previa presentacion y
aprobacion de la factura por parte de Hosteleria de Espana.

Un segundo pago del 20% del importe adjudicado a la mitad de la vida del contrato, una vez
se haya acorado por ambas partes, y previa presentacién de factura y aprobacion por Hosteleria
de Espania.

La factura correspondiente al 60 % restante de la adjudicacién, mediante acuerdo entre las
partes de cesion de cobro, segun estipula el articulo 83 del reglamento de desarrollo de la Ley
General de Subvenciones. Para que la cesion del derecho al cobro de la subvencion sea
valida y tenga efectos frente a la Administraciéon deudora, sera requisito imprescindible la
notificacién fehaciente a la misma del acuerdo de cesion.

7.-PROPUESTA TECNICA

Para la presentacion de ofertas se debera presenter una propuesta técnica que consistira en la
elaboracion de una memoria justificativa del cumplimiento de los requisitos técnicos de la
plataforma de teleformacién y descripcion de los contenidos de las acciones formativas, pudiendo
aportarse mejoras técnicas si las hubiera. Se debera aportar también cumplimentado, firmado y
sellado el ANEXO ll.

Con dicho anexo se debera acreditar que la entidad cuenta con la solvencia técnica o profesional
necesaria para ejecutar el proyecto, debiendo aportarse relacion detallada y certificados acreditativos
de los trabajos ejecutados por la entidad, de igual o similar naturaleza en los ultimos 3 afos,
debiendo ser estos de cuantia igual o superior a 250.000€.



En este sentido, nos dirigimos a ustedes por si estan interesados en participar en el proceso de
seleccion para los servicios anteriormente descritos, a los efectos de hacernos llegar su
propuesta economica y técnica, y participar en el procedimiento de seleccion previsto, de acuerdo
con las caracteristicas, requisitos y parametros expuestos en el “PROGRAMA FORMATIVO DE
LA ESPECIALIDAD FORMATIVA DE CADA UNA DE LAS ACCIONES FORMATIVAS
ANTERIORES” que se adjuntan a este documento.

La propuesta podra presentarse por correo certificado con acuse de recibo o via email, en
formato .pdf o por cualquier otro medio admitido en derecho, en todo caso, la documentacién
necesaria para formalizar la propuesta debera presentarse firmada y sellada, disponiendo de 15
dias naturales para ello contados a partir del dia siguiente al de su publicacion.

Junto a la propuesta econdmica, declaracion responsable y justificante de solvencia técnica,
debe ir adjunta la memoria técnica, a los efectos de poder acceder a la plataforma y comprobar
su funcionamiento. Esperando que nuestra propuesta sea de su interés y agradeciendo de
antemano su participacioén, le enviamos un cordial saludo.

Datos de contacto para solicitar informacién al objeto de participar: Direccion de envios
certificados: C/ Metalurgias, 7, Letra A, 03008, Alicante,

Email: info@itmetal.es administracion@itmetal.es

Teléfono: 965 280 406

Persona de contacto para consultas: Carmen Guerrero

Atentamente,
Manuel Miguel Rodriguez Arocas
Secretario General
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